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RESUMO

Nesta dissertacdo, apresentamos um estudo de caso sobre o prato tradicional Iscas de
Figado com/sem Elas. A partir de uma abordagem antropoldgica, analisamos o modo como
este prato se tornou num simbolo e o seu papel como oferta gastronémica da cidade de
Lisboa, num ambito temporal que vem desde o século XIX até a actualidade, bem como a sua
relacdo com o turismo.

O ponto de vista dos anfitrides, em particular no que respeita aos restaurantes do centro
da cidade, foi um dos aspectos analisados neste trabalho. Os resultados da pesquisa
documental, dos levantamentos e das entrevistas efectuadas permitiu-nos identificar as
caracteristicas deste prato no ambito da gastronomia portuguesa. Consequentemente,
possibilitou-nos estabelecer uma perspectiva histérica e social da sua forma de consumo no
espaco da cidade, reconhecer o seu papel no ambito dos processos de patrimonializacdo que
subsequentemente enformam as estratégicas de divulgacao turistica; e, finalmente, examinar a
presenca deste prato na oferta gastronémica da cidade de Lisboa.

A legitimag¢do antropolégica da patrimonializacdo deste prato, em virtude da sua
relevancia gastrondmica no contexto dos habitos e vivéncias alimentares especificos da cidade
de Lisboa, convive com a inexisténcia de divulgacao institucional deste patriménio no ambito
do turismo, o que tem fomentado o desconhecimento desta realidade gastrondmica por parte
de muitos anfitrides e profissionais de restaura¢do. Simultaneamente, e de forma paradoxal,
verifica-se a presenca das Iscas de Figado com/sem Elas numa vasta percentagem de

restaurantes e casas de comida no centro historico de Lisboa.

Palavras-chave: Turismo, Patrimoénio, Gastronomia, Iscas.
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ABSTRACT

In this dissertation we present a case study of the course Iscas de Figado com/sem Elas
(Slices of Liver with/without Them). From an anthropological perspective we assayed the
relation of this gastronomic symbol of Lisbon with the cultural heritage and the gastronomy
context of this city since the 19" century up to nowadays.

The hosts point of view on this subject, in particular in what concerns the restaurants of
the city centre, was one aspect we analysed in this work. Therefore the outputs of this
research, the survey and the interviews produced for this study allowed us to identify the main
culinary characteristics and properties of this course in the context of the Portuguese
gastronomy and furthermore set a social and historical perspective of its consumption within
the urban background of the city.

Our study clearly points to an anthropological validation of the Iscas de Figado com/sem
Elas (Slices of Liver with/without Them) as a traditional course of Lisbon, given its
gastronomic relevance in the specific traditions and eating habits of this city. The
nonexistence, and/no application of a clear program or strategy for the institutional touristic
publishing is reflected in the unknowing of this gastronomy reality by those who deal with the
guests or costumers that visit Portugal’s main town, that is the restaurant’s owners, cooks and
attendants. Nevertheless, this course is currently served, in a weekly or daily basis, in most of

the restaurants located in the historical and central area of Lisbon.

Keywords: Tourism, Heritage, Gastronomy, Iscas.
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INTRODUCAO

O objectivo deste trabalho é analisar, numa perspectiva antropoldgica, a relacdo entre o
prato tradicional Iscas de Figado com/sem Elas, como simbolo e patriménio gastronémico da
cidade de Lisboa, e a forma como o turismo, em geral, e a oferta gastrondmica da cidade, em
particular, tem considerado esta ‘“‘atraccdo turistica” no contexto da cultura alimentar da
cidade, desde o século XIX até aos dias de hoje.

O tema desta investigagdo parte do pressuposto de que a experiéncia gastronomica, no
ambito turistico, constitui uma das dimensOes mais marcantes no contacto entre o turista ou
viajante com a comunidade local e respectivas regras de hospitalidade. Neste ponto,
encontramo-nos perante a experiéncia corpérea que materializa essa relacao, aquela que, mais
do que os registos fotograficos ou videogréficos, perdurard para 14 do termo da viagem, como
elemento dominador sobre a apreciagdo do correspondente periodo de lazer, e
consequentemente dos proprios lugares de acolhimento. Neste caso especifico, a prépria
cidade de Lisboa. Esta é uma das questdes que nos acompanhou ao longo deste trabalho e que
no intimo acompanha cada turista num registo muito agudo de memdria. Nao sendo possivel
documentar uma experiéncia gastronémica, a sua rememoragao ¢ mais trabalhada. E persiste
para além do apoio de suportes materiais.

A origem deste projecto reside no processo que levou a escolha deste prato como simbolo
gastrondmico. No ambito das Provas de Aptidao Profissional a que os candidatos ao exercicio
da profissdo de Guia-Intérprete Nacional t€ém de se submeter no fim da sua licenciatura, de
modo a que lhes seja averbada a sua Carteira Profissional, uma das questdes recorrentes por
parte de alguns elementos do juri, tem sido: “Qual o Prato Tradicional de Lisboa?”. De acordo
com a informacdo disponivel, uma das respostas esperadas e considerada correcta é: Iscas
com Elas ou Iscas a Portuguesa.

Assim, surge-nos aqui uma interrogagao pertinente no ambito deste trabalho. Como € que
esta receita e respectiva prepara¢do, com caracteristicas marcadamente rurais, associada a
uma feitura de periodicidade anual, presente em quase todas as regides do nosso pais, se
tornou, em particular a partir da segunda metade do século XIX, num dos pratos tradicionais

da cidade de Lisboa, e num dos seus emblematicos simbolos gastrondmicos?



Consequentemente, pretende-se numa primeira fase deste trabalho apresentar a
informacdo mais relevante sobre as origens e transfiguragcdes na forma como tem sido
apresentado e consumido este prato tradicional e, posteriormente, através da reflexdo
antropolégica, tentar esclarecer, neste caso especifico, a articulacao que se estabeleceu entre o
turismo e este singular elemento do patriménio gastronémico da cidade de Lisboa. E intengdo
final deste trabalho examinar a forma como dentro do contexto humano do consumo, a
natureza dos lugares e das comunidades sdo determinantes para a actual existéncia deste prato
tradicional, e a0 mesmo tempo analisar a forma como o turismo, através da restauracao, tem
articulado a sua accao com este patriménio gastronomico de Lisboa.

A cidade de Lisboa € a principal ancora sobre a qual estd alicer¢cado o fluxo turistico que
tem Portugal como destino de eleicdo. A importancia histérica da cidade e do seu patriménio
cultural, o seu longo papel no desenvolvimento social, politico e econdémico do pais, a
composi¢do multicultural da sua populacdo e o especial relevo das suas infra-estruturas no
ambito do turismo concorrem para fazer deste caso particular um exemplo expressivo da
relacdo que se pode estabelecer entre o patriménio gastronémico de uma cidade e o seu
enquadramento como eventual “atrac¢do turistica”. Estas caracteristicas fizeram com que o
foco deste trabalho se orientasse, além da relacao antropoldgica referida anteriormente, para o
ambito da divulgacdo institucional em que predomina a identificagdo dos efeitos produzidos
pela interac¢do entre os hdbitos alimentares de uma comunidade e a sua visibilidade no
dominio da oferta turistica.

A natureza do tema e a problematica definida conduziu a elaboragdo de uma estratégia
metodoldgica adequada, que apresentaremos no primeiro capitulo, de modo a captar os
aspectos sociais mais relevantes da alimentacdo no ambito da histéria recente da cidade, o seu
consequente processo de patrimonializacdo e de divulgacdo, e a actual abordagem desta
realidade por parte dos principais intervenientes neste processo.

Este trabalho encontra-se organizado em cinco capitulos distintos. O primeiro capitulo diz
respeito a apresentacdo do tema, objectivos, contexto de estudo e metodologia utilizada. O
segundo capitulo tem como objectivo a apresentacdo do enquadramento antropoldgico tedrico
e conceptual a partir do qual se desenvolveu esta investigacdo, nele se abordando a

alimentacdo como realidade bio-cultural e a relacio entre alimentagdo, gastronomia € turismo.



O terceiro capitulo, intitulado A Lisboa do Século XIX a Actualidade centra-se no
enquadramento do prato tradicional em questdo e na sua evolucdo social dentro dos limites
espacio-temporais estabelecidos, mostrando-se o modo como as Iscas se tornaram num
elemento do patriménio gastronémico lisboeta. No quarto capitulo, analisamos os dados
recolhidos através do levantamento realizado em estabelecimentos de restauracdo na 4drea
central da cidade, no que respeita a circulagdo de visitantes no quadro da sua relagdo com
oferta turistica da cidade de Lisboa. Finalmente, a dltima parte é dedicada as conclusdes
decorrentes, por um lado, da problemadtica emergente entre a gastronomia, o turisSmo € o
patriménio, e neste caso particular no que respeita ao prato tradicional Iscas com/sem Elas,
por outro lado, aos resultados do questiondrio efectuado a nivel da restauracdo. As conclusdes
finais procuraram resumir esta reflexdao sobre a relagc@o entre o prato Iscas com/sem Elas e o
seu processo de patrimonializacdo, quer no ambito da tradi¢do da cozinha local, quer no
contexto do turismo e da sua incerta inclusdo na oferta gastrondmica por parte da restauracao
da cidade de Lisboa. O modo de vivéncia da cidade, desde o século XIX até a actualidade, € a
forma como os anfitrides se relacionam com este modesto prato no contexto da oferta turistica
revelou-se-nos um caso paradigmatico de estudo, no que respeita a especificidade da relagao
entre a abordagem antropoldgica do turismo e a perspectiva decorrente da valorizacdo do

patrimoénio cultural.






1. TEMA, OBJECTIVOS, CONTEXTO DE ESTUDO E METODOLOGIA

1.1. Orientacoes Gerais

Lembro-me perfeitamente de, em vérias ocasides, petiscar pela tardinha no centro de
Lisboa apds um passeio de fim-de-semana, em familia, pela Praca da Figueira, Baixa
Pombalina, Rossio e Chiado. Passeio a pé, sempre que o tempo assim o permitia. Isto
aconteceu entre finais dos anos 70 e a primeira metade dos anos 80 do século XX, antes da
emergéncia e difusdo em Portugal dos multibancos, dos centros comerciais, dos computadores
pessoais, da gasolina sem chumbo, dos parques subterraneos, dos health-clubs & spa’s, das
proibicdes de fumar e do micro-ondas.

Depois do giro urbano pelas montras e antes do regresso a margem-sul via cacilheiro,
impunha-se uma paragem retemperadora numa das casas de comida abertas ao domingo nesta
area da cidade. E eram muitas, e variadas. Casas familiares com meias-paredes cobertas de
azulejos, chao ladrilhado, mesas e cadeiras simples e limpas, balcio com tampo em inox,
pequeno expositor envidracado sobre o dito, um ou dois pipos de vinho (25 litros de branco e
tinto) e as gigantescas frigideiras sobre o fogdo, do lado de dentro do balcdo, junto a janela
grande e entrada do estabelecimento, em permanente ebulicio e balsidmica emanacao
odorifera. A luminosidade interior mediana apadrinhava o meio-tom e o trato intimo da
cavaqueira. Recordo em particular os fumegantes pipis lisboetas, servidos em sertd de barro
quase inteiramente submersos num espesso, dourado e aromdtico molho, em que ainda
recoziam a caminho da mesa e onde no final do repasto se ensopavam, generosa e
desavergonhadamente, pedacos de pao nessa deliciosa mistura rica do caldo da cozedura
condimentado com vinho branco, azeite, cebola, alho, tomate, pimenta, louro, salsa e, por
vezes, um toque de cominhos. Lembro-me perfeitamente das macias e suculentas codornizes
fritas com a pele e os ossinhos estaladicos devidamente marinadas no tempero antes da
fritura, a maneira dos passarinhos fritos “l4 da terra!”.

Nao me recordo das iscas, nem com elas, nem sem elas. Mas havia-as, segundo as
lembrancas amadurecidas da familia. Tal como os pregos e as bifanas no pdo (que

paulatinamente substituiram as Iscas sem Elas), pataniscas e pastéis de bacalhau, chourigo e



morcelas assados em aguardente, carapaus de escabeche, peixinhos da horta, omeletas,
moelas de frango, presunto com pdo, ovos cozidos com casca no pratinho com sal ou o
caldinho de camardo a que se adicionavam pedacinhos de pao de modo a tornar o conduto
mais substancial.

Hoje, como Guia-Intérprete Nacional e profissional de turismo, uma das minhas tarefas é
apresentar a cidade de Lisboa aos visitantes estrangeiros e apontar as caracteristicas mais
marcantes da sua histéria e cultura. Na experi€ncia turistica organizada, o conforto e a
organizacao temporal dos percursos sao duas das suas principais e inamoviveis caracteristicas.
Assim, no que respeita a cidade de Lisboa, foram estabelecidos pelos operadores turisticos o
meio-dia (Half-Day ou HD), com a dura¢ao de quatro horas, e o dia inteiro (Full-Day ou FD),
com a duracdo de oito horas. Muito raramente, as visitas organizadas da cidade dedicam mais
do que um dia a exploracdo da mesma. Estes periodos s@o ocupados maioritariamente com
deslocacdo em autocarro e percursos a pé de duracdo limitada, como seja a visita a museus,
paldcios ou outro patriménio construido de relevo ou o percorrer parte da zona historica da
cidade, tendo em ateng@o o aspecto pitoresco desta drea. Ao mesmo tempo, temos assistido a
um crescente desenvolvimento dos fours privados (Private Tours), em automoével ligeiro de
cinco ou nove lugares, destinados a um pequeno grupo de pessoas (oito no médximo). Esta
op¢do, mais dispendiosa, pretende assegurar um maior conforto dos clientes e uma maior
flexibilidade do circuito, que, consequentemente, favorece a sua fruicdo. No caso do HD,
trata-se essencialmente de uma panordmica (vista da cidade em movimento sem sair do
veiculo) sobre o centro da cidade e Belém. A evocacgdo da linguagem filmica e fotografica é
adequada a este tipo de visitas, pois trata-se de percursos pela cidade em que o
turista/espectador se encontra distante da acgdo. E, portanto, um espectador passivo que
assiste, a uma certa distdncia no ambiente controlado do veiculo de transporte, ao desenrolar
da paisagem urbana da cidade perante os seus olhos, ao longo de alguns dos principais eixos
rodovidrios centrais da cidade. No caso do FD, estamos perante um percurso mais longo e
detalhado, com paragens para as refeicoes diurnas e um (ou dois) percurso(s) pedestre(s) mais
longo(s). Quer os visitantes iniciem a sua visita a cidade através dos cais portudrios (S.
Apolénia, Rocha Conde d’Obidos ou Alcantara-Mar) ou do Aeroporto da Portela, o circuito

programado € muito semelhante. Quer seja a partir do eixo Av. Infante Santo e Estrela, no



primeiro caso, ou através da Av. Gago Coutinho, Areeiro, Entrecampos, no segundo, ambos
os percursos convergem para o Alto do Parque e Rotunda do Marqués de Pombal, desaguando
na Av. da Liberdade em direccdo a Praca dos Restauradores, Praca D. Pedro IV (Rossio),
Baixa Pombalina, Sé Catedral (a partir daqui o percurso € efectuado a pé, com excepcao dos
tours privados em veiculos ligeiros), Castelo de S. Jorge, Largo das Portas do Sol, Alfama,
Largo do Chafariz de Dentro (ou Campo das Cebolas), onde termina o passeio a pé e o
transporte aguarda. A partir daqui, temos a Praca do Comércio, em vista, e seguimos ao longo
do rio, sob a ponte 25 de Abril até ao histérico conjunto patrimonial de Belém que completa a
abordagem turistica a capital. Assim, temos essencialmente o percurso pedestre entre a Sé
Catedral e Alfama e a drea do Rossio. Esta praca, a Baixa Pombalina e o Chiado constituem
uma area exploratéria onde os turistas podem passear, comprar e comer. Nesta drea central da
cidade, em conjunto com o eixo definido pela carreira do Eléctrico 28 (E28), encontramos o
espaco com maior concentracdo de turistas em circulagdo pedestre pela cidade. Mesmo
quando se trata de visitantes ndo organizados em grupos, apetrecham-se de guias de viagem
especializados (ver anexo A), onde as principais atrac¢des apontadas se concentram nesta
mesma drea. A maioria destes guias destacam os populares pontos de encontro (Rossio, Largo
Camoes e Praca do Comércio), a heranca histérica (Sé, Castelo de S. Jorge e Baixa
Pombalina), o comércio tradicional e as lojas elegantes (Chiado) e a paisagem pitoresca
(Alfama). As restantes areas sdao designadas como fora do centro (Folkard, 2008: 72).

Muitos destes visitantes sem programa organizado, os back-packers a que se refere Erik
Cohen (2004) por oposicao aos turistas (alinhados em grupos bem definidos através da sua
inclus@o nos circuitos organizados), acabam muitas vezes por fazer os mesmos trajectos, seja
através do E28, do E25, ou das City Sightseeing Tours em sistema de hop-on/hop-off’, e desta
forma, acabam por procurar lugares para usufruir das suas refei¢des nesta mesma drea e ruas
circundantes. Sejam eles a Rua das Portas de Santo Antdo, o Rossio, a Baixa Pombalina (Eixo

Norte-Sul) ou a Graga, Alfama, S€, Chiado, Bairro Alto at¢é Campo de Ourique (seguindo o

! Este circuito panoramico pela cidade, operado pela CARRISTUR, conta com 34 paragens ao longo de duas
rotas: Circuito Tagus e Circuito Olisipo. O cliente pode subir e descer do autocarro turistico de dois pisos as
vezes que queira ao longo do trajecto com um bilhete valido por 48 horas. A duracdo aproximada de cada
circuito € de 1 hora e 40 minutos. Fonte: www.askmelisboa.com.



E28 ao longo do Eixo Este-Oeste). Assim, foi nesta drea da cidade que incidiu o nosso
levantamento sobre a oferta do prato Iscas com/sem Elas na restauragao.

Os turistas que visitam a cidade de Lisboa acabam inevitavelmente por dedicar especial
atencdo ao centro histérico como consequéncia natural da atrac¢do exercida e cultivada —
através da literatura, guias de viagem e informacdo turistica promocional — pela sua paisagem
pitoresca densamente carregada de histéria. Uma paisagem sublinhada pelo dramatismo
geografico: as colinas, os miradouros, a sumptuosa dadiva atmosférica do rio Tejo sob a
forma duma reconfortante e amena aragem matinal e vespertina que assoma e contamina as
colinas e beira rio, derramando uma inesperada tranquilidade natural, que elimina a macula da
poluicdo e a canicula estufada caracteristicas de qualquer cidade moderna. Mas contaminada
também pelo dramatismo histérico: o terramoto de 1755, a ardua e exemplar reconstru¢do da
baixa da cidade, a vista do Castelo de S. Jorge ou o Miradouro de S. Pedro de Alcantara sobre
a cidade medieval que “a ira de deus riscou do mapa” mas nao da memoria dos homens. E
ainda a sua herancga cultural construida: as travessas ingremes, os cotovelos labirinticos, os
patios soalheiros, as varandas abandonadas aos gatos ociosos, as incontdveis igrejas, os
ascensores, os solares dissimulados, os fontandrios e bebedouros, as lojas tradicionais — cada
vez em menor numero — oS restaurantes, € demais casas de comida, onde o visitante
estrangeiro hesita entre a mensagem criptica do guia de viagem e o perfume e ambiente
simultaneamente estranho e familiar do interior.

A novidade de se encontrar numa cidade com usos e costumes diferentes dos seus, o
visitante, reconhece, a0 mesmo tempo, aspectos que lhe sdo familiares, uma vez que na
informacao consultada antes da sua viagem descobriu num relance os pratos apresentados
como 0s ‘“tesouros gastronémicos” da cidade, por meio dos quais espera comungar da
autenticidade cultural de Lisboa. Tendo o rio Tejo como pano de fundo, surgem nos guias, em
primeiro lugar, os pratos de marisco e peixe (sapateira, lavagante, mexilhdes, améijoas,
sardinhas, filetes de pescada, garoupa ou cherne cozidos com vegetais, chocos, lulas e polvo
grelhados), seguidos dos multiplos pratos de bacalhau (em Portugal, em geral, e em Lisboa,
em particular, o bacalhau nao € considerado peixe, nem carne), com destaque para os pastéis e
pataniscas de bacalhau e o bacalhau a Gomes de Sd. Em especial no que respeita aos pratos

de peixe, a omnipresenca do azeite € sublinhada, no dmbito da dieta mediterranica, como



fonte de gordura vegetal indesmentivelmente sauddvel. Nas carnes, apresentam-se
essencialmente as carnes fumadas (presunto, chourico, farinheira ou as morcelas), o frango
de churrasco, os bifes (nas suas diversas versdes tipicamente lisboetas como a café, a
Marrare, da vazia, do lombo, até ao popular bitoque) e a carne de porco a alentejana, uma
“migracdo sulista” em que a presencga da carne suina e do seu intenso aroma a alho, colorau e
coentros foi enriquecida com o aditamento da batata frita em cubinhos e com as améijoas ou
berbigdo. Como sobremesa sobressaem os pastéis de nata (erradamente designados como
pastéis de Belémz), as queijadas de Sintra, o arroz doce e a mousse de chocolate caseira,
outra deliciosa forma linguistica de tentar fintar os reflexos negativos da omnipresente
inddstria alimentar. Para rematar esta lista, temos como sopa o caldo verde, uma
“importacdo” minhota que passou a reinar em Lisboa como complemento da sardinha e do

chourico assados na época estival.

1.2. Estratégia Metodologica

A partir do discurso de promocao turistica sobressai claramente o que o turista espera
encontrar em Lisboa e o que a cidade tem para lhe oferecer. No caso em questdo, o que os
anfitrides consagram como ofertas ou propostas culindrias merecedoras da atencdo dos
visitantes. Ou melhor, o que a cidade apresenta como as principais escolhas gastronémicas,
que elege como representativas da sua propria identidade. Uma das motivacdes iniciais deste
trabalho foi precisamente essa relacdo entre a oferta in situ e a expectativa criada.

Este trabalho situa-se no campo da antropologia e pretende entender o processo pelo qual,
as iscas se tornaram num simbolo gastrondmico da cidade de Lisboa e como este processo €
assumido hoje na experiéncia turistica da cidade de Lisboa, sobretudo do ponto de vista dos
anfitrides.

De que forma e em que contexto surgem as Iscas com/sem Elas no patrimonio
gastronomico da cidade? Era portanto fundamental estabelecer uma abordagem etnografica

em que o guia-intérprete se torna antropélogo para estudar, ndo os turistas, mas os anfitrides

2 Os pastéis de Belém sdo uma marca comercial registada pela Antiga Confeitaria de Belém. Contudo, a receita
dos tradicionais pastéis de nata, ainda hoje a venda por toda a cidade, ndo é oriunda de Belém, mas do Convento
de Santa Brigida, em Marvila, e do de Santa Joana, ao Andaluz em Lisboa. Fonte: Festas de Lisboa 1990.



na forma como encaram este particular prato tradicional da sua cidade e a sua divulgacdo
entre os visitantes. Que relacdo os anfitrides, e em particular os profissionais de restauragao,
estabelecem com este prato no contexto da sua actividade e do seu relacionamento com os
visitantes?

Sem esquecer ou minimizar a relacdo de proximidade entre o guia/antropdlogo e os
anfitrides/lisboetas e o método principal deste trabalho foi o da observacdo directa e
participante, o que neste caso requereu delicados equilibrios. Tendo em conta este equilibrio,
procuramos definir o contexto e as razdes particulares que enformam este caso, no que
respeita a relacdo entre gastronomia, turismo e patriménio.

Assim, no seguimento da apresenta¢do da problemadtica que orientou o objecto de estudo
deste trabalho, impunha-se a seleccdo da estratégia metodoldgica adequada a natureza do
mesmo. Isto €, tanto no que respeita as praticas alimentares no seu contexto histdrico e social,
como a relagdo entre anfitrides e o prato objecto de estudo no ambito do contexto
antropolégico do turismo e do patriménio. O investigador €, como referimos, um guia-
intérprete que se “tornou” num antropdlogo de modo a observar os hédbitos dos anfitrides e a
sua relacdo com um designado prato tradicional. Desta forma,

procurdmos ter sempre presente que a pratica cientifica, neste dominio particular das ciéncias
sociais, € sempre um processo social, em que o observador munido de um corpo teérico e de um
conjunto de procedimentos metodoldgicos que lhe orientam essa pratica, € simultaneamente um

observador e um actor nas comunidades em que se insere (Moreira, 1994: 32).

A partir dai encardmos a pesquisa no terreno com um caracter eminentemente reflexivo
em que os inquiridos ndo foram apenas cooperantes passivos, mas participantes activos. Além
de recolher os dados sobre os quais foram inquiridos, ndo deixdmos de responder as questdes
colocadas e de satisfazer a curiosidade que a natureza desta pesquisa naturalmente provoca,
sem contudo esquecer os objectivos tedricos subjacentes a elaboracao deste trabalho.

As préaticas alimentares sdo experi€ncias complexas e parte integrante das préticas
quotidianas que se estabelecem no cruzamento de diferentes dominios das relacdes sociais.
Assim, apds estruturar as diferentes etapas desta pesquisa, teve lugar a pesquisa documental
que permitiu enquadrar os diferentes aspectos antropolégicos deste trabalho com as reflexdes
mais relevantes produzidas sobre estes mesmos temas e objectos de estudo similares: a

alimentacdo no contexto das ciéncias sociais, 0s estudos antropoldgicos sobre turismo, o
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patriménio alimentar e a sua relacdo com a actividade turistica, em particular com as
entidades institucionais e as comunidades de acolhimento representadas nas entrevistas e nos
levantamentos efectuados.

Em sintonia com os objectivos deste trabalho e de modo a evitar restringir a nossa
abordagem a uma perspectiva e formato estitico menosprezando as essenciais dimensoes do
tempo e do espago, consideramos, sob o ponto de vista histérico, de vital importancia para
este estudo o contributo de vdrios autores, ndo apenas no que se refere a cultura alimentar de
Portugal em geral, e da cidade de Lisboa em particular (Olleboma, 1936; Sampaio, 1940;
Esculdpio, 1941; Modesto, 1982 e 1984; Quitério, 1987 e 1994; e Saramago, 2003, entre
outros), como também a relacdo entre o espaco urbano e rural da capital e a respectiva
vivéncia e transfiguracdo social do periodo temporal a que nos reportamos nesta pesquisa
(Carvalho 1898-99, Almeida 1923-24, Aratdjo 1947, Chaves 1961-69, Franca 2005 e Silva
1994). Em conjunto com os levantamentos e entrevistas efectuados, a pesquisa documental
desempenhou um papel fundamental no despoletar e consequente desenrolar desta
investigacdo. Assim, de modo a dar maior profundidade de anélise € minimizar os riscos de
pseudo-informacao, procedeu-se ao cruzamento de informagdo resultante das diferentes
técnicas de recolha de dados e a sobreposi¢do construtiva das fontes documentais disponiveis.
Foram contactadas e recolhidas informagdes de diversas instituicdes como a Biblioteca do
Instituto Superior de Ciéncias do Trabalho e da Empresa (ISCTE-IUL), o Gabinete de
Estudos Olisiponenses, o Turismo de Portugal e o Turismo de Lisboa, a Biblioteca Nacional
de Lisboa, o Arquivo Distrital do Porto, a Biblioteca da Escola Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril (ESHTE), o Grupo Amigos de Lisboa, o Instituto de Gestao do Patriménio
Arquitecténico e Arqueoldgico (IGESPAR), o Museu do Fado e da Guitarra Portuguesa, a
Sociedade Portuguesa de Autores (SPA), o Sindicato Nacional de Actividade Turistica,
Tradutores e Intérpretes (SNATTI), a Associagdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de
Portugal (AHRESP) e a Camara Municipal de Lisboa. No que respeita a pesquisa
bibliografica efectuada através da internet devemos salientar o Repositério Cientifico de
Acesso Aberto de Portugal (RCAAP), a Biblioteca Nacional Digital (BNP) e a Biblioteca do
Conhecimento Online (B-ON).
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A metodologia utilizada assenta nos seguintes instrumentos de recolha de dados: um
levantamento sobre a existéncia e consumo do prato de iscas na restauracdo do centro da
cidade identificada no ponto anterior, a realizacdo de entrevistas e a observagdo directa. O
levantamento usado nos contactos com os oitenta estabelecimentos de restauracdo da drea
definida foi estruturado de forma a contemplar as principais questdes decorrentes deste caso
de estudo: As iscas fazem parte da ementa? Qual a designa¢do, tempero e acompanhamento
que sao usados? Com que regularidade o estabelecimento € frequentado por turistas? As iscas
sao recomendadas aos turistas € em que razdes assentam esta situacdo? Em que medida este
prato faz parte das escolhas dos visitantes? E, por fim, saber se os profissionais tém
conhecimento da classificacdo das iscas como prato tradicional de Lisboa? (ver anexo B).

Tratou-se de um levantamento que, de acordo com a disponibilidade dos inquiridos, nos
levou a contactar gerentes, proprietarios, empregados de mesa e cozinheiros dos
estabelecimentos de restauracdo. Os estabelecimentos foram escolhidos de forma aleatdria,
dentro da drea que definimos como “centro da cidade” e que incluiu as zonas de Rossio,
Portas de Santo Antdo, Graca, Castelo, Alfama, Sé, Bairro Alto, Trindade e Campo de
Ourique. Foram abrangidos cerca de oitenta estabelecimentos num universo de 3.219
estabelecimentos existentes na cidade de Lisboa®. No anexo D, encontra-se a lista destes
estabelecimentos, por zona da cidade, indicando-se quem foi o interlocutor das nossas
conversas (proprietdrio, gerente, empregado de mesa, cozinheiro). Tendo como referéncia o
guido apresentado em anexo (anexo B) e a partir de uma escolha aleatéria dos
estabelecimentos contactados, foram registadas as informacdes recolhidas durante cada
conversa. As opinides pessoais dos inquiridos sobre vdrios aspectos relacionados com este
caso de estudo foram registadas pelo inquiridor, quer tivessem uma relacdo directa ou
indirecta com o tema abordado no levantamento. No Capitulo 4, analisam-se os dados
recolhidos através deste levantamento e explica-se mais detalhadamente o modo como foi

efectuado o trabalho de terreno.

3 Os dltimos dados disponiveis reportam-se ao ano de 2009, e sdo resultado do Recenseamento dos

Estabelecimentos de Restauragdo e Bebidas da Cidade de Lisboa que indicava existirem 3219 estabelecimentos
que confeccionavam comida e refeicdes. Este recenseamento refere a existéncia de 125 estabelecimentos no
Bairro Alto, 88 na Baixa Pombalina, 74 no Chiado, 103 em Alfama e 27 na Graga. Fonte: Direc¢do Municipal de
Economia e Inovagdo (DMEI), e Departamento do Emprego, Empreendedorismo e Empresas (DEEE) da Camara
Municipal de Lisboa (CML).
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O guido das entrevistas foi elaborado de acordo com uma estrutura e conceito semelhante
ao dos levantamentos dirigidos a restauracdo (ver anexo C). Neste caso, 0 nosso objectivo
consistia em contactar trés gastronomos e trés chefs de cozinha que, quer pela sua experiéncia
pessoal e conhecimento sobre a gastronomia de Portugal, em geral, e da regido de Lisboa em
particular, quer pela relevancia das obras publicadas, possuiam um perfil adequado para
reunirmos opinides € perspectivas diferentes sobre o tema em andlise. Por razdes de
indisponibilidade dos restantes contactados, efectudmos e recolhemos em suporte digital
sonoro entrevistas com dois gastronomos, cujo trabalho de recolha e reflexdo sobre a
gastronomia portuguesa, desenvolvido ao longo das ultimas décadas, confirma a relevancia da
sua opinido sobre a patrimonializacdo e divulgacdo das iscas, neste caso particular, como
prato tradicional da cidade de Lisboa.

Sobre as condi¢des do trabalho no terreno € importante sublinhar a disponibilidade,
simpatia e frontalidade que os inquiridos demonstraram quer nas entrevistas em presenca,
quer durante a execucao dos levantamentos na restaura¢ao. Quero aqui sublinhar que todas as
entrevistas tiveram lugar num contexto fortemente marcado pela convivialidade, como é o
espaco e a mesa das refei¢des, dai que rapidamente se tenham gerado dinamicas de conversa e

de relacionamento pessoal que tornaram muitas delas vivos e ricos momentos de trabalho de

campo, para além dos formatos mais regidos por técnicas de investigacao.
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2. ENQUADRAMENTO TEORICO

Este capitulo tem como objectivo apresentar as orientagdes tedricas que enquadraram a
pesquisa antropoldgica em questdo. Dado que a minha experiéncia profissional e a minha
formacdo académica se enquadram no ambito do turismo e ndo da antropologia, resulta que
este capitulo esteja organizado em torno de referéncias as quais fui conduzido ao longo da
pesquisa para a elaboracao deste trabalho, as quais decorreram de uma abordagem que assenta
na convergéncia destas duas dreas. Na sequéncia da caracterizacdo deste quadro
tedrico-metodolégico, dedicdmos especial atencdo a relacdo entre a vivéncia do espago
publico e privado, aos habitos alimentares e ao processo de patrimonializacdo que contemplou
as Iscas Com/Sem Elas como um dos pratos tradicionais da cidade de Lisboa. Neste contexto,
a estreita ligacdo entre gastronomia e turismo € analisada a partir do enquadramento da
valorizacdo do patrimoénio cultural como “bem de consumo turistico” e a partir da sua directa
relacdo como oferta, por parte da comunidade de acolhimento, a nivel da restauracio e
actividades similares.

A alimentacdo € um dos aspectos mais importantes e complexo das sociedades humanas.
Além do seu papel como satisfacdo de uma necessidade fisiolégica, comum a todos os
humanos, a alimentacio € um importantissimo factor de diversidade cultural e,
consequentemente, tem vindo a revelar-se um inestimdvel patriménio no que respeita a
valoriza¢do da cultura de um pais ou regido em geral, e na divulgacdo e preservacdo desse
patriménio através do turismo e da acg¢do dos anfitrides em particular. Desta forma, a
alimentacdo tanto “assegura as necessidades bioldgicas, estrutura a economia, quer em termos
globais, quer a nivel doméstico, organiza o quotidiano, revela hierarquias e desigualdades
sociais, marca identidades, é ainda um prazer e também uma arte” (Moreira, 1994: 6), como
enquadra nas suas praticas alimentares um vasto conjunto de referéncias culturais que vao da
matanca, colheita ou pesca, aos diferentes modos de preparagdo dos alimentos, a sua
confeccdo, os utensilios usados (origem, preparacdo e transformacao), a apresentacao a mesa
e a prépria representacdo da mesa em si, do espaco envolvente e da sua decoragdo, assim

como os lacos de sociabilizacdo que se desenvolvem em redor da mesa e dos alimentos que

acompanham as refeicoes.
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Um sistema culindrio permanece pelo facto de ndo comermos sozinhos. Ninguém come
sozinho. A comensalidade faz com que aquilo que circula tenda a reproduzir, em situagdes
recorrentes, 0s mesmos pratos e elaboracdes culindrias, num amplo espaco social de
reciprocidades (Brito, 2004: 10).

Assim, consideramos a culindria como o talento e engenho de cozinhar, confeccionar
alimentos, que varia de regido para regido, nao s6 ao nivel dos ingredientes como ao nivel dos
utensilios utilizados. A gastronomia® ndo é s6 a “arte de cozinhar”, mas abrange também as
bebidas, os ingredientes usados (origem, preparacdo, transformacdo) e todos os aspectos
culturais associados a cozinha. Um gastronomo pode ser um cozinheiro, ou alguém que se
dedica e se preocupa com o estudo da alimentacdo: ndo s6 a forma como os alimentos sao
preparados, mas também como sdo apresentados, o espaco envolvente, a decoracdo do
mesmo, o vestudrio, a musica, a danga e outros rituais ou manifestagdes artisticas que
acompanham as refei¢des. A partir da “descoberta” do prazer revelado pela comida nasceu a
gastronomia. Por seu turno, o conceito de ‘“cozinha” foi construido a partir de quatro
elementos: os recursos ou ingredientes, o modo especifico de preparar os alimentos, os
condimentos utilizados e um conjunto de regras relativas a refeicao e ao modo de estar a mesa que
caracterizam em termos gastrondmicos uma determinada regido (Herndndez e Arndiz, 2005).

Tal como refere René Valeri, ao citar Bronislaw Malinowski, “ndo € possivel estudar a
histéria dos valores humanos, o desenvolvimento das formas de producdo e de troca, dos
processos de trabalho, sem encarar os problemas da alimentacdo. S6 o seu estudo pode
permitir fazer uma ideia correcta da organizacdo social de um povo, da sua vida doméstica,
das suas ideias religiosas e da sua ética” (Valeri, 1989: 194). Esta cultura alimentar é também
resultado de um “conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de praticas
heredadas y/o aprendidas que estdn asociadas a la alimentacién y que son compartidas por los
individuos de una cultura dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura”
(Hernéndez e Arndiz, 2005: 37) e que encerra no seu amago uma diversidade de elementos
que convergem para o despoletar de inimeros processos de patrimonializacdo consolidados
em produtos, paisagens ou pratos tradicionais. Tanto mais que o préprio conceito de
patriménio combina a partida tudo aquilo que se possui, herdado ou adquirido, podendo

tratar-se de propriedade individual ou colectiva, publica ou privada. Esta heranca do passado

* Gastronomia: origem no grego antigo yaGTpovopio; ou yaotpog “estdmago” e vopia “lei/conhecimento”.
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permite estabelecer um compromisso com o futuro e pode funcionar, no presente, pelo que foi
referido anteriormente, como referéncia essencial para a defini¢io da identidade de um
colectivo.

A consequente e indispensavel “variedade” e “singularidade” da oferta turistica, no que
respeita a alimentagdo, ajudaram a colocar diversos aspectos ligados as culturas alimentares
no rumo da patrimonializacdo. No 4mbito do turismo foi exactamente esta “singularidade” de
processos e objectivos que orientou uma considerdvel parte da nossa pesquisa. Quanto a
abordagem da alimentacdo por parte das ciéncias sociais, podemos assinalar a existéncia de
dois panoramas gerais com caracteristicas diversas. Se até a um passado recente a escassa
visibilidade social, por um lado, e a complexidade de andlise das praticas alimentares, por
outro, estavam na origem do reduzido interesse que esta drea tinha despertado, recentemente
nas ultimas décadas, socidlogos e antropdlogos tém focalizado os seus estudos, no s6 no
ambito da alimentacdo, mas também na relacdo entre a alimentacao e o turismo.

Qualquer que seja a sociedade, a alimentacdo nao € apenas a satisfacio de uma necessidade
fisiol6gica, mas também uma forma de comunicacdo, a ocasido de trocas e de actos de
ostentacdo, um conjunto de simbolos que constitui, para determinado grupo, um critério de
identidade. Em nenhuma sociedade se come qualquer coisa com qualquer pessoa ou em
qualquer ocasido (...). As escolhas alimentares sd@o determinadas por um cédigo cultural que

estabelece que certos alimentos sdo comestiveis e outros nao. (Valeri, 1989: 191).

A reflexdo de René Valeri sobre a alimentacdo ndo enquadra esta pratica unica e
exclusivamente nas suas relagdes dentro da sociedade, mas também menciona alguns limites e
restri¢des associados a codigos culturais, que a relacdo entre turista e anfitrido veio, em
muitos casos, confundir e alterar, suscitando a sua modificacido, ou melhor, a sua adaptagdo.
Autores como Greg Richards atribuem a gastronomia um papel muito especifico como
“ingrediente essencial na produ¢do e consumo” associados ao turismo:

Gastronomy has a particularly important role to play in this, not only because food is central to
the tourist experience, but also because gastronomy has become a significant source of identity
formation in postmodern societies. More and more, ‘we are what we eat’, not just in the
physical sense, but also because we identify with certain types of cuisine we encounter on
holiday. (...) Food becomes the ideal for tourism consumption. Eating is an obligatory part of
the holiday experience, and therefore lends itself as a tool of distinction for everybody. We can
show off cultural capital relating the destination by eating “authentic” food in the destination.
The traveller can escape from the mass tourist hordes by finding that ‘hidden’ local restaurant
where only ‘locals’ go. (Richards, 2002: 3 e 10-11).
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Dado o efeito que o turismo, ao longo das dltimas décadas, tem provocado nas culturas
das comunidades visitadas, esta “adaptacao” ao confronto entre o forasteiro e o anfitrido esta
relacionada com a protec¢do e legitimagdo institucional destes “tesouros” através da sua
patrimonializa¢do, mas também, como descreve Edward Bruner (1996 e 2005), através do
ajustamento e reformatacdo da sua propria “narrativa histérica”, de modo a que esta nova
“representacdo da autenticidade” se possa adaptar e encaixar nas necessidades da procura
turistica.

Dai que o tema do nosso trabalho igualmente mobiliza os conceitos de patriménio e
patrimonializacdo. A emergéncia da patrimonializa¢do ou activacdo do patriménio cultural
teve as suas raizes nos tumultos sociais ocorridos durante a Revolucao Francesa (1789-99).
Nesta data surgem, em consequéncia de um amplo debate historiogrifico e ideoldgico, os
primeiros levantamentos patrimoniais com o intuito de defender os imdveis classificados face
ao perigo eminente de destruicdo (Barcelini, 2002). No século XIX, durante a vigéncia do
Romantismo, a preservacdo e restauracdo foram amplamente debatidos e promovidos por
estetas como John Ruskin (1819-1900), que defendia interven¢des minimas durante este
processo uma vez que as ruinas eram, para ele, um ‘“exercicio legitimo da evolucao vital de
um edificio” (Pérez, 2010: 146). Ainda nesta época, o historiador Viollet-le-Duc (1814-79)
defendia a restauracdo dos edificios a partir do respeito absoluto pela “unidade de estilo
original”. A sua grande influéncia foi particularmente sentida em Portugal durante as
campanhas de restauro levadas a cabo, durante o Estado Novo, ao longo das décadas de 30 e
40 do século XX. A partir das conclusdes da conferéncia internacional de Atenas sobre o
restauro dos monumentos (1931) e da Segunda Guerra Mundial, assistiu-se a um ‘“‘salto
quantitativo e qualitativo” no que respeita ao “aparecimento de uma nova sensibilidade face
aos referentes culturais potencialmente patrimonializdveis” que até hoje tem estimulado a
reflexdo de investigadores como Le Goff (1984), Chastel (1990), Brito (2005), Choay (2006)
e Custdédio (2011), e tal como refere Isac Chiva no seu artigo sobre o patriménio etnogréafico.

La notion de patrimoine ethnologique appartient a une configuration; elle est étroitement liée a
d’autres notions clés, et en premier lieu a celle de diversité culturelle, la tendance a la diversi-
fication étant profondément inscrite dans toutes les sociétés humaines (...) Individus, groupes
sociaux, institutions étaient inclus dans le patrimoine ethnologique au méme titre que les biens
matériels, les savoirs, les oeuvres virtuelles (n’existant que dans 1’esprit de leurs auteurs ou

acteurs potentiels) ou réalisées, et les moyens de communication (Chiva, 1990 : 235-236).
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Desde essa altura e até a Convencdo para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural
Imaterial que teve lugar em Paris (2003), e a elaboracdo da Carta de Bruxelas e da
Declaragdo de Viena (2009), documento em que se considera que “o investimento em
patriménio constitui uma solucao sustentavel de sucesso garantido para fazer face a recessao
econdmica”, ocorreram inimeras ac¢Oes a nivel global sobre a importincia deste processo, que
levou ao que alguns autores designam como “histeria patrimonial” ou “obsessdo das sociedades
modernas pela conservacdo e o passado”, tal tem sido o crescimento exponencial de
iniciativas desta natureza.

A patrimonializa¢do € um processo de atribui¢do de novos valores, sentidos, usos e significados
a objectos, a formas, a modos de vida, saberes e conhecimentos sociais. Desta forma, &

necessdrio entender o patriménio no seu contexto sociocultural e econémico especifico. A

N

patrimonializacio € um processo que estd intimamente associado a institucionalizacdo da
cultura, portanto obedece a uma estratégia instrumental e pragmdtica. Ele ¢ também um
mecanismo de afirmacdo e legitimacdo de um grupo, ou de algumas versdes da identidade, o
que nao estd isento de lutas, conflitos, dialécticas e negociagdes. (Pereiro Pérez, 2009: 147).

Assim, o conceito de patriménio material ou imaterial assegura de forma legitima, mesmo
se o produto foi “re-inventado”, o reconhecimento deste como um bem essencial na
identidade cultural da comunidade de acolhimento e na sua relacdo com o visitante. Porém, tal
como refere Elena Espeitx,

el patrimonio alimentario ha sido y puede seguir siendo utilizado como un recurso turistico.
Debe tenerse en cuenta, sin embargo, que las imbricaciones entre patriménio alimentario y
turismo son diversas, multiformes, no todas tienen el mismo sentido, los mismos objetivos ni
son igualmente eficaces. Asi, en el contexto del turismo, el patriménio alimentario puede ser
objeto de interpretacion, puede ser objeto de consumo, o puede ser ingerido, comido. (Espeitx,
2007: 155).

De acordo com a argumentagdo da mesma autora, o patriménio alimentar € seleccionado,
institucionalizado, promovido e “construido” por diversos agentes com diferentes objectivos.
Nesta diversidade de agentes e objectivos residem, simultaneamente, a sua principal forca e a
sua maior debilidade como recurso e atraccao turistica. Algumas questdes emergentes desta
realidade revelam-se, quanto a nds, capitais para se entender esta “hiper-ligacdo” entre o
patriménio alimentar e a actividade turistica, como sejam, o préprio conceito de patriménio
alimentar ou a forma como este se ajusta e como se encaixa dentro da oferta turistica. No

contexto desta investigacdo, estas sao algumas das questdes emergentes que esta relacdo
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facilmente convoca dada a sua particular natureza. No capitulo seguinte, propusemo-nos

expor de forma resumida as diferentes abordagens e conceitos socioculturais da alimentacao.

2.1. A Alimentaciao como Facto Cultural

Tal como tivemos oportunidade de mencionar previamente, a alimentacdo é uma
realidade multifacetada, pelo que tem sido objecto das mais diversas abordagens, tais como a
higiénica, a nutricional (biologia, microbiologia, bioquimica e biofisiologia), a religiosa, a
histérica, a consumista, a econdmica, a antropoldgica ou a sociolégica e cada uma delas
gerada a partir de diferentes perspectivas emergentes do proprio conceito da alimentagao.

O conceito da alimentacdo como realidade cultural, surge-nos como uma das referéncias
essenciais para este estudo, tendo em conta, por exemplo, os textos de Massimo Montanari
onde este estabelece a relacdo entre o homem, os alimentos e a natureza (recolec¢do e
produc¢do) no contexto dos “valores essenciais do sistema alimentar”.

La comida es cultura cuando se prepara, porque, una vez adquiridos los productos basicos de su
alimentacién, el hombre los transforma mediente el uso del fuego y una elaborada tecnologia
que se expresa en la pratica de la cocina. La comida es cultura cuando se consome, porque el
hombre, aun pudiendo comer de todo, sino que elige su propia comida com critérios ligados ya
sea a la dimensién econdmica y nutritiva del gesto, ya sea a valores simbdlicos de la misma co-
mida. De este modo, la comida se configura como un elemento decisivo de la identidad humana

y como uno de los instrumentos mds eficaces para comunicarla.” (Montanari, 2004: 9-10).

Em paralelo, Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (2008) procuraram salientar a
distin¢do entre o homem e o animal, através dos proprios alimentos e da sua variedade, da
preparagdo dos mesmos antes do seu consumo, e através dos aspectos cerimoniais,
convivéncia e funcdes sociais que assinalam cada refeicdo. Deste modo, “ndo s6 a natureza
ofereceu aos homens alimentos diferentes segundo as regides como, em cada regido, aqueles
parecem ter feito opcdes entre os produtos comestiveis que a natureza lhes oferecia”.
(Flandrin, 2008: 19). Neste ponto, podemos concluir que a alimentacdo nunca foi somente
uma mera actividade bioldgica. A comida € algo mais que uma seleccdo de nutrientes de
acordo com uma férmula dietética, regida por principios exclusivamente econémicos. A

alimentacdo, tal como referem Hernidndez e Arndiz (2005), € essencialmente um
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acontecimento social e cultural, enquanto que a nutri¢do se enquadra na drea da saude e da
fisiologia.

Alguns autores, nomeadamente Stephen Mennell et al. (1992), referem no ambito da
“cultura culindria” os trabalhos de Jack Goody, Cooking, Cuisine and Class (1982), e de
Stephen Mennell, All Manners of Food (1985), em especial no que respeita ao paradigma da
cozinha doméstica versus haute cuisine e o respectivo papel da mulher e do homem na
preparacdo e confec¢do dos alimentos, quer para o povo e classes menos favorecidas, quer
para as “elites e aristocracias de sociedades hierarquizadas” (Mennell et al., 1992: 22). A alta
cozinha aparece na maior parte das vezes associada a uma cozinha de excepcao e distin¢do
praticada por homens, marcadamente individualista e individualizada (receitas criadas e
assinadas em que cada prato sugere a criacdo de “um quadro” exclusivo), com a utilizagdao de
produtos caros em se privilegia o “exotismo” estético e culindrio. Por outro lado, a Baixa
Cozinha atribui-se uma prética quotidiana, do dia-a-dia, uma “cozinha caseira” praticada por
mulheres, assente na tradi¢do oral e num receituario com limitada mutabilidade (Goody,
1998). Trata-se, portanto, de uma cozinha colectiva que se orgulha da utilizacdo de produtos
locais economicamente acessiveis. A esséncia desta “hierarquia culindria” pode ajudar-nos a
entender melhor a natureza da nossa pesquisa, uma vez que, tal como refere Joaquim Pais de
Brito, “os ingredientes e as preparagdes culindrias sdo outro tema essencial para compreender

os dominios culturais, técnicos e sociais da cozinha” (Brito, 2004: 2).

2.1.1. A Abordagem Bio-Cultural e o Sistema Alimentar

Indiscutivelmente, a alimentacdo é uma realidade cultural. Todavia, essa dimensdo
cultural resulta muitas vezes de processos de adaptacdo do homem ao meio ambiente,
convertendo a alimentacdo num “fendmeno bio-cultural”. Nesse sentido, destacamos, entre
outros factores, a predominancia dos regimes vegetarianos ou omnivoros, e a predisposicao e
apeténcia inata e universal dos humanos pelo sabor doce (mel ou acicar - “sefal innata de
calorias™) ou salgado, em detrimento dos sabores amargos ou acres associados a presenga de
toxinas naturais. Da mesma forma, outra condicionante bioldgica essencial € a necessidade de

proteinas animais, que se reflecte no consumo de carne e, em especial, de carne com gordura
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ou “carne gorda”, uma vez que “es sabido que el consumo de lipidos es indispensable para el
organismo (...) y las grasas contribuyen a las cualidades gustativas de los alimentos y
transportam los aromas, confiriendo cualidades de untuosidad a nuestras comidas”
(Hernédndez e Arndiz, 2005: 29). Hoje, em muitos casos, tal como sucedia na Europa
medieval, “a alimenta¢cdo abundante e sobretudo a quantidade de carne sao simbolos de poder,
de fonte de energia fisica, de poténcia sexual e constituem uma das principais manifestacdes
de alegria de viver e da felicidade” (Riera-Melis, 2008: 20). A valorizagdo da carne em
diferentes épocas e culturas, em detrimento do peixe e dos cereais, atingiu um ponto tal que
levou numerosos historiadores e gastronomos a relacionarem a prosperidade econémica e
social com o aumento do consumo per capita de carne (Flandrin e Montanari, 2008; e
Saramago, 2003). Actualmente, em consequéncia da “lipidofobia”, esta relagdo inverteu-se e
“le gras est bien devenu synonyme du malsain” (Fischler, 1993: 216).

Em termos sociais, esta apeténcia inerente ao ser humano encontra-se em muitas ocasioes
associada a ajuntamentos amigaveis, comemorag¢des familiares, festividades ciclicas ou outras
celebracdes de caracter pagdo ou religioso, como por exemplo o denominado Domingo Gordo
ou Domingo de Carnaval e os Santos Populares, em que a fragrancia do cozido, o aroma forte
da gordura frita liquefeita ou o denso perfume dos fumaréus ao ar livre acentuam o ambiente
festivo e eminentemente socidvel das refei¢oes.

“La fisiologia y los procesos digestivos propios de nuestra espécie nos predisponen a aprender a
preferir los alimentos de origen animal porque éstos retinem unas caracteristicas especiales que
los hacen excepcionalmente nutritivos, pues constitueyen una fuente de proteinas mejor, por
porcién de cocinada, que la mayor parte de los alimentos de origen vegetal’.” (Herndndez e
Arndiz, 2005: 26-27).

No que respeita ao ambito dos sistemas alimentares e das func¢des sécio-culturais da
alimentacdo, foram as pesquisas antropolégicas que mais chamaram a atencdo para a
importancia deste tema. Foi Claude Lévi-Strauss (1908-2009) quem estabeleceu o modelo
mais completo para abordar as relacdes entre alimentagao, cultura e sociedade. Se como refere

Jack Goody, na abordagem funcionalista a “énfase é posta na funcdo social da comida, na

exteriorizacdo de sentimentos que auxiliam a socializa¢do de cada individuo como membro da

‘Un refrdn castellano se suficientemente explicito al respecto: ‘Verduras e legumbres no dan mds que
pesadumbres; la carne, carne cria y da alegria’ ”. (Herndndez e Arndiz, 2005: 28). Em Portugal, um ditado
simples e muito conhecido encerra um sentido muito aproximado: “Peixe ndo puxa carroga!”.
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sua comunidade” (Goody, 1998: 14), numa perspectiva estruturalista Lévi-Strauss
interessou-se em particular “pela andlise dos ‘factos alimentares’ e legitimou este dominio de
estudo” (Moreira, 1994: 7) com a sua exposi¢do tedrica do tridngulo culindrio, em que
relaciona o estado dos alimentos em trés vértices: cru, cozido e podre. Assim, através da
dicotomia “natureza” versus “cultura” mediada pelo “fogo”, pretendeu este autor estabelecer
um padrdo universal para a concepcdo humana do sistema alimentar. Ao analisar as
perspectivas tedricas sobre a alimentacdo no estudo The Sociology of Food: Eating, Diet and
Culture (1992), Stephen Mennell et al., além de Claude Lévi-Strauss, referem Mary Douglas,
Pierre Bourdieu, Claude Fischler e Roland Barthes como responsdveis pela perspectiva
estruturalista, cuja “virtude maior consistia numa abordagem que inequivocamente reconhecia
que o ‘gosto’ é culturalmente moldado e socialmente controlado” (Mennell et al., 1992: 8).

The categories of the culinary domain constituted for Lévi-Strauss a ‘royal road’ in a double
sense. On the one hand, they led towards an understanding of particular cultures and societies
because, according to him, the cuisine of a society is a language into which that society
unconsciously translates its structure, and from which its hidden contradictions can be
uncovered. On the other hand, they led towards a revelation of the fundamental structures of
human thought, even though the contents assigned to them are peculiar to each society (Fishler,
1990 citado por Mennell et al., 1992: 9).

No artigo “Le Corps Ingouvernable, ou le Complexe Alimentaire”, Claude Fischler refere
a “moral da alimentacdo” moderna, firmada no discurso “torna-se necessério6”, através do
qual se transmite a convic¢do de que se devem consumir certos alimentos em detrimento de
outros, em particular o peixe e as verduras. O peixe detém as conotacdes ascéticas da privacao
e da peniténcia e assim, no melhor dos casos, converte-se no “substituto pouco atraente da
carne”. De acordo com Fischler, este discurso pode ser analisado como uma forma de ma
consciéncia alimentar, uma expressao de um sentimento de impoténcia e de ansiedade comum
na vivéncia urbana contemporanea (Fischler, 1993: 210).

Num plano aproximado, o interesse de Mary Douglas pelos “processos de consumo”
conduziu a atencdo desta antropdloga para a preparacao da comida e para a anélise da refeicdo
em trabalhos como “Purity and Danger” (1966) e “Deciphering a Meal” (1972). Uma vez que

a comida se relaciona tanto com indmeros factores bioldgicos como sociais, Douglas tenta

® «I] faudrait” no original.
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desvendar certos “padrdes de relagdes sociais” através da interpretacdao simbdlica do codigo
inerente a cada refeic@o e a relag@o entre os conceitos de pureza e perigo na alimentagdo. “A
impureza € essencialmente desordem (...) A impureza é uma ofensa contra a ordem.
Eliminando-a, ndo fazemos um gesto negativo; pelo contrario, esforcamo-nos positivamente
por organizar o nosso meio” (Douglas, 1991: 14).

Tendo em conta a correspondéncia entre a alimentacdo e o turismo que esta pesquisa
encerra, uma consideracao que nos merece aten¢ao encontra-se no texto La Distiction (1979)
de Pierre Bourdieu, em que este autor, que colocou em evidéncia o significado da alimentacdo
como realidade social e cultural, analisa as escolhas alimentares dos individuos, relacionando-
-as a0 mesmo tempo com outros aspectos do comportamento que normalmente sdo atribuidos
a um presumivel “gosto” individual, para concluir que cada sujeito classifica objectos e faz
escolhas individuais aparentemente de acordo com as suas preferéncias, € que a0 mesmo
tempo estas escolhas sdo altamente previsiveis se conhecermos a posi¢do social de cada
sujeito (Mennell et al., 1992: 11). Assim, de acordo com Bourdieu, as escolhas e preferéncias,
quer seja na alimentacdo, cultura ou apresentacdo, sdo indicadores de classe porque estas
tendéncias de consumo estdo directamente relacionadas com a forma como cada individuo se
encaixa na sociedade.

[Taste] functions as a sort of social orientation, a ‘sense of one’s place,” guiding the occupants
of a given... social space towards the social positions adjusted to their properties, and towards
the practices or goods which befit the occupants of that position (Bourdieu, 1984: 461).

Estas estruturas cognitivas incorporadas como estruturas sociais tornam-se entidades
inatas para o individuo. Os gostos diferentes sdo vistos como anormalidades e instintivamente
rejeitados, em consequéncia da repulsa e asco provocados pelo horror e “intolerancia visceral”
em relacdo ao gosto dos outros (Bourdieu, 1984, 56).

Um aspecto de particular relevancia para esta pesquisa foi proposto por Jack Goody no
estudo anteriormente citado, Cooking, Cuisine and Class (1982), quando afirma que o estudo
do sistema culindrio ndo deve ser abordado apenas no contexto da produgdo, conservagido e
distribuicao dos alimentos, mas deverd igualmente ser analisado no conjunto mais amplo das
relacdes sociais que se estabelecem no quadro desse sistema. Esta reflexdo sublinha ndo s6 a

vital importancia do aprovisionamento, da conservacdo e armazenamento, da preparagcdo e
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confeccdo culindria, mas também das formas de consumo, consoante 0 nimero, composi¢ao,
hordrio e natureza das refeicoes. Ou seja, além dos recursos, formas e ritmos de
abastecimentos, além das técnicas e processos de conservacdo dos alimentos, das formas e
locais de armazenagem, além das técnicas e processos de confeccdo culindria e respectivos
utensilios e equipamentos de cozinha, € indispensdvel compreender “quem come o qué, onde
e quando”. Neste quadro, consideramos também necessdrio sublinhar a importancia da
conservagdo no sistema, em que a sazonalidade e as efémeras qualidades nutritivas dos
alimentos foram substituidas pela capacidade tecnoldgica de desacelerar os processos de
fermentacdo e apodrecimento dos alimentos. “Ao esterilizar os alimentos parece que
esterilizamos os seus proprios sabores, e as embalagens de pldstico e celofane colocaram
esses alimentos numa ‘terra de ninguém’ asséptica que os separa tanto mais da sua origem
como do seu consumidor” (Fischler, 1979: 201).

As Iscas de Figado como principal ingrediente do prato tradicional, objecto de estudo
deste trabalho, ndo se enquadram nesta situacdo. Pela sua natureza visceral e sanguinea, t€ém a
sua origem natural e regional nas “comidas do calendério” associadas a matanca do porco,
que, pela sua recorréncia e temporalidade estruturam o tempo e ciclo anual. “S6 o frio
artificial é que comecou, de certo modo, a perturbar esse sistema. Por um lado, uma
sazonalidade fortissima nos alimentos, por outro, a frigorificagdo que permite vencer o tempo.
A frigorificagdo € uma tecnologia que desestruturou o tempo” (Brito, 2004: 5). Esta
desestruturacdo do tempo, como veremos adiante, veio alterar profundamente a relacdo do

homem com o préprio sistema alimentar.

2.1.2. Interditos e Riscos Alimentares

Nas reflexdes sobre cultura alimentar e sistema alimentar encontramos, igualmente, uma
relacdo directa com os conceitos de interditos e riscos alimentares que varios autores trataram
em diferentes contextos e ocasides (Olleboma7, 1936; Lévi-Strauss, 1965; Goody, 1982;
Bourdieu, 1979 e 1986; Vialles, 1988 e 2004; Cohen e Avieli, 2004; Hernandez e Arnaiz,

2005; Flandrain e Montanari, 2008) e que assumem claramente uma particular relevancia no

7 Olleboma é o pseudénimo do gastrénomo portugués Anténio Maria de Oliveira Belo (1872-1935).
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caso do prato Iscas com/sem Elas. Tal como mencionamos anteriormente, a seleccdo dos
alimentos comestiveis nunca foi exclusivamente o resultado de uma necessidade bioldgica,
até porque varios sdo os alimentos comestiveis que foram sempre excluidos dessa selec¢do.
Alguns autores consideram inatas apeténcias como o gosto ou sabor (receptividade ao doce e
salgado e recusa do amargo e adstringente, por exemplo) e as crengas relacionadas com o bem
ou o mal atribuidas a certos alimentos como as primeiras limitagdes atribuidas ao referido
processo de seleccdo. No caso da formulacdo do tridngulo culindrio, Lévi-Strauss refere a
preferéncia que diferentes culturas, em diferentes épocas, evidenciaram por alimentos cozidos
em detrimento dos assados e vice-versa. Se a cozedura era considerada superior aos assados
como preparacdo culindria na época cldssica, observamos o inverso em especial na Alta Idade
Média em que os assados tinham um papel dominante na mesa dos mais abastados
(Lévi-Strauss, 1965; Flandrin e Montanari, 2008). Estes “sistemas de triagem”, tal como
aconteceu com a constituicdo de “modelos do paladar”, foram apreendidos, desenvolvidos e
modificados ndo através de um “método individual de tentativas e erros mas a partir de um
saber colectivo que se foi constituindo ao longo de gera¢des” (Hernandez e Arndiz, 2005: 33).
Nesta constru¢do do paladar, outro elemento a considerar, para autores como Fischler, sdo os
“marcadores gustativos”, uma vez que estes:

affirment I’identité alimentaire, scellent tré¢s vigoureusement I’appartenance culinaire au terroir
local, en particulier ’usage exclusif d’une graisse de cuisson spécifique : les historiens ont
montré la grande stabilité et la rigidité de ce qu’ils ont nommé les ‘fonds de cuisine’: huile d’
olive dans le Midi méditerranéen, saindoux ou beurre dans 1’Ouest, etc. (Febvre, 1938 citado
por Fischler: 1979; 198).

Os interditos ou impedimentos alimentares podem ser muito distintos quando analisamos
diferentes culturas, como acontece, por exemplo, em relacdo a preferéncia ou aversio pelas
mesmas fontes de proteinas (ex: insectos, ras, caracdis, iguanas, cdo, coelho, macaco, cavalo,
porco ou vaca); ou as relevantes proibi¢des alimentares de produtos animais que possuem
atributos semelhantes aos do homem quando comparados com produtos vegetais. Aqui,
muitas vezes, o temor reside na proximidade com a antropofagia, tal como acontece com a
presenca do sangue e das visceras nos alimentos, uma vez que se trata da propria imagem e

presenca da vida humana. No fundo, sdo o que Noélie Vialles considera:
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Le minimum vital de 1’animal, les organes sans lesquels I’individu ne peut vivre, ni ’espece se
reproduire. Ils sont donc ce que signifie le plus clairement la vie de I’animal, sa similitude avec
la noétre, et d’autant plus qu’ils gardent obstinément leur aspect naturel: les yeux restent les
yeux, la langue une langue, le coeur un coeur, etc., et le sang du sang; et que le vocabulaire aide
fort peu a les travestir (Vialles, 1988: 5-6).

Por outro lado, o misticismo e a religido congregaram os seus interditos de acordo com o
contexto social e cultural em que as suas crencas se desenvolveram. A partir do pressuposto
de que as caracteristicas dos alimentos e propriedades dos animais consumidos se transferem
para os individuos, os alimentos ditos sagrados encontram-se nos limites exteriores do que €
consumivel porque sdo uma representacao do divino € 0 mesmo acontece com 0S impuros aos
quais ¢ atribuido o perigo eminente da contaminacdo. E importante assinalar que quer o
sangue quer as visceras animais se encontram num “limbo alimentar”. Se por um lado, em
especial no que respeita a influéncia do cristianismo, o sangue € a vida e logo simbolo de
vitalidade e longevidade, tal como o figado representa a regeneracio, por outro, o sangue, as
visceras, as “pecas acessorias” (mioleira, coragdo, figado, pulmdes, bago, tripas, lingua, rins e
chispes) sdo, amiide, de modo quase atdvico, relacionados com as excrescéncias do corpo,
com os fluidos repugnantes resultantes da matanga ou abate, ou com um organismo
adulterado e domicilio dos “maus humores™ que infectam e “corrompem o corpo e a alma”.

Ce qui importe au consommateur ordinaire, ce sont les effets de I’assimilation de la substance
carnée, diversifiée par des morceaux et des recettes : on recherche, a travers sa consommation,
des effets de vie; mais on les veut comme ex nihilo, coupés de I’€tre vivant singulier qui a
fourni la substance ; I’ « oubli » de 1’animal est pour beaucoup condition d’un régime carné sans
états d’ame (...) les elements disjoints de ce qui fut un étre vivant (...) Ces parties sont
précisément les abats, dont la consommation en effet régresse (Vialles, 1988: 4-5).

A assimilagdo da cultura através da alimentacdo adquire neste contexto caracteristicas
muito particulares. A chacina decorrente da matanga torna-se omnipresente a partir do uso de
visceras na confeccdo de um prato e pode favorecer o impedimento do seu consumo. Este
impedimento é ultrapassado, a nivel da restauracao e da producao alimentar, pela abstraccao
da origem e natureza destes ingredientes conflituosos. O peixe apresenta-se sem cabeca nem
espinhas, a carne sem gorduras excessivas, nem ossatura, o paté e as ovas cuidadosamente
entrouxados em embalagens ou empratamentos proprios e as visceras estdo ausentes da

maioria das ementas de petiscos que nos propdem “estilo e qualidade”. Alguns destes
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interditos e riscos alimentares também se reflectem na relacdo entre turismo e

alimentag¢ao, como veremos no capitulo seguinte.

2.2. Turismo e Alimentacdo: Um Binémio Indissociavel

2.2.1. Risco e Confianca na Experiéncia Turistica

As defini¢des de turismo, no ambito das dreas das ciéncias sociais, sdo multiplas, mas em
sintese podemos afirmar que ‘“a antropologia permite pensar o turismo como intercimbio
sociocultural, experiéncia ritual moderna, pratica de consumo diferencial ou como
instrumento de poder politico-ideoldgico” (Pérez, 2009: 8). No contexto deste trabalho
adopta-se a perspectiva do turismo como a actividade central a que o turista se dedica
enquanto individuo que se encontra temporariamente a gozar um periodo de lazer, ou em que
o lazer tem um papel relevante, e que visita um local diferente do da sua residéncia, em que
experiencia uma mudanca no que respeita aos seus habitos quotidianos (Valene Smith, 1989).

No que diz respeito ao turismo, tal como refere Pedro Prista (1993), “a prépria expansao
do ‘fenémeno turistico’ em extensdo e em variedade, acabou por ajudar a indefinir um campo
disciplinar propriamente antropoldgico”. Consequentemente, podemos definir o turismo como
uma “actividade complexa e mutdvel, multifacetada e multidimensional”, que ndo se reduz
“exclusivamente a um negocio, actividade industrial, de marketing ou de gestdo de produtos”,
como refere Pérez (2009; 4). O turismo é, segundo este autor, “um fendmeno sociocultural
que pode ser abordado de distintos pontos de vista e com diferentes perspectivas
disciplinares”. Dai que, tal como refere Valene L. Smith, seja dificil descrever com precisdo o
conceito de turismo, ndo apenas devido a crescente diversidade tipoldgica do mesmo, mas
também porque,

traditionally in tourism studies, anthropology tended to deal with the impacts of tourism on the
lifestyles, traditions and cultures of local people, residents or ‘hosts’. Over the past few decades,
anthropologists have started to shift their focus from largely negative ethnographic critiques of
the cultural impacts of tourism to a more balanced discussion of travel and tourism as a social
and cultural phenomenon (Smith et al., 2010: 5).
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Na perspectiva dos anfitrides, a presenga do turismo € tanto uma invasdo dos seus modos
de vida, de trabalho, de lazer e de estudo, com grandes implicacdes econdmicas, sociais e
humanas, como também ¢é visto como fonte de receitas, fomento da economia e propulsor da
valorizagdo, conservacao e divulgacao do patriménio nacional.

O turismo € constantemente encarado como ‘“quality time”. Como refere John Urry, o
turismo ‘“‘generate pleasure experiences which are different from those tipically encoutered in
everyday life” (2002: 1). Desta forma, quer se trate de um periodo mais longo ou mais curto
de lazer, o tempo € apreendido como ‘“nonordinary” e, no que respeita a higiene e saide, a
salvaguarda da total integridade fisica € considerada imperativa. O receio de doengas, em
especial as que t&ém origem animal, como a febre suina (Influenza A HIN1), a gripe das aves
(Influenza H5N1), a brucelose (Febre de Malta), a doenca das vacas loucas (BSE), o medo da
dgua canalizada contaminada, dos alimentos com fertilizantes quimicos (Gongalves, 1995 e
Truninger, 2000), geneticamente modificados ou deteriorados, da fruta e dos vegetais crus,
dos pratos confeccionados e/ou apresentados de forma diferente e singular e o receio de uma
deficiente assisténcia médica sdo as principais inquietagdes relacionadas com a higiene e
saide que tém contribuido para o impedimento da fruicdo de novas experiéncias culindrias
por parte dos turistas, em especial os ocidentais. Estas inquietacdes sao reflexos da crescente
preocupacdo com a higiene que o ocidente tem cultivado, e que sdo potencializadas pela
natureza estranha e diferente do préprio espago turistico.

A maior distancia ou proximidade estabelecida entre o turista e a comunidade e as
expectativas criadas por aquele antes da viagem determinam em grande parte a relacdo de
receptividade e aprovacao reciprocas. No que respeita a relacio entre anfitrides e forasteiros e
a eventuais riscos alimentares, a cozinha local pode apresentar-se como uma atrac¢do ou
como um impedimento. No artigo “Food in Tourism: Atraction and Impediment” (2004), Erik
Cohen e Nir Avieli, tendo em especial atencdo as pesquisas de Dean MacCanell, na area da
sociologia do turismo, e de John Urry, em relagdo a predominancia da visdo sobre os outros
sentidos no discurso e conduta do turista, referem em particular a oposi¢ao e os diferentes
niveis de risco entre a visdo e paladar. Se a observa¢do niao envolve grande risco para o

visitante, ja o paladar coloca diferentes questdes, uma vez que:
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eating and drinking, activities mediated by taste, involve the body directly with the
environment and hence pose a potential risk. As Fischler (1988) has pointed out, eating
involves the concrete ‘incorporation’ (ingestion) of stuff from the environment into the body
(Cohen e Avieli, 2004: 758).

O outro ponto deste artigo que merece ser destacado tem a ver com as nogdes de
estranheza e familiaridade, que os autores, apoiando-se no citado artigo de Claude Fischler,
relacionam com tipologias opostas de turistas neofébicos e nedfilos no que respeita a
experiéncia alimentar (faste). Assim, enquanto ‘“tourists travel inquest of novelty and
strangeness, (...) most need a degree of familiarity to enjoy their experience: an
‘environmental bubble’ of their home environment” (Cohen e Avieli, 2004: 758). De qualquer
forma, no turismo tal como na vida do dia-a-dia, o risco zero ndo existe, € o risco, ainda que
controlado, pode, até, constituir um elemento de atrac¢ao e uma componente da experiéncia
turistica.

Le risque zero n’existe pas (...) Le risque, réel ou percu, peut au contraire étre un ingredient

essentiel du plaisir, comme en témoignent maintes activités dangereuses et recherchées

N

comme telles: en matiere d’alimentation, le fameux fugu® japonais est a cet égard
exemplaire (Vialles, 2004 : 5).

Outros factores assinalados pelos autores como geradores da tensdo entre atrac¢ido e
impedimento t€m a ver com a promogao turistica, em que uma ‘“culindria exdtica e suculenta”
¢ associada na maior parte dos casos a destinos e estabelecimentos de luxo. Do mesmo modo,
com a proliferacdo de literatura sobre “cozinhas do mundo” e de restaurantes étnicos nos
respectivos paises de origem, existe o risco frequente de uma “interpretacdo insuficiente ou
errada” das diferentes culindrias e a respectiva colisdo com a realidade nos destinos de lazer.
“Tourists at the destination face not merely unfamiliar food-stuffs and dishes, but a whole

unfamiliar culinary institutional set-up” (Cohen e Avieli, 2004: 761). Desta forma, os

¥ Fugu, literalmente “porco do rio”, é um peixe da ordem dos Tetraodontiformes (o seu nome advém do grego
“quatro dentes”) e constitui um famoso prato da culindria japonesa e coreana. Também conhecido por “peixe
baldo” ou “peixe porco-espinho”, é extremamente venenoso devido a presenca no seu organismo de tetrodoxina.
Assim, a sua preparagdo para fins culindrios, sob a forma de sashimi, tem de ser extremamente cuidadosa e
efectuada por cozinheiros e em restaurantes devidamente licenciados, de modo a evitar a contaminagdo das
partes comestiveis do peixe. Na sua preparacdo culindria, as visceras, em particular o figado, deste animal t€ém de
ser removidas sem derramamento de veneno, caso contrdrio o perigo de morte é real. Por esta razdo, o figado do
Fugu, pitéu apreciado por muitos, foi banido das ementas dos restaurantes no Japdo, desde 1984. Todavia, e
pelas razdes apontadas no texto, este prato continua a ser preparado e servido de forma ilegal no Japdo onde os
chefs dos “melhores restaurantes” deixam infimas quantidades de veneno, que adormece a boca e gengivas, de
modo a que os clientes possam saborear um pouco do seu efeito, e a excitacao do préprio risco.
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escargots provengais, o eisbein assado com chucrute, os calcots ou os chipirones cataldes, a
trippa alla fiorentina ou os rins fritos tradicionais do Bloomsday em Dublin, s6 para referir
exemplos relativamente familiares da cultura gastrondmica europeia, tanto podem alimentar a
disponibilidade para partilhar os hédbitos da cultura local por parte dos visitantes, como, por
outro lado, criarem repulsa em relacdo a esses mesmos habitos, ainda que estejam asseguradas
de um ponto de vista estreitamente biologico as devidas regras de higiene e que estes pratos,
quando confeccionados de forma honesta, ndo apresentem qualquer perigo para a saide dos
comensais.

Assim, no ambito deste projecto, o conceito de risco alimentar pode ser encarado de
diversas perspectivas. Actualmente, € no que respeita a actividade turistica, esta nocao
confunde-se frequentemente com seguranca e higiene alimentar, drea em que se pretende,
através da formacdo, estabelecer e implementar critérios de seguranca e higiene no que
respeita a producdo e manipulacdo de alimentos (industria, comércio e restauracdo). No
ambito da Unido Europeia, esta conjuntura permitiu nos ultimos anos, em Portugal, o
desenvolvimento prolifico da fiscalizacdo e hiper-regulamentacdo legislativa a partir da
vigilancia desenvolvida pela Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE). A
ASAE é um “6rgao de policia criminal” com o objectivo assumido de assegurar a confianca
do consumidor nos produtos produzidos e/ou comercializados em territério nacional através
da “avaliagdo e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar” (www.asae.pt). A par com a
legitima fiscalizacdo das referidas condicdes de higiene e funcionamento, resultado de uma
estratégia comum da Unido Europeia, este frenesim higienista teve nos ultimos anos, como
vamos ter oportunidade de referir, um efeito demolidor ao nivel do comércio e restauracao
tradicional - e consequentemente na oferta local ou regional ao nivel do turismo - nos grandes
centros urbanos em geral, e na cidade de Lisboa em particular.

Para autores como Herminio Curado, a gastronomia € considerada pelo estado como um
“recurso secundario, na area do turismo cultural” (Curado, 2005), ou entdo, como é referido
no Plano Estratégico Nacional para o Turismo, como um produto estratégico com a
denominacgdo gastronomia e vinhos (PENT, 2007). Na verdade, a gastronomia nacional ¢ um

valioso recurso turistico que ndo depende da sazonalidade, ao nivel da tipologia de sol e mar,

que exerce atraccao e apela ao desfrute tanto da parte de forasteiros como dos anfitrides, pode
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atrair novos investimentos nas dreas da pesca e agro-pecudria nacional, de forma a contrariar a
cronica erosdo destas actividades no territério nacional e simultaneamente despoletar a
valorizagdo de praticas e hdbitos alimentares.

As condi¢des referidas nos capitulos anteriores provocaram, no ambito da higiene,
seguranca e consumo alimentares, uma forte reaccdo que se desenvolveu e cresceu
exponencialmente, na articulacio entre alimenta¢do, turismo e patriménio, € em particular, no
que diz respeito aos processos de patrimonializacdo de receitudrio e bens alimentares, ou seja,
patriménio material e imaterial dentro do campo da gastronomia. De acordo com Hernandéz e
Arndiz (2005), a transformacdo das cozinhas locais mediterranicas (devido a factores internos,
a introduc¢do de novos produtos e técnicas vindas do exterior, a uma nova “diferenciacdo
social” e ao crescente papel das criancas nas escolhas alimentares), a homogeneizacao dos
repertérios alimentares (em especial, a crescente presenca e integracdo do padrdo alimentar
ocidental e progressivo consumo de alimentos ricos em proteinas e gorduras saturadas), a
eleicdo da gastro-anomia’ como nova ordem mundial, uma percepcdo aguda dos riscos e das
recentes crises alimentares (a que nos referimos anteriormente neste texto), acabaram por
impulsionar o incremento de diversos movimentos de afirmacdo da identidade alimentar e
simultaneamente despoletar uma cadeia de processos de patrimonializacdo das cozinhas
regionais. Assim, a partir dos anos 80/90 do século XX, a reac¢do a “nova ordem global”
materializou-se através de instituicdes publicas ou associagcdes privadas apostadas na
reconstru¢do das identidades alimentares e gastronémicas e na valorizacdo das tradicdes
alimentares, conceito que “evoluiu dando lugar a um outro mais abrangente - as
‘gastronomias locais’ -, inserindo-o de seguida, na paisagem, no territério e na cultura que lhe
sdo proprios” (Valagdo, 2009: 24). Simultaneamente, presencidmos uma maior qualidade e
diversidade, quer da formacgdo dos profissionais, quer da oferta a nivel da restauracio, e o
surgimento de diversos movimentos que advogam as formas de producdo, comércio e
consumo tradicionais, como € o caso da Slow Food, do Fair Trade (Comércio Justo) e da

“Agricultura Bioldgica”.

° Gastro-anomia: auséncia de qualquer regra alimentar ou preocupagdo gastronémica. Esta designacio foi
definida por Claude Fischler no artigo “Gastro-nomie et Gastro-anomie. Sagesse du Corps et Crise Bioculturelle
de I’ Alimentation Moderne” para “explicar a mudanca do comportamento alimentar depois do surgimento e
consagracao das redes de fast food” (1979: 205-206).
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2.3. O Patrimonio Gastronémico e Turismo: Novos Produtos, Novos Turismos

Desde 1994, a Organizacao Mundial de Turismo (OMT) e as Nacdes Unidas definem o
Turismo como o conjunto de actividades praticadas pelos individuos durante as suas viagens e
permanéncia em locais situados fora do seu ambiente habitual (residéncia), por um periodo
continuo que ndo ultrapasse um ano, por motivos de lazer, negécios e outros. Do mesmo
modo, Turista € um visitante que se desloca voluntariamente por um periodo de tempo igual
ou superior a 24 horas para local diferente da sua residéncia e do seu trabalho sem ter por
motivagdo a obten¢ao de lucro ou rendimentos. Este sistema de troca de colossais proporcoes,
caracterizado por uma transferéncia de imagens, sinais, simbolos, poder, dinheiro, bens,
pessoas e servigos (Bruner, 1986: 157), tal como € conhecido e definido actualmente - apesar
de, tal como refere Carminda Cavaco, “ndao ha um turismo mas turismos: diversidade de
turistas, de préticas e de lugares turisticos” (Cavaco, 2003: 29) —, é o resultado de um
crescimento exponencial dos periodos de lazer, gragas a uma série de circunstancias que se
solidificaram nas sociedades ocidentais apds a segunda guerra mundial: a existéncia de
classes médias com rendimentos disponiveis e propensdo para o consumo, estabilidade
politico-social, alteracdo da dicotomia trabalho/lazer, férias pagas, novos esquemas de
pensdes, maior mobilidade e facilidade de deslocagdo, e inovagdes tecnoldgicas no ambito
dos transportes e comunicagdes. Assim, desde as décadas de 50/60 do século XX, o turismo
constituiu-se como um “prospero mercado que se tem desenvolvido com uma progressao
geométrica” e que representa aproximadamente 10% do produto interno bruto (PIB)
mundial'’. O turismo, tal como refere Lloreng Prats, cresceu num curto espago de tempo e teve
um alcance mundial, produzindo o fenémeno de massas mais importante da segunda metade do

século XX.

' Segundo dados do Conselho Mundial de Viagens e Turismo (WTTC) apresentados em Marco de 2011 na
Feira de Turismo de Berlim, a contribui¢cdo média do turismo para o Produto Interno Bruto (PIB) de cada pais
devera chegar aos 14,4%, e em 2020 podera situar-se nos 16,9%. No entanto, em termos absolutos, estes dados
ndo podem ser inteiramente correctos, € podem incorrer em erro por defeito, uma vez que, por exemplo, o
alojamento e restaura¢do ndo licenciados nfo sdo considerados para fins estatisticos. “The total impact of the
industry means that, in 2011, it contributed 9% of global GDP, or a value of over US$6 trillion, and accounted
for 255 million jobs. Over the next ten years this industry is expected to grow by an average of 4% annually,
taking it to 10% of global GDP, or some US$10 trillion. By 2022, it is anticipated that it will account for 328
million jobs, or 1 in every 10 jobs on the planet”. Fonte: http://www.wttc.org.
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A par do turismo, e de todas a suas implicagdes, outro factor veio alterar profundamente
os hébitos no ocidente: a revolu¢do das telecomunicagdes e sobretudo a televisdo. Esta
dindmica, consequentemente, veio afectar todo o ambito do patriménio, ao nivel da
classificacdo, protec¢do, divulgacao e fruicdo. Nao s6 os objectos culturais, festividades, tradi-
coes se converteram em especticulos e artigos de consumo, como para inimeras comunidades
esta espectacularizacdo se converteu no seu principal, quando ndo tnico, modo de vida.

De todas formas, com la ‘espectacularizacién’ de la realidad y la masificacién del turismo,
se produce un cambio cuantitativo y cualitativo en la associacién entre patriménio y
turismo. Por una parte, los destinos patrimoniales cldssicos se vem sometidos a una presion
turistica cada vez mds intensa y en algunos casos tan brutal que llega a hacer temer por su
conservacion. De forma paralela, esos destinos patrimoniales activados entran en la légica
del espectidculo y del consumo y se adaptam a nuevas exigéncias expositivas so pena de

quedar marginados (Prats, 1997: 41).

Neste ponto da nossa pesquisa, devemos realcar a pertinéncia do trabalho de Edward
Bruner, em especial os artigos “Ethnography as Narrative” (1986), “Tourism in the Balinese
Borderzone” (1996), e “The Maasai and The Lion King: Authenticity, Nationalism, and
Globalization in African Tourism” (2005). Este autor, além da reflex@o sobre a “adaptacdo e
representacio da autenticidade” das comunidades a partir da “quebra da sua rotina para ir ao
encontro dos turistas” e inveng¢do do passado através da espectacularizacdo, analisa a
metodologia do seu trabalho enquanto etndgrafo que se torna guia-intérprete para melhor
estudar os turistas que querem conhecer os indigenas e assim acaba por se analisar a si proprio
e a natureza paradoxal e ambigua da sua pesquisa de campo. “As ethnographer my aim was to
study how the tourists experienced the sites, but as guide my assignment was to structure that
experience through my commentary. My talk mediated their experience, so that in a sense I
found myself studying myself” (Bruner, 1996: 171). Consequentemente, no seu artigo
publicado em 2005, este antropdlogo, em vez de analisar a forma como os turistas interagem
com as culturas que visitam, observa como trés diferentes comunidades Maasai'' apresentam
a sua cultura nativa aos visitantes. No final, conclui que a percep¢do e entendimento dos
turistas assumem um papel muito mais importante para a evolugdo e mudanca das

representacdes da cultura do que a prépria cultura nativa em si. A representacdao do que €

11 P . . ., . P A:
Os Maasai s@o um conjunto de comunidades semi-ndmadas que vivem no Quénia e no norte da Tanzéania, em
particular junto aos Parques Nacionais do Serengeti e Tsavo e da Reserva Protegida de Ngorongoro.
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esperado que confirma as expectativas dos visitantes, torna-se desta forma mais valorizada e

essencial do que a aceitagdo da sua prépria autenticidade.

2.3.1. A Valorizacgao das Tradi¢des Alimentares

O contexto de patrimonializa¢do estimulou a valorizacdo das tradi¢des alimentares, que
evoluiram para o novo conceito mais abrangente, “as gastronomias locais”, inscritas na
“paisagem, no territério e na cultura que lhe sdo proprios” (Valagdao, 2009: 24). Ainda
segundo a mesma autora, estas dindmicas tém lugar num contexto geral de lento
esboroamento das cozinhas tradicionais, “quer ao nivel dos procedimentos culindrios, quer ao
nivel da qualidade dos produtos que lhe conferem a especificidade” (2009: 25).

Os processos de valorizacdo seguem modelos semelhantes, assentes na divulgacao,
promocdo e conservacdo dos recursos naturais € das culturas tradicionais como apoio ao
desenvolvimento, onde se procura aglomerar simultaneamente as populacdes locais, visitantes
e turistas (Moreira, 2006: 8). Assim, no ambito do turismo e patriménio, a gastronomia
constituiu-se, a partir dos anos 80/90 do século XX, como um ‘“recurso turistico” cuja
aplicacdo pratica se revela, na maior parte dos casos em conjugacio com a enologia, como um
“produto turistico”, isto é, uma “atraccao turistica” que, dada a sua especificidade, lhe garante
uma suposta autonomia territorial. Assim, tal como acontece com o patriménio histérico, o
patriménio gastrondmico, para além da sua autenticidade e especificidade, que tém vindo a
ser enormemente valorizadas nas udltimas décadas, tornou-se também numa das palavras-
chave da “mediatizacdo e espectacularizacdo” do turismo, que tanto remete para uma
instituicdo como para uma mentalidade (Choay, 2006: 11). Ambas com evidente interesse
para os objectivos do trabalho que aqui nos propusemos realizar.

De forma a entendermos esta dindmica de patrimonializagdo, “que abarca diferentes
dominios y se articula de forma dialéctica con el turismo y con la globalizacién” (Moreira,
2006: 2), podemos considerar como patriménio um bem que um individuo adquire por
heranga dos seus ascendentes e assim pode ser o conjunto dos bens adquiridos e
transmissiveis que, num momento dado, sdo propriedade de uma pessoa, duma familia, duma

empresa ou colectividade privada ou publica, de natureza material ou imaterial. “Patriménio é
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0 que se transmite de geracdo em geracao, mas que pertence a todos” (Fernandez e Fernandez,
2009: 24), cujos critérios de activagdo estdo associados, entre outros, aos de singularidade e
raridade, num “processo de activagdo de memorias, sempre ligadas aos processos de
esquecimentos” (Pérez, 2010: 147).

O termo ‘patriménio’ relaciona-se, entre muitas outras acepgdes, com algo legado pelo passado,
mais ou menos ‘passado’, que se quer conservar. Por sua vez, patrimonializar, significa
‘converter’ em patriménio, construir ‘patriménio’, a partir de determinados elementos pré-
existentes, seleccionados entre outros que ndo se incluem neste processo (Contreras, 2007
citado por Valagao, 2009: 28-29).

Sucintamente, € a heranga de todos e simultaneamente um compromisso com o futuro.

Pode ser muitas coisas, incluindo a lingua, os costumes, mas também os edificios, os

monumentos, a paisagem natural e, claro estd, a gastronomia.

2.3.2. A Gastronomia como Elemento Cultural

Esta dindmica de patrimonializacdo dos valores gastrondmicos tem vastos antecedentes.
Basta pensar nos vinhos e nos queijos, facto que nos remete directamente para Francga, pais
onde a prépria questdo do processo de patrimonializacdo etnografica mais tem sido
trabalhada. Poderiamos também evocar a docaria, tal como o fez Brito (2004). Perante a
extensdo e profusdo destas ocorréncias, vamos concentrar-nos no caso portugués, ele proprio
muito rico e variado. Neste ponto, devemos salientar a importancia desta selec¢cdo no ambito
da andlise das Iscas com/sem Elas. O que torna determinados pratos, técnicas ou produtos
gastrondmicos candidatos ideais para a sua patrimonializacdo? Em grande medida, tal como
aponta Elena Espeitx, é considerada a sua associacdo directa com uma comunidade ou
localidade, se estdo culturalmente integrados, através de uma forma distinta de “ver e viver o
mundo”, no denominado “caracter nacional”, se os seus diferentes elementos se relacionam
com processos historicos e sociais, ou se podem ser considerados exemplos de saberes e
formas especificas de aproveitamento de recursos. Simultaneamente, as caracteristicas destes
produtos gastronémicos conferem-lhes os atributos fundamentais da singularidade,
ancestralidade e de autenticidade, e ainda podem marcar de uma forma subtil o sentido lddico

de lazer, de celebragdo ou de festa.
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Por un lado, mediante un proceso de fragmentacién y de descontextualizacidn, se desgajan
algunos componentes de esta cultura alimentaria, se les outorgan nuevos sentidos y nuevas
funciones y se insertan a una nueva realidad ‘patrimonial’. Por outro lado, aunque através de
platos y produtos se quiera encarnar la transmision y la continuidad de esa cultura, la seleccién
responde mds a la cultura en general y la cultura alimentaria en particular de la sociedade que
patrimonializa, - a sus gustos, preferéncias, valores...- que a la sociedad donde se ‘originan’ —y

a la que se atribuyen — platos y produtos patrimonializados (Espeitx, 2007: 157-158).

Como refere Raquel Moreira, no seu artigo “Queijadas de Sintra: Turismo e Identidade
Local” (2004), durante a visita a esta vila histérica classificada como patriménio da
humanidade situada nos arredores de Lisboa, os forasteiros tendem a,

obrigatoriamente nio s6 comer queijadas como também trazer um ou mais pacotinhos, como se
dentro deles, e embrulhadas com as queijadas, o visitante trouxesse as memorias dos lugares
que conheceu, das pessoas com quem se cruzou e das sensagdes que viveu. Deste modo, e em
grande parte gracas ao turismo, a funcdo alimentar deste produto alia-se eficazmente a

recordagdo do lugar visitado (Moreira, 2004: 177).

Temos, portanto, produtos gastrondmicos afinados e sintonizados como objectos culturais
€ consequentemente como recursos turisticos, através da sua patrimonializacdo, no sentido
daquilo a que Muriel Faure designa como “a constru¢do social da autenticidade” (1999: 87).
Esta patrimonializacdo de objectos e préticas culindrias, directamente associadas a um
delimitado espago geografico, fortificam o seu valor emblemaético através do “gotit du terroir”,
das anteriormente citadas gastronomias locais, que, na opinido de Jean Pierre Poulain, sdo a
“expression de I’identité culturelle de la region visitée pour les uns, moyen de promouvoir des
productions agricoles pour les autres, sur le théme des gastronomies régionales convergent le
désir des consommateurs et I’intérét des operateurs du tourisme rural” (Poulain, 1997: 18).

Estes novos produtos exercem a sua atraccdo e consequente influéncia a nivel
gastrondmico, através do apelo nostdlgico de um espaco social onde o visitante ou turista
contemporaneo pode “viver sem angustia ao abrigo de uma cultura culindria claramente
identificada e identificante” (Poulain, 1997: 22). Como teremos ocasiio de comentar mais a
frente, este ndo € exactamente o contexto do prato tradicional Iscas com/sem Elas. A
constru¢do de um simbolo gastrondmico no territério de uma grande metrépole como € a
cidade de Lisboa, afastado do espaco rural, coloca-nos questdes muito especificas e por vezes
diversas daquelas a que aqui temos feito referéncia. Contudo, a consequente andlise e reflexao

sobre esta realidade, a partir dos elementos disponiveis, ird completar as principais ideias e
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questdes afloradas no primeiro capitulo deste trabalho. No que diz respeito aos envolvidos na
valoriza¢do dos produtos gastrondmicos, encontramo-nos perante uma situacdo igualmente
distinta e singular. Os anfitrides, da comunidade receptora, operam como agentes da
patrimonializa¢do, como protagonistas ou como motores deste processo. No contexto deste
trabalho, importa identificd-los, perceber quais os seus objectivos, que sentidos ddo a este

processo, por que meios o levam a cabo e em que espacos estao activos.

2.3.3. Divulgagdo e Valorizac@o do Patriménio Gastronémico

A valorizag¢do do patriménio gastrondmico, no que respeita as entidades que apoiam a sua
divulgacdo, encontra-se ligada a accdo das autarquias, regides de turismo, operadores
turisticos, confrarias gastrondmicas, casas de concelhos e outras associacdes cujo ambito e
objectivos se relacionam com a gastronomia e o lazer. Aqui devemos realcar, tal como refere
Isac Chiva (1990), a noc¢do de que o patriménio etnografico tem uma importancia igual a dos
patriménios arqueoldgico, histérico ou natural, a arquitectura ou as belas-artes, e que todos
estes patriménios chamam a si o direito de um tratamento igual por parte dos poderes
publicos. De facto, estas entidades tém desenvolvido um papel de relevo no apoio e
valorizagdo do patriménio gastrondmico através da criagdo de rotas eno-gastrondmicas,
celebracdes gastrondmicas populares, jornadas gastronémicas, eventos culturais, concursos €
festivais gastrondmicos e feiras especializadas dedicadas a produtos tradicionais, muitos deles
de “qualidade certificada”. No século XIX e durante o inicio do século XX, face a hegemonia
da cozinha internacional com origem em Franga, em particular nos grandes restaurantes de
Paris, “a cozinha vernécula, plebeia, consumida pela maioria, que reflectia origens regionais
distintas, ndo era consagrada socialmente” (Sobral, 2007: 15). No entanto, o escritor e cronista
Fialho D’ Almeida abordava entio a natureza do “prato tradicional” como “‘uma composi¢dao
culindria rebelde a escrita dos manuais, caracteristica, inconfundivel (...) um produto do
génio colectivo: ninguém o inventou e inventaram-no todos” (Almeida, 1923-24: 284).

Entre 1933 e 1936, aquando do 1° Congresso Nacional de Turismo, Anténio Maria de
Oliveira Bello (Olleboma), publicou uma série de textos em que a identidade nacional

encontra um reflexo de ‘“corpo inteiro” na culindria portuguesa, situacdo que, na sua
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perspectiva, o turismo poderia e deveria utilizar, ndo s6 como veiculo de divulgacdo, mas
também como instrumento de preservacdo deste patriménio. Em tempo de privacdes e
racionamento decorrentes do subdesenvolvimento persistente da agricultura e industria, da
Guerra Civil de Espanha, da 2* Guerra Mundial e do fechamento do pais sobre si préprio, a
“saborosa, higiénica, substancial e muito caracteristica” cozinha portuguesa e as suas matérias
primas ‘“culinariamente perfeitas” foram enaltecidas como o fundamento para chamar a
atencdo da restauracdo para as “qualidades de originalidade das receitas culindrias nacionais”
Olleboma, 1933). O Secretariado Nacional de Informagdo (SNI), a partir da ideologia
promovida por Anténio Ferro, “apostava nas Pousadas, decoradas a rigor, com gastronomia
senhorial, redescoberta ou recriada para ementas nacionalistas” (Consiglieri, 1995: 10). Neste
contexto, segundo José Manuel Sobral, durante a primeira metade do século XX, assistimos
ao “nascimento” e exaltacdo da cozinha nacional portuguesa. “Até aos inicios dos anos 70, as
unicas cozinhas ndo-nacionais presentes em Portugal, para além da francesa, havia muito
incorporada na cozinha hoteleira de base internacional, eram a chinesa, indiana, italiana e
brasileira” (Sobral, 2007: 14). A partir dos anos 80 assistimos a valorizacdo dos produtos e
gastronomias locais, de acordo com a singularidade das suas tradi¢des culindrias e com a sua
relacdo intrinseca com o territorio € o contexto cultural onde se inserem, numa logica mais
vasta de valorizacdo do patriménio, onde se inscrevem os diferentes aspectos da cultura
material e imaterial (Moreira, 2011).

Esta redescoberta da cozinha tradicional portuguesa animou o papel das confrarias
gastrondmicas na protec¢do e conservagao deste patrimoénio. Estas irmandades tiveram os
seus antecedentes nos collegia romanos, nas gildas germanicas e nas associacdes gastronomi-
cas, como a belga Ordre des Agathopédes (1585), a francesa Confrérie de la Jubilation (séc.
XVIII) ou o portugués Clube dos Makavenkos (1884). O juramento de compromisso, a
realizacdo de banquetes, o pagamento de contribuicdes para refeicdes e a ligacio a um
patrono benfeitor que assume o papel de anfitrido sdo comuns a sua grande maioria.

As Confrarias Gastrondmicas sdo patriménio nacional, € a cultura viva, é o povo que a
transporta ao longo dos tempos. Quem ndo se recorda de receitas dadas a conhecer pelos nossos
avos, e ja recebidas por estes, dos seus antepassados. Muitas delas, ainda sdo aplicdveis e feitas
nos dias de hoje. E a cultura passada de geragdo para geracio, esperando vivamente que a cadeia
ndo quebre. Presentemente e muito bem, ja estdo a ser recolhidas e compiladas. As Confrarias

Gastronémicas sdo as sentinelas do enorme e rico patriménio cultural. E a elas que compete
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zelar pela sua divulgacdo e preservacdo. Fonte: Conselho Europeu das Confrarias
Enograstronémicas (CEUCO, 2012).

Nas ultimas décadas, no ambito da valorizagdo do patriménio gastronémico em geral, e
das Iscas com/sem Elas em particular, importa real¢car o trabalho realizado durante o “1.°
Concurso de Gastronomia Lisboeta” organizado pela Camara Municipal de Lisboa em 1990,
o “1.° Congresso Nacional de Gastronomia” que teve lugar em Santarém, corria o ano de
1994, e a Sessdao Especial Comemorativa do 10.° aniversario da Gastronomia como
Patrimonio Cultural, inserida no Festival Nacional de Gastronomia, de 2010, em Santarém.
Nos dois primeiros eventos, procurou-se, através da reflexdo e debate entre jornalistas,
gastronomos, cozinheiros, autarcas e representantes de organizagdes ligadas ao turismo,
estabelecer os fundamentos para uma divulgacao integrada da cozinha tradicional portuguesa
nas suas multiplas vertentes locais. No evento de 2010, destacou-se a “elevacdo a patriménio
cultural (...) como o primeiro passo para conferir visibilidade a Gastronomia”, o facto de a
nossa legislacdo ‘““ter transposto as normas comunitdrias sem se acautelar os regimes de
excep¢do dos produtos nacionais, o que pds em causa este patrimOnio histérico” e a
importancia de se elaborar uma “Carta Gastronémica de Portugal”, tendo em conta “a
importancia da Gastronomia como factor de diferenciacdo dos destinos turisticos € o seu peso
como produto turistico” (Centeio, 2010).

No que respeita a legislacdo nacional aplicdvel ao patriménio cultural em geral, € no que
se refere a gastronomia em particular, consideramos importante destacar os seguintes
documentos sobre esta matéria. Em primeiro lugar, a Resolu¢do do Conselho de Ministros n.°
96/2000, publicada no Didrio da Reptblica n® 171 Série I-B de 26 de Julho, onde se considera
a ‘“gastronomia portuguesa como um bem imaterial integrante do patriménio cultural de
Portugal”, uma vez que entendida como “fruto de saberes tradicionais que atestam a prépria
evolucdo historica e social do povo portugués”. Segundo este diploma legal:

A gastronomia nacional integra pois o patriménio intangivel que cumpre salvaguardar e
promover. O reconhecimento de um tal valor as artes culindrias cria responsabilidades
acrescidas no que respeita a defesa da sua autenticidade, bem como a sua valorizagdo e
divulgacdo, tanto no plano interno quanto internacionalmente.

Este documento, reconhece igualmente a importancia das iniciativas que t€ém como

objectivo “inventariar, valorizar, promover e salvaguardar o receitudrio portugués”, tal como
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os concursos e festivais gastrondmicos que referimos anteriormente. Desta forma, além de
indicar a formacdo profissional nesta drea como forma indispensdvel para implementar as
premissas deste diploma, esta resolucao previa a criagdo de um grupo de trabalho, constituido
por 16 elementos que representariam as diferentes associacdes nacionais e regionais
associadas ao turismo, autarquias, economia, formacgdo, agricultura e restauracio, e cujos
objectivos englobariam, entre outros, o levantamento e certificagdo do receitudrio e produtos
tradicionais, a sensibilizacdo dos agentes turisticos para a qualidade do servico prestado a
nivel da restauracdo e a promogao interna e externa da gastronomia nacional.

No seguimento do documento acima referido foi criada, através da Resolu¢do do
Conselho de Ministros N° 169/2001, de 19 de Dezembro, a Comissdo Nacional da
Gastronomia, a qual competia o levantamento, desenvolvimento e utilizacdo de uma base de
dados de receitas e produtos tradicionais portugueses, de modo a proceder a apreciacdo e
qualificacdo do patriménio gastronémico nacional. Apesar da tentativa de reformular a
estrutura desta organizagdo de trinta elementos efectuada em 2005, a mesma foi extinta sem
ter produzido o trabalho para que tinha sido criada.

Ainda antes, em 8 de Setembro de 2001, a Assembleia da Reptblica emite o Decreto de
Lei 107/2001 no Diario da Republica n® 209 Série I-A, que “estabelece as bases da politica e
o regime de protec¢do e valorizagdo do patrimonio cultural”. Neste documento, o Estado
define o conceito e ambito de patriménio cultural material ou imaterial, a sua contratualizagdo
por parte da administracdo central e local, e a tarefa fundamental do estado que passa pela
“salvaguarda e valorizacdo do patrimoénio cultural”, e por “assegurar a transmissdo de uma
heranga nacional cuja continuidade e enriquecimento unird as geracdes num percurso
civilizacional singular”. O Estado assume-se, no artigo 3° deste documento, como o agente
que tem a obrigacdo de proteger e valorizar “o patriménio cultural como instrumento prima-
cial de realizacdo da dignidade da pessoa humana, objecto de direitos fundamentais, meio ao
servico da democratizacdo da cultura e esteio da independéncia e da identidade nacionais”.

A Portaria 312/2002 de 22 de Marco, que estabelece a criacdo de uma base de dados com
a designacdo “Gastronomia Patriménio Cultural”, onde se inclui o “receitudrio classificado e
os produtos agricolas e agro-alimentares qualificados”, e a portaria 1333/2002 de 8 de

Outubro, que estabelece o regulamento dos concursos a realizar pela Comissao Nacional de
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Gastronomia (CNG), completam as principais disposi¢des legais produzidas pelo estado
portugués no que respeita ao patrimoénio gastrondmico nacional.

O Plano Estratégico Nacional do Turismo (PENT), elaborado em 2007 pelo entao
Ministério da Economia e da Inovacao, que tutelava a Secretaria de Estado do Turismou, tem
como objectivo “servir de base a concretizacdo de accgdes definidas para o crescimento
sustentado do Turismo nacional nos préximos anos, e orientar a actividade do Turismo de
Portugal, IP, entidade publica central do sector” (PENT, 2007: 5). Este documento,
certamente inspirado no Plan Estratégico del Turismo en Cataluiia (PETC) elaborado em
2006, refere que “Portugal podera tornar-se um destino de exceléncia do produto Gastronomia
e Vinhos, (...) cujas regides prioritdrias para investimentos neste produto sdo o Porto e Norte,
o Alentejo e o Centro” apesar de o pais ndo oferecer “um produto estruturado, devido a falta
de adequacdo da oferta ao turista” (PENT, 2007: 71-72).

Na andlise das linhas orientadoras para a regido de Lisboa, sdo apontados como principais
recursos: “a cidade de Lisboa, o Estoril, Cascais e Sintra, os museus € monumentos, 0S
campos de golfe, os centros de congressos, a oferta hoteleira de qualidade, as praias atlanticas,
o porto de cruzeiros de Lisboa, e os Parques Naturais (Sintra e Arrdbida)”. Esta perspectiva
teve em conta como “elementos diferenciadores” o “clima e luz, histéria, cultura e tradi¢do,
hospitalidade e diversidade concentrada” e como “elementos quantificadores” a “‘autenticidade
moderna” (sic), seguranga e exceléncia na relacao qualidade/preco. Ao nivel dos “conceitos e
objectivos” para este plano sdo referenciados o

grande crescimento de turistas internacionais (lazer e negdcios), montra de um Portugal
moderno, auténtico, diverso e dindmico, especializacao/diversificacdo da oferta hoteleira de
qualidade de topo (charme, design) desenvolvimento sustentado, em termos territoriais, do
turismo na regido Cross-selling com o p6lo Oeste e Alentejo (PENT, 2007: 73-74).

O estudo conclui mais a frente que,

face aos recursos e factores distintivos que cada regido apresenta, o desempenho de curto/médio
prazo ird estar alavancado num conjunto de produtos especificos. Note-se ainda que os produtos
que menos contribuem para o volume global de receita [é o caso do Produto Gastronomia e
Vinhos] tém um efeito positivo ao nivel da sazonalidade, diferenciacdo e qualificacdo do
destino (idem: 75).

"2 Esta tese foi concluida durante a vigéncia do 19° Governo Constitucional em que a Secretaria do Turismo e o
Turismo de Portugal I.P. dependiam do Ministério da Economia e Emprego.
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Apesar desta conclusdo, este documento ndo considera o “Produto Gastronomia e

Vinhos” como uma aposta estratégica para a cidade de Lisboa.

2.3.4. Novas Classificagdes e Mediatiza¢des Gastrondmicas

A valorizagdo dos produtos e das cozinhas locais e regionais seguiu a par e passo com a
patrimonializacdo institucional dos denominados “produtos de qualidade”, através da
classificacdo atribuida pelo Ministério da Agricultura’ via Instituto de Desenvolvimento
Rural e Hidrdulica (IDRha) e da regulamentacdo comunitaria (UE) em “matéria de politica de
qualidade”. Em Portugal, mais de cem produtos — entre enchidos, queijos, carnes frescas e de
fumeiro, frutos, azeite ou mel — estdo certificados como produtos com Denominagdo de
Origem Protegida (DOP), Indicagdo Geografica Protegida (IGP) ou Especialidade Tradicional
Garantida (ETG)". Deste modo, pretende-se assegurar a producdo, a qualidade e a
especificidade regional destes diferentes produtos du terroir tendo em conta a formulacao das
politicas sectoriais e de desenvolvimento rural, entre as quais podemos destacar a valorizagao
dos produtos tradicionais.

O que os distingue ainda dos outros produtos € o processo de fabricacdo, que também deve
respeitar uma legislacdo especifica. Respeitando a producdo ancestral, estes “protegidos” tém
toda a sua produgdo controlada. Abordamos o exemplo da carne bovina. Para ser um produto de
origem protegida, hd vérias accdes especificas de controlo em todas as fases do ciclo produtivo,
comecando pela alimentacdo do animal até a venda, passando pelo transporte e armazenamento.
Um processo rigido e essencial para garantir o bom nome (sic) dos produtos tradicionais
portugueses. (Fonte: IDRha, citada pelo Férum da ADHP").

Ainda, no ambito da valoriza¢do dos produtos tradicionais, gostarfamos de invocar trés
exemplos que mereceram a nossa particular ateng¢do, dadas as suas especificidades no
contexto da patrimonializa¢ido de produtos gastrondémicos imbricados com o conceito de goiit

du terroir, quer a nivel do seu aproveitamento turistico e econdmico, quer em termos da sua

B No periodo de elaboragdo deste trabalho (2011-12), o Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica
(IDRha) fazia parte da Direc¢do-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR), organismo do
Ministério da Agricultura, do Mar, do Ambiente e do Ordenamento do Territério MAMAOT).

14 Alguns Produtos de Qualidade Certificada: Carne Mirandesa DOP; Presunto de Barrancos DOP; Cabrito de
Barroso IGP; Presunto de Vinhais IGP; ou Alheira de Mirandela ETG. Fonte: Ministério da Agricultura e
http://www.gppaa.min-agricultura.pt/ valor/DOP_IGP_ETG.html.

"> Associacdo de Directores de Hotéis de Portugal (ADHP). Site: http:/jtmb.takeforum.com/2006/05/29/m-da-
agricultura-protege-produtos-tradicionais-por/. [Consultado em 18 Nov. 2011].
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relacdo com uma particular no¢ao de identidade local. O primeiro exemplo diz respeito a
hiper-valoriza¢do de certos produtos alimentares, quer pela sua raridade ou quase extingao,
quer pelas suas propriedades culindrias e relevancia simbdlica, resultado dos ‘“cuidados e
saberes ancestrais das comunidades locais”, que adquiriram o valor de um produto exético de
luxo, acessivel somente a um restrito nimero de consumidores. E o caso, por exemplo, das
famosas batatas das Ilhas de Ré (Pertuis d’Antioche, La Rochelle) e Noirmoutier (Vendée),
ambas na costa oeste do oceano atlantico em Franca:

A l'automne, lorsque les éléments marins se déchainent, les flots ramenent a la cote les algues
arrachées aux rochers par la houle. Il n'est pas rare de voir les maraichers réthais charger le
varech providentiel sur leurs remorques pour en engraisser les parcelles de pomme de terre.
C'est aussi a cette saison que les producteurs avec un soin tout particulier rangent en clayettes
leurs plans qui séjourneront dans les germoirs lumineux et bien ventilés avant de rejoindre la
terre. Tous ces soins, cette patience de chaque jour sont récompensés : notre authentique pomme

de terre est aujourd'hui promue au rang de reine'®.

No segundo exemplo, verificamos a assinaldvel expansdo das lojas gourmet, como uma
recente tipologia gastrondmica, no que se refere a oferta turistica. As autarquias, por todo o
pais, ttm dado um particular relevo e divulgacdo a estas novas apostas que pretendem
“atenuar a caréncia das antigas mercearias de culto nas quais era possivel comprar os sabores
mais genuinos e tradicionais” (Frota, 2011: 23).

O conceito gourmet recriou (...) a promog¢do dos produtos regionais e incentivou a escolha
criteriosa do que se consome, exigiu maior rigor no tocante a qualidade dos alimentos e gerou
uma nova classe de consumidores que os procuram por todo o lado. No tocante a Evora, as lojas
existentes procuram defender, preservar e difundir os produtos mais nobres da nossa regido, na
sua pureza e autenticidade, e que sdo um dos grandes emblemas turisticos da regido, suscitando

a atencdo e o interesse dos estrangeiros que nos visitam (Frota, 2011: 23).

Finalmente o terceiro caso, em que durante o corrente ano, a Camara Municipal de
Guimardes e a Associagao Portuguesa de Hotelaria, Restauracao e Turismo (APHORT), no
contexto dos eventos associados a Capital Europeia da Cultura 2012, lancaram o produto
gastrondmico Naco a Congquistador como prato tipico de Guimardes. De acordo com os

organizadores, no seguimento de vdérias reunides em que se chegou a ‘“conclusdao que

Guimaraes nao tinha um prato tipico”, foi criado este prato composto por um grosso pedaco

' Fonte: Ambassade Régionale des Confréries de Produits de Terroir et du Goiit de Poitou-Charentes.
Informacdo disponivel em : http://confreries.sitadom.com/fr/rubrique-1003-la-pomme-de-terre-primeur-de-1-ile-
de-re.html. [Consultado 29 Set. 2011].
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de coracdo de alcatra de vitela, grelhado, acompanhado de batatas a murro e grelos. O Naco a
Congquistador € servido espetado numa “espada” (sic), produzida propositadamente pela
cutelaria portuguesa Herdmar, alusiva as conquistas de D. Afonso Henriques a partir desta
cidade. Segundo os seus criadores trata-se de um “produto gastronémico que reaviva as
memorias que ainda hoje orgulham a cidade ber¢o da nacionalidade” e “tem o objectivo de
deixar orgulhosas as pessoas de Guimarges™"”.

Ainda em 2011, e apenas no sentido de referir outro exemplo muito recente, foi criado o
Doce Tipico de Albufeira. Em Fevereiro do referido ano, o municipio de Albufeira, no
Algarve, lancou “o desafio a populacao para criar um doce ou bolo local confeccionado a base
de produtos regionais, como o figo, améndoa, mel, laranja ou alfarroba” (CMA, 2011). Na
sequéncia das propostas dos 70 concorrentes a esta iniciativa, foi eleito o doce Farrobito,
criacdo do Sr. Julio David, um pasteleiro reformado de 74 anos, “onde se misturam a
alfarroba, a laranja e a améndoa e que substitui o agicar e a manteiga, respectivamente, pelo
mel e pelo azeite” e que “reflecte a tradicdo de dogaria ‘popular’ e nao ‘palaciana’ ou
‘conventual’’(CMA, 2011). De acordo com a imprensa local, desde junho de 2011 que 12
pastelarias com fabrico proprio comercializam este doce tipico “promovido pela autarquia”.
Assim, e de acordo com a mesma fonte, “tal como os pastéis de Belém, as queijadas de Sintra,
os pastéis de Tentigal ou os ‘ovos-moles’ de Aveiro, os farrobitos de Albufeira também
pretendem ficar ligados a histéria da dogaria nacional” (Couto, 2011).

Num contexto global, em 2007, com a criagdo da New 7 Wonders Foundation pela mao
do filantropo Bernard Weber, em Zurique, iniciou-se a “maior votacdo a escala planetdria
jamais realizada para eleger as Novas 7 Maravilhas do Mundo, com apoio e divulgacao
através dos meios de comunicacido social, com especial relevo da televisdo. A partir desta
massiva e ‘“gigantesca campanha a nivel mundial foi criada primeira vez uma ‘memoria
comum’: 7 coisas que todos devemos recordar € 7 simbolos de unido que respeitam, honram e
celebram a diversidade cultural do nosso planeta”®. Com a integracdo de Portugal na rota

desta campanha mundial foram eleitas as 7 Maravilhas de Portugal, as 7 Maravilhas de

' Fonte das citacdes incluidas neste parigrafo: Noticias de Guimardes on-line, disponivel em http://www.
noticiasdeguimaraes.com/camara-e-aphort-lancaram-produto-gastronomico-naco-a-conquistador-e-o-prato-tipico-de-
guimaraes/. [consultado em 19 Mar¢o 2012].

' http://www.7maravilhas.sapo.pt/maravilhas-da-gastronomia/apresentacao/. [Consultado em 18 Nov. 2011].
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Origem Portuguesa no Mundo, as 7 Maravilhas Naturais de Portugal, e as 7 Maravilhas da
Gastronomia de Portugal, seguindo a divisa: “A Que Sabes Portugal?”.

As 7 Maravilhas da Gastronomia” divulgaram e promoveram o patriménio gastronémico
nacional, reconhecido e apreciado em todo o mundo pela sua diversidade, pelos sabores inicos
e qualidade dos produtos com que os pratos sdo confeccionados. As artes culindrias constituem
um patriménio intangivel, testemunho da nossa identidade cultural, e sdo factor decisivo na

escolha de Portugal como destino turistico (http://www.7maravilhas.sapo.pt).

No seguimento de um longo processo de seleccdo, a organizagdo deste evento contou com
um conjunto de “21 personalidades notdveis, representantes das varias dreas da sociedade”,
que elegeram uma short list de 21 pratos em que foi assegurada a representatividade
geografica de cada regido de Portugal. Entre 7 de Maio e 7 de Setembro de 2011 teve lugar a
votacdo publica através do site oficial 7 Maravilhas, rede social facebook, chamada telefonica
e SMS, que elegeu como vencedores, por categorias, regido e drea ou localidade de onde a
receita € proveniente: Entradas — Alheira de Mirandela ETG (Tréds-os-Montes e Alto Douro,
Mirandela); Queijo da Serra DOP (Beira Litoral/Beira Interior, Serra da Estrela); Sopa —
Caldo Verde (Entre Douro e Minho); Marisco — Arroz de Marisco (Estremadura e Ribatejo,
Praia da Vieira, Marinha Grande); Peixe — Sardinha Assada (Lisboa e Setubal, Setibal);
Carne — Leitdo a Bairrada (Beira Litoral, Bairrada); e Doces — Pastel de Belém (Lisboa e
Setubal, Lisboa).

Simultaneamente, entre 2009/2010 foi desenvolvido pela Associagdo de Hotelaria,
Restauracdo e Similares de Portugal (AHRESP), com o apoio financeiro do Turismo de
Portugal (TP), o Projecto Identificacdo dos Icones Tradicionais da Gastronomia e do Léxico
dos Termos Gastronémicos” . De acordo com o programa desta iniciativa, desenvolvida entre
a AHRESP e o Turismo de Portugal, os seus objectivos tinham como propdsito “a
identificacdo de 4 a 6 especialidades da gastronomia portuguesa a nivel nacional e de 4 a 5
especialidades especificas de cada regido promocional (Porto e Norte, Centro, Lisboa,

Alentejo, Algarve, Madeira e Acores), conforme preconizado no PENT”. O painel encarregue

' De acordo com a informagio facultada pelo Turismo de Portugal, até 2009 existia apenas “uma listagem dos
pratos, sem terem sido trabalhados” que se encontrava disponivel ao piiblico no site “Descubra Portugal”"’. De
acordo com a redac¢do da Lifecooler, empresa responsavel pela elaboragcdo e manutencdo deste site, esta lista foi
retirada do livro Sentir os Sabores de Portugal - Pratos Tipicos e Dogaria Regional de Maria Alexandre
Lousada e Maria José Aurindo, editado por: Edicao Bial - Portela & C? SA, 2007, uma encomenda dos
laboratérios farmacéuticos Bial, de divulgagdo restrita, destinada “exclusivamente a profissionais de sadde”.
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deste projecto elegeu a Lagosta Suada, o Linguado Recheado com Molho de Camardo, as
Pataniscas de Bacalhau, as Queijadas de Sintra e os Salmonetes a Setubalense como os
icones tradicionais da regido de Lisboa e Vale do Tejo®. Exceptuando os Produtos
Tradicionais Certificados, este documento ndo apresenta qualquer contextualiza¢do
geografica, histérica ou social dos pratos seleccionados por cada regido. A partir da descricdo
dos principais pratos e produtos tradicionais qualificados, a divulgacdo deste documento
pretende servir como referéncia aos profissionais da hotelaria e restauracao.

Finalmente, importa ainda referir a mediatiza¢do global da culindria através da televisao
que se encontra bem visivel, quer nas programacgdes televisivas de 2011, quer nos planos
elaborados para 2012 por parte dos canais generalistas emitidos em Portugal, quer ainda
através dos canais codificados via cabo/fibra dptica. Aqui, a culindria e a gastronomia servem
de tema a um conjunto de novos programas e canais de televisdo que articulam comida com
entretenimento, como € o caso do norte-americano Food Network, como o Master Chef, a
“maior competicao de culindria alguma vez realizada em Portugal; Jd sei Cozinhar, dirigido
para criancas com menos de seis anos; A Prova dos 3, onde se propde uma ‘“‘viagem pela
gastronomia regional” (RTP 1); Entre Pratos de Henrique Sa Pessoa (RTP 2); Os Dias com
Mafalda, em que a autora/apresentadora “abre as portas da cozinha da sua casa” (SIC
Noticias); A Cozinha de Nigella com Nigella Lawson; Oliver Twist de Jamie Oliver; ou
Chakall & Pulga, que ‘“‘vai percorrer o pais, dando um toque de inovacdo a pratos
tradicionais” (SIC Mulher)ZI.

Desta forma, podemos concluir que a populacdo do pais em geral, e da cidade em
particular, a restauracdo, os gastronomos, o municipio da cidade e o Turismo de Portugal sao
os protagonistas deste processo de valorizacdo da gastronomia. Dada a natureza antropolégica
desta pesquisa, interessa-nos sobremaneira, além da classificacdo e mediatizacdo descritas
anteriormente, entender como os anfitrides se adaptam, reagem e fabricam novos conceitos
em funcdo, como acontece na maioria dos casos, da expectativa criada pela eventual e fortuita

presenca dos forasteiros na sua comunidade.

2 Para o desenvolvimento deste projecto, a AHRESP constituiu uma equipa de trabalho composta por Fausto
Airoldi (Chefe de Cozinha), Manuel Gongalves da Silva (Gastrénomo e Jornalista) e Virgilio Gomes
(Gastrénomo). Fonte: Turismo de Portugal, IP.

2l «“Culindria ganha destaque na TV”, Correio da Manha (2011), [on-line].
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2.4. Forasteiros e Anfitrioes: A Hospitalidade como Valor Cultural.

O turismo enquanto viagem, deslocacdo e periodo de lazer € parte integrante do
quotidiano de uma pluralidade de anfitrides e respectivas comunidades, sendo interpretado e
acolhido de acordo com as diferentes caracteristicas e especificas condi¢des geograficas,
histdricas e sociais. Sem duivida, influenciados pela “imposicao” e “confronto” entre turistas e
indigenas quer a nivel social, politico e econdmico, os estudos antropoldgicos, condicionados
por estes conceitos, analisaram, em diferentes fases, o impacto do turismo sobre as culturas
locais; centraram a sua atencdo no turismo como uma nova forma de imperialismo ou neo-
colonialismo; interpretaram o mesmo no contexto do ritual como uma forma de peregrinacao
ou viagem sagrada; e recentemente a teoriza¢ao antropoldgica abordou esta temdtica com uma
“preocupagdo comum com a sociologia e os estudos culturais onde o turismo € tomado como
sintoma da contemporaneidade (...) ou mesmo como destino da humanidade (...) por
alargamento do tourist gaze a quase todas as performances quotidianas” (Cardeira da Silva,
2004: 8-9). Conforme refere Edward Bruner, para os antrop6logos “touristic culture, they felt,
was simply a truncated version of a fuller, more authentic native culture located elsewhere”
(1996: 159). No entanto, tal como refere Maria Cardeira da Silva em Outros Tropicos:

Os processos turisticos envolvem necessariamente dois parceiros — designados (...) sobretudo a
partir da obra coordenada por Valene Smith, por hosts and guests. Independentemente da
discussdo alids ja efectuada relativa a estas designagdes, o que € facto € que o turismo assenta
inevitavelmente numa relacdo entre dois termos e que o principio da alteridade estd sempre
presente, sendo mesmo um dos produtos da cultura mais sujeitos a mercadorizagcdo na industria
turistica. Assim sendo, nenhuma outra disciplina estard tdo vocacionada para analisar os
processos decorrentes das relacdes interpessoais que se desenvolve a luz desse quadro, bem

como os da construg@o de representacdes que os determinam (Cardeira da Silva, 2004: 10).

Naturalmente, muitos dos trabalhos desenvolvidos estabeleceram maioritariamente o alvo
da sua pesquisa no impacto em vez da troca e reciprocidade. Assim, é essencial referir as
pesquisas efectuadas sobre o conceito de hospitalidade e a relagdo entre anfitrides e visitantes
no ambito da antropologia do turismo, no cruzamento entre autores que vao desde o texto
classico de Simmel (1908), até Pitt-Rivers (1968), Herzfeld (1987), V. Smith (1989), O’Neill
(1991), Aramberri (2001), Joseph e Kavoori (2001), Heuman (2005), McNaughton (2006) e
Pérez (2009).
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Em primeiro lugar, parece-nos importante referir o papel e presenca do etndgrafo
enquanto elemento participante no caso a que este trabalho em particular se refere.

Given that the moral boundary between insiders and outsiders seems to be formally similar at
several quite distinct levels of social identity, ethnographers who study hospitality are
necessarily forced to examine the assumptions that undergird their own presence in the host
community. For while it may not always be clear that they are honoured guests, or what it
would mean if they were, it is at least certain that they are guests. (Herzfeld, 1987: 76).

Em segundo lugar, as regras da hospitalidade, tdo antigas quanto a humanidade, e
presentes na escrita ocidental desde a Odisseia de Homero t€ém, de forma muito resumida,
como objectivo principal eliminar a condicdo de “estranho hostil” (hostile stranger) que o
forasteiro tem, dada a sua natureza, e englobd-lo, como convidado (guest) no seio da
comunidade de acolhimento (Pitt-Rivers, 1968: 16). A hospitalidade pode interferir entre os
diversos mas congruentes niveis de identidade social e cultural, sejam residentes, povoagao,
regido, ilha, nag¢do ou outro tipo de entidade, tal como aquele que tem sido identificado como
a entidade geopolitica denominada como “o Mediterraneo” (Herzfeld, 1987: 86).

Este objectivo parece contradizer um dos pilares mais antigos da organizacdo social,
segundo o qual cada comunidade deve possuir os seus préprios valores (particular
standards), considerados intocdveis e sagrados, emanados dos deuses e transmitidos pela
religido, em oposi¢do aos costumes dos forasteiros, logo “fora” da comunidade. Contudo, esta
reaccdo ao “estranho hostil” tem a sua antitese em exemplos célebres: de Zeus, o pai dos
deuses na mitologia grega, simulando um ser humano, de Jesus como pedinte na Ceia de
Emais, onde apenas no momento de partilhar o pao revela a sua identidade, ou de Richard
The Lionheart (Ricardo Coragdo de Leao) que regressa a casa disfarcado como peregrino da
Terra Santa. O medo e perigo associados ao forasteiro (que pode ser um espido, um agente
imobilidrio, um recenseador ou um turista), tal como a sua santidade, advém deste pertencer, a
partida, a um mundo “extra-ordinédrio”. De forma a este perigo ser eliminado, o forasteiro
deve ser, perseguido como se usa fazer com os ‘“‘espiritos malignos, vampiros” e outras
ameacas de um outro mundo, ou, pelo contrdrio, admitido na comunidade e apoiada a sua
sociabilizacao (Pitt-Rivers, 1968: 20).

Assim, desde os alvores das diversas culturas mediterranicas, “the law of hospitality is

founded upon ambivalence. It imposes order through an appeal to the sacred, makes the
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unknown knowable, and replaces conflict by reciprocal honour. It does not eliminate the
conflict altogether but places it in abeyance and prohibits its expression” (Herzfeld, 1987: 25).

O forasteiro vindo de fora (outside) € visto como estranho ou desconhecido e, através dos
designados cédigos ou regras da hospitalidade, é avaliado de forma a poder ser aceite pela
comunidade (inside). No caso de o forasteiro desconhecer os cddigos e a cultura que estes
reflectem, € muitas vezes necessdrio a presenca de um membro da comunidade como
“patrono” (patron). Este “aliado” permite que, através do entendimento antecipado destas
convengdes (linguisticas, sociais, juridicas ou religiosas), o ‘“estranho” possa ter o
comportamento que o papel de “convidado” lhe atribui nesta relacdo com os anfitrides e assim
ultrapassar o seu estatuto de estranho, ou seja “o estatuto de nao ter estatuto nenhum”. Para o
patrono, este aliado € de facto o “convidado ou cliente e por isso ndo precisa de nenhuma
avaliacdo” (O’Neill, 1991: 69).

Os “codigos especificos da hospitalidade” podem aqui ser examinados, ndo apenas ao
nivel etnogréfico local, mas também de acordo com a sua natureza regional e nacional
(Herzfeld, 1987: 75), uma vez que exprimem ainda, de acordo com Pitt-Rivers, uma “lei
natural e abstracta da hospitalidade”. Assim, além dos “ritos de incorporacdo” invocados por
Pitt-Rivers a propdsito da chegada de um estranho as tribos esquimds: “1 — O banquete/festa
oferecido para celebrar a chegada do estranho; 2 — O desafio langado para determinar o valor
deste; 3 — As formas de luta ou combate que estimam esse valor, de acordo com a forca do
seu brago direito; 4 — A sua possivel execucgao se este se demonstrar inferior; 5 — A conclusao
pacifica, que geralmente se alcanga, e que podemos suspeitar ter sido a finalidade desejada”
(Pitt-Rivers, 1968 citado por O’Neill, 1991: 66). Assim, do mesmo modo:

hospitality does not only mark the host as a person of goodwill. It also indexes a set of mutually
congruent social boundaries, each of which reproduces the moral implications of all the others.
The ritual incorporation of the guest through toasting and feasting reproduces the assimilation of
the stranger who might tell otherwise disreputable stories about the village, or who might take

home negative images of the entire country (Herzfeld, 1987: 78).

No seguimento destas regras, o convidado viola a lei da hospitalidade se insultar ou
hostilizar o seu anfitrido, se usurpar o papel do anfitrido e exigir ou aproveitar o que nao é
oferecido (se exagerar a postura de “estar em sua casa”) e se recusar e agradecer o que €

oferecido, especialmente comida. Por outro lado, o anfitrido pode infringir a mesma lei se
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insultar ou hostilizar o convidado, se ndo proteger o convidado e a sua honra, se ndo atender e
oferecer “o melhor que tem” aos convidados e se ndo der precedéncia aos seus desejos e
necessidades (Pitt-Rivers, 1968 citado por O’Neill, 1991: 72). Desta forma, o anfitrido e o
convidado tém ambos limites territoriais bem definidos. O anfitrido sé pode representar o seu
papel no terreno sobre o qual ele exerce a sua autoridade, seja na sua casa, na sua vila, no seu
castelo, no seu barco ou no seu restaurante. Nao o pode fazer para 14 desses limites. Por seu
turno, o convidado ndo pode cumprir o seu papel num terreno onde tem direitos e
responsabilidades, como seja na sua propria casa. Assim, o convidado antes de entrar no
territorio do anfitrido deve deixar as suas armas e quaisquer outros simbolos de hostilidade e
antagonismo “la fora”, no exterior, ¢ o anfitridlo de modo cortés acompanha, a saida, o
convidado até a porta, de modo a demonstrar a sua preocupacido com o bem-estar deste até aos
limites precisos do seu “dominio” onde o anfitrido abandona a sua funcao.
Em todo o caso, ndo devemos esquecer, tal como refere Michael Herzfeld, que:

“although the concept of hospitality can be equally misleading, and can suggest the host
community’s happy acquiescence in the burden which industrialist, tourist, politician and
ethnographer may impose upon it, its structurally unambiguous definition as the rendering of
comfort to a visitor within one’s own territory leads, in some cases, to a diametrically opposed
impression” (1987: 77).

A hospitalidade, considera este autor, exercida em qualquer drea do mediterraneo pode
ser altruista e ser oferecida com prazer genuino. No entanto, ao nivel das comitivas oficiais ou
representacdes colectivas, onde as sensibilidades pessoais sdo substituidas por “simbolos
estruturais”, esta relagdo adquire frequentemente a forma de uma subordina¢ido do convidado
perante o anfitrido. Dai que a atencdo usada na expressao “como na sua proépria casa!” (As in
your own house!) esconda uma potencial ironia invertida. Portanto ndo é incomum o medo do
estranho e o desejo de sociabilizagdo darem, por vezes, lugar a re-afirmacdo da soberania
doméstica, regional ou nacional, como refere Du Boulay (1974) citado por Herzfeld, de modo
a controlar a todos os niveis esta “casa metaférica” e reactivar o nacionalismo como supremo
“valor cultural” na convivéncia com os forasteiros.

Como conclusdo, podemos assumir, tal como refere Brian O’Neill que “a problematica

concreta das regras da hospitalidade tem o efeito de deslocar o filtro analitico do estudo do

Outro exdtico, 14 fora, para a identificagdo mais holistica de N6s mesmos, cd dentro”, que
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simultaneamente pode funcionar “como fonte de informacdo sobre o capital cultural e
simbdlico dos anfitrides (O’Neill, 1991: 68 e 86) e facilitar o entendimento de como “ca
dentro” os anfitrides, estabelecem a “troca” através das “leis da hospitalidade”. Ainda que a
reciprocidade usualmente aqui ndo tenha lugar, fica claramente, se nao implicitamente,
estabelecido que na eventualidade do anfitrido visitar o forasteiro na sua comunidade de
origem, a devida alternancia dos seus papéis resultard no exercicio dessa reciprocidade, de
momento, suspensa ou adiada.

Neste ponto, parece-nos necessario interrogarmo-nos se o turismo moderno, de acordo
com as diferentes tipologias, seja de massas, privado ou back-packer, alicer¢ado na aquisicao
de produtos e na troca monetdria de diversos servigos (transporte, alojamento, refeicoes e
diversdo), pode ser estudado a luz das regras da hospitalidade e da perspectiva do modelo
anfitrido e hospede. Alguns autores argumentam que o paradigma host and guest ndo pode ser
tido em conta na maior parte dos estudos sobre as interac¢des entre anfitrides e forasteiros no
ambito do turismo, a menos que o objecto de estudo tenha lugar entre membros de sociedades
pré-industriais onde a troca comercial seja um conceito distante (Aramberri, 2001). Por outro
lado, anfitrides e forasteiros tendem a dividir a responsabilidade de adaptar a comunicacao
entre eles, o que sugere a existéncia do elemento de performance que simula as tradicionais
regras de hospitalidade (Heuman, 2005). De acordo com esta perspectiva, delineada com uma
grande dose de humor, a produgdo e aquisi¢do de produtos, a acumulacao de capital, tal como
o trabalho remunerado, dificilmente podem ser englobados nas regras da hospitalidade.
Quanto muito estaremos simplesmente em presenca de aptidao e cortesia profissional.

Nothing to be ashamed of, the hosts are just taking care of business in the same way as any
enterprising business owner would. The point, however, is that the nonmaterial reciprocity of the
old covenant is gone (...) the hosts are no longer hosts, just providers of services, while the guests
are no longer guests, just costumers (Aramberri, 2001: 746).

Em suma, no contexto deste trabalho, consideramos importante tentar entender de que
forma as regras da hospitalidade se reflectem, dado o seu valor simbdlico, nas ementas do
prato “Iscas com/sem Elas”, assim como no acolhimento por parte da restauracdo da cidade e,
simultaneamente, aferir se as mesmas regras de hospitalidade se aplicam quando a relacdo
entre anfitrido e hdspede, no contexto da oferta e procura turistica, € mediada por uma

transac¢do eminentemente comercial.
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3. A LISBOA DO SECULO XIX A ACTUALIDADE

De modo a entender a envolvéncia geogréfica e social, onde as iscas alcangaram a sua
reputagdo, pretendemos, neste capitulo, abordar de forma muito abreviada, e em primeiro
lugar, a vivéncia gastronémica dentro e fora das malhas da cidade de Lisboa. A partir da
proliferacdo dos passeios pelas hortas e das casas de comes-e-bebes pela cidade, no século
XIX até aos dias de hoje, a natureza do espaco publico dos lugares ou casas de comida € tdo
importante, na sua relacdo com a populacdo, como sdo os alimentos ai confeccionados. Em
segundo lugar, a matanga do porco e o simbolismo do figado afiguram-se-nos como matrizes,
quer da confecc@o das préprias iscas, quer da relacdo de atracg¢do/repulsa que se estabelece
com o consumo desta viscera. No terceiro ponto este capitulo, os matadouros, os mercados e
as casas das iscas concorrem para um melhor entendimento do nosso primeiro ponto e
complemento do segundo, tendo em conta o ambiente urbano onde se processa a matanga, a
venda e o seu consumo. No espaco dedicado as novas casas de comida, entendemos
necessario apresentar de forma sintética as mudangas que condicionaram a producdo
gastrondmica, bem como as novas apostas na recuperagdo da gastronomia local da cidade de
Lisboa. No ponto seguinte, apresentamos uma abordagem ao receitudrio deste prato,
devidamente complementado num dos anexos deste trabalho. Para finalizar este capitulo, e
como testemunho da popularidade deste prato, fazemos referéncia a presenca das iscas na
composi¢ao de uma pecga de teatro/revista em sua homenagem, na prosa de Eca de Queiroz,
onde abundam as referéncias culindrias, e nas letras de fados que diversos artistas vieram

apresentar ao longo do século XX, em que as iscas estdo presentes.

3.1. Dentro e Fora das Malhas da Cidade

O terramoto que assolou Lisboa na manha do dia 1 de Novembro de 1755 destruiu ou

tornou inabitével grande parte do seu centro histérico. Em poucas horas a cidade medieval®?,

que congregava o Paldcio Real, o Teatro da Opera, o Santo Oficio, a Casa da Relacdo, o

2 As expressdes “centro histérico” e “cidade medieval” sdo usadas no contexto turistico para designar a drea da
cidade de Lisboa compreendida entre os Restauradores e a Praca do Comércio (sentido Norte-Sul) e entre o
Castelo (e a Sé Catedral) até a encosta do Bairro Alto (sentido Este-Oeste).
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Hospital de Todos os Santos, o Castelo de S. Jorge, os estaleiros navais da Ribeira das Naus e
as casas comerciais concentradas na parte baixa da cidade, desapareceu sob “a ira de Deus”, o
dilivio do maremoto que se seguiu e o fogo que rapidamente consumiu as habitacdes
construidas em madeira e adobe. “A parte da cidade mais sacrificada era também a mais
densamente habitada, na baixa central, na encosta ocidental do Castelo e na zona oriental do
Bairro Alto” (Franga, 2005: 35).

Apo6s a rdapida e enérgica intervengdo do ministro Marqués de Pombal e do engenheiro-
-mor do reino Manuel da Maia, foi posto em prética o projecto de reconstrucao de Eugénio
dos Santos e de Carlos Mardel. A nova Baixa Pombalina ndo s6 estabeleceu a rede urbana em
quadricula que viria a tornar-se num dos simbolos da Lisboa oitocentista, como também
contribuiu de forma decisiva para o estabelecimento dos novos eixos de comunicagcdo que
viriam a definir o tracado, orientacdo e expansao da cidade durante os séculos XIX e XX.

As mudancgas e costumes da alimentagdo de Lisboa surgiram depois do grande cataclismo como
consequéncia da morte de uma significativa parte da populacdo e da destrui¢do fisica dos
tradicionais lugares de abastecimento e frequéncia: mercados centrais, pequenos mercados,

lojas, tabernas, casas de pasto, etc. (Saramago, 2004: 135).

Os visitantes estrangeiros que a partir do século X VIII passaram a incluir Lisboa no itinerario
do Grand Tour™, devido em especial 2 atrac¢do turistica do casco antigo, da reconstru¢io
pombalina na baixa e da proximidade com a vila de Sintra, referem muitas vezes “os muros altos
das quintas, conventos e paldcios, escondendo hortas, jardins e os proprios edificios, a lama
invernosa € a poeira estival, mesmo das artérias mais urbanas, os dejectos atirados para as ruas
segundo o popular e ameagador ‘dgua-vai’ e os milhares de cies uivando nas noites de outro
modo silenciosas e escuras” (Silva, 1994: 41). Esta paisagem urbana sofreu uma vagarosa mas
progressiva transformacdo em especial nos seus hébitos e usos, a partir de meados do século XIX.

A partir da lenta implementacdo dos valores de convivencialidade burguesa, (...) a cidade
adquiriu um ’romantico movimento’ urbano. Imediatamente a cidade libertava-se do seu pesado
caracter clerical através da extingdo das ordens religiosas e, embora os edificios conventuais e

muitas das suas cercas permanecessem, o facto de se tornarem tribunais e escolas, asilos,

> O Grand Tour era o nome dado a uma tradicional viagem pela Europa, feita principalmente por jovens
ingleses de classe-média alta. Este habito floresceu a partir do século XVII até o surgimento do trafego
ferrovidrio em grande escala, em meados do séc. XIX, e estava quase sempre associado a um determinado
itinerdrio (Londres, Paris, Alpes, Sul de Franga e Itdlia) e ao ritual de passagem apds estes jovens terem
terminado os seus estudos académicos. Esta tradi¢cdo ainda se manteve até a primeira década do séc. XX depois
de as viagens de comboio e navio a vapor terem facilitado a circulacio destes “primeiros turistas”.
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quartéis ou sedes da nova burocracia reduzia drasticamente o siléncio e o isolamentos que antes
os rodeavam, integrando-os em recentes exigéncias civilizacionais em que a vida terrena e o

ritmo da materialidade passavam a dar o tom. (Silva: 1994; 42).

Outro factor de mudanga que nos interessa particularmente pela especificidade da sua
natureza é o grande crescimento demografico de Lisboa neste periodo. Se em 1845 a populagcao
da cidade contava com 182 mil almas, em 1878 o censo oficial da populacao indicava 227 mil
residentes, e em 1900, Lisboa contava com 356 mil habitantes (Franca, 2005: 63 e 114-116).

Em finais do século XIX, Lisboa assistiu a um repovoamento acelerado dos seus espacos vazios, das
suas casas velhas, becos e patios, por parte de elementos oriundos do norte, centro e sul do pais.
Estas vagas migratdrias que aqui se foram fixando imprimiram uma nova fisionomia cultural, ndo s6
aos bairros mais antigos que foram sendo ocupados — muitos deles j4 em estado de degradacio
arquitecténica e urbanistica — como sobretudo através do especticulo quotidiano que as multiplas e
diversificadas actividades imprimiam a urbe, alimentando-a, vestindo-a, limpando-a, enfim,

animando o movimento das suas pracas e das suas ruas de dia e de noite. (Cordeiro, 2001: 12).

Para este crescimento populacional em muito concorreu um crescente fluxo de migragio
origindria em especial das Beiras, Minho e Galiza, tendo tido estes ultimos um papel
particular muito importante no incremento da restauracao na cidade de Lisboa.

A presenza galega consolidouse en Lisboa a partir do terremoto de 1755, pola inxente necesi-
dade de man de obra para a reconstrucién da cidade. Os galegos eran traballadores cualificados
e moitos deles achegaron soluciéns arquitectonicas propias, procedentes da construcién
tradicional galega; de feito, en Lisboa segue construindose co 'tabique 4 galega' (...) As
migracions a Portugal foron cuantitativamente das mdis numerosas das que safron de Galiza, e
deixaron unha pegada moi fonda (...) ‘cando un rafia un pouco na sociedade de Lisboa, € dificil
moverse por ela sen atopar un galego’. No século X VIII, por exemplo habia mdis de corenta mil
galegos na cidade.” (Xan Leira, 2007 citado por Marcos Pérez: 2009).

Assim, a capital de um império, em lenta mas progressiva desintegracdo, passou a
combinar o seu desenvolvimento urbano e ambiente cosmopolita (uma das suas singulares
caracteristicas desde o século XV), com a presenca de um crescente fluxo de gentes cujas
origens rurais vao marcar intensamente a geografia humana da cidade até meados do século
XX. “Se bem que no século XVIII ja se encontre noticia de casas de comes-e-bebes, tascas e
tabernas, € no século XIX que elas vado proliferar por Lisboa, abertas a freguesias diversas, e

com fun¢des que iam muito para 1a da simples tarefa de mastigacdo” (Vieira, 1993: 57).

** Segundo a Chancelaria dos Negécios Estrangeiros citada por Alfredo Saramago “em finais do século XVIII ja
eram 60.000” os galegos que habitavam a cidade de Lisboa (2004: 148).
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A populacido de gentes do mar, pequenos comércios e artesanias aprendeu a coabitar com um
operariado de intensas raizes campesinas, que se foi sobrepondo em pequenos fogos (...)
abertos para inesperadas hortas ou patios de convivencialidade fadista. Paralelamente, desde
1880 e em movimento cada vez mais acelerado, iam surgindo, nas franjas de todos os bairros
urbanos periféricos, as “vilas operdrias” que, nas suas primeiras concretizacdes se fechavam
sobre a rua, inventando, em espacos assim protegidos, quotidianos eivados de nostalgias e
préticas ruralistas (Silva, 1994: 62-63).

Estes novos lisboetas que vao ser os principais responsaveis pelo crescimento dos novos
bairros dentro e pelos limites da cidade® (AlcAntara, Campolide, Campo de Ourique, e
Marvila), vao assegurar as necessidades de trabalho bragal com que a capital do reino entdo se
debatia, e como € 6bvio vao trazer na sua bagagem as tradi¢Oes, as histdrias, o sotaque e os
héabitos alimentares das diferentes regides de onde partiram. Em especial, a “cozinha de origem
galega desenvolvida e recriada em Lisboa, enriquecida com os bons produtos da terra, adaptada
aos gostos de uma populacao feita de vivéncias, particularmente e sobretudo de gostinhos fortes
e avinagrados” (Consiglieri, 1995: 13). A partir de 1900, como refere Alfredo Saramago:

Modificaram-se, novamente, as regras de alimentacdo dos lisboetas. O liberalismo e a queda
do Antigo Regime, a Regeneracio®® de 1851, a timida revolugdo industrial do tltimo quartel
do século XIX, tiveram influéncia na mudanca da alimentacdo da populacdo de Lisboa
(Saramago, 2004: 135).

A partir de meados do século XIX e até a terceira década do século XX, esta cozinha de
origem galega combinou-se com a cozinha a que Esculdpio chamou de “feira-retiro” que
representava a culindria do termo de Lisboa, onde, segundo este autor, predominavam o pao,
o vinho, os doces regionais, a fruta fresca e as ervas aromadticas, a0 mesmo tempo que se
interligava com a cozinha de beira-rio, com as suas caldeiradas, peixe frito e sardinhadas,
entdo maioritariamente fritas. Estas diferentes vertentes confluiram a partir da convivéncia

cosmopolita da cidade, e da dualidade entre o campo e a cidade, na variedade e riqueza

» De forma a clarificar a distingdo entre “dentro” e “fora” dos limites da cidade de Lisboa tivemos em conta a
Estrada da Circunvalagdo (1* Circular), tal como € referida por José-Augusto Franca (2005; 6). Esta via e eixo
de comunicacdo, em funcionamento desde 1852, tendo em conta a toponimia actual, era constituida a partir da
Rua Maria Pia (desde Alcantara) e da Rua do Arco do Carvalhdo, Alto do Carvalhdo, Avenida Marqués da
Fronteira, Avenida Duque de Avila, Avenida Morais Soares e Avenida D. Afonso III até Santos-0-Novo.

26 Regeneracio: golpe de estado liderado pelo marechal-duque de Saldanha, seguido de um movimento politico
e social, que pretendeu conciliar as diversas fac¢des do Liberalismo e harmonizar os interesses da alta burguesia
com as camadas rurais e da pequena e média burguesias. Nesse sentido, procedeu-se a revisdo da Carta
Constitucional, que alargava o sufrdgio e estabelecia elei¢des directas para a Camara dos Deputados, de forma a
tentar assegurar o rotativismo partiddrio e simultaneamente promover uma série de reformas econémicas. Fonte:
http://noseahistoria.wordpress.com/2011/05/19/a-regeneracao-1851-1910-2/ .
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gastronOdmica dos petiscos de Lisboa. Estas iguarias sdo, de acordo com José Quitério,
resultantes de “uma deslumbrante Cozinha Regional, criacdo tutelar do nosso génio colectivo
(...) Um sem ndmero de pratos caracteristicos, varidveis de regido, com particularidades de
quase cada terra, de que sdo os seus ex-libris mais apetecidos” (1997: 15-16) e dos mais

demandados pelos visitantes nacionais € estrangeiros.

3.2. La Fora: “Vamos as Hortas!”

Uma vez que a cidade de Lisboa, tal como o pais em geral, assistiu aos efeitos da
Revolucdo Industrial de modo lento e comedido, as caracteristicas provincianas decorrentes
das migracdes com origem nas zonas rurais do pais, anteriormente referidas, ocuparam o seu
lugar, na vivéncia quotidiana da cidade, lado a lado com o luxo selecto e ostensivo de uma
aristocracia em “plano inclinado”, com uma burguesia ténue e incipiente € com a nova classe
de funciondrios. Estes novos funciondrios, bancdrios, amanuenses, transitdrios, lojistas,
escrivaes, jornalistas e artistas, que, ndo pertencendo a burguesia, dado o seu enquadramento
socio-laboral, usufruiam de pequenos salérios e da regalia de um dia de descanso para curtos
gastos. Estes empregados eram “gente com saldrio mas sem fortuna, [que] também comiam
com frequéncia fora de casa mas comiam em casas de pasto, baiucas, armazéns de bebidas,
em tabernas, botequins e hospedarias” (Saramago, 2004: 199). Estes assalariados em conjunto
com toureiros, fadistas e outros boémios, que “independentemente da sua origem social
mantém uma convivéncia aberta entre si, onde as distingdes superorganicas de ‘significados-
valores-normas aparecem socialmente minimizados” (Pais, 1985: 44), preenchiam os
domingos bucdlicos com passeios gastronomicos fora de portas a caminho das hortas e das
quintas “onde se erguiam barracas de comes e bebes, (...) gozando a fartura do peixe frito
com salada de alface, e 0 emborcar de copdzios de tinto carrascdo, para, depois, na calma das
sestas, sentir, na sensibilidade vulnerdvel, o repicar das violas e o entoar plangente das vozes
comovidas e avinhadas” (Viana e Carrera, 1998: 17). O Passeio as Hortas tornou-se, no
decurso do século XIX, num dos mais populares e apetecidos divertimentos dos lisboetas. O
ciclo anual desta “grande romagem” aos arredores da cidade iniciava-se na segunda-feira da

Pascoela (AAVYV, 1979), quando, no calenddrio litdrgico, se encerra de facto a quadra pascal.
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‘Vinhos e Petiscos’ era a tabuleta dos retiros populares extramuros. Casas de Pasto a dos
estabelecimentos que na cidade faziam as comidas populares. As casas de pasto populares ainda
hoje sdo quase sempre de honrados trabalhadores da Galiza (...) Ora a verdade é que nos
galegos comia-se bem e comia-se barato. Era o galego que dava ao alfacinha, por pouco
dinheiro, o bacalhau cozido e a meia desfeita, a saborosa dobrada, a riquissima feijoada, o
chispe com ervas, a mao de vaca, o grao com espinafres, as canoas de pescada e pescada cozida,
o caldinho brinde ao fregués quando fechava o repasto. Em casas de pasto de categoria superior
arranjava-se o pato com arroz, a meia assada, a linguica frita, o arroz a valenciana, o coelho com
arroz. Se o alfacinha queria leitdo assado, lulas de caldeirada, sardinhas assadas com pimentos
ou coelho a cagadora ia as feiras; pastéis de bacalhau, ia aos carvoeiros; carapaus fritos, as
tabernas; peixe frito e salada, as hortas; caldeiradas a outra banda; iscas, as casas proprias.
Esperava a fava-rica as mulheres de manha e o ‘iérre, iérre mexilhdo’ aos pescadores, a noite
(Sampaio, 2000: 179-188).

De acordo com Albino Forjaz de Sampaio (1884-1949), a gastronomia alfacinha desenhava
assim a sua teia de intercessdes, intramuros e extramuros, combinando as suas multiplas
influéncias, da sua singular geografia humana, de forma a concorrerem no seu todo para criar
um sem nimero de pratos cada qual calibrado para as diferentes bolsas e bocas. Tal como referem

Antoénio Viana e Ceferino Carrera, no livro “Comeres de Lisboa: Um Roteiro Gastronémico’:

Os almocos e jantares ndo substituiam ao longo do dia, o vicio da petisqueira. Nos intervalos
dos quefazeres, numa pausa para nova actividade profissional, v de se procurar um balcdo ou
uma mesa onde acalmar aquele insistente roedor que todos temos no estdmago, com um rissol e
um pastel de bacalhau, fritos quase a nossa vista, ovos verdes, ou uma pratada de iscas (...) 0s
pipis ou as ervilhas com ovos escalfados ou os peixinhos da horta (Viana e Carrera, 1998: 17).

O Perna de Pau, na estrada de Sacavém ao Areeiro; o José dos Pacatos, na Estrada de
Sacavém, 193; o Faustino, em Cabo Ruivo, na Rua do Vale Formoso de Baixo; o Ferro de
Engomar, na Estrada de Benfica, 153; o Quebra-Bilhas, no Campo Grande, o Retiro do
Guerra, em Cabo Ruivo; o Retiro da Montanha, na Azinhaga da Fonte do Louro; o Retiro da
Rabicha, em Campolide, junto ao arco maior do Aqueduto das Aguas Livres; o Arte Nova, na
Estrada de Palhava, ou o Manuel dos Passarinhos, na Calcada do Poco dos Mouros, foram
alguns dos retiros ou hortas mas afamados entre a segunda metade do século XIX e as
primeiras décadas do século XX (Sampaio, 2000) (ver Anexo G). Todos eles estabelecidos
em pequenas quintas onde se podia gozar o repasto, nos dias soalheiros, a sombra da parreira
e “onde se comia, bebia, cantava e jogava o chinquilho em mangas de camisa (...) se ouvia o
chiar da nora e se podia, antes ou depois da refeicdo, ir dar um salutar passeio pelos regos das

couves e outras hortalicas, ou ver o boizinho que fazia andar os alcatruzes e visitar os
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estdbulos e as barracas dos trabalhadores” (Esculdpio, 1995: 37), participar nas “modinhas e
dancas de pendor lascivo” (AAVYV, 1979) ou entdo passar pelas brasas sob a frescura
apaziguadora da vegetacdo de forma a serenar os efeitos prandiais e etilicos do “banquete”
antes da retirada citadina ao lusco-fusco sob o continuo marulhar do arvoredo e a sombra
tranquila dos antigos muros das azinhagas.

Esta periddica fuga da cidade para o campo era também o reflexo e reproducido dos
habitos da propria familia real e respectivo séquito e das suas estadias fora da capital, em
especial na vila de Sintra. Esta nostalgia bucélica, que inimeros quadros e aguarelas de José
Malhoa ou Roque Gameiro, entre outros, trataram de fixar, foi-se desvanecendo com as
primeiras décadas do século XX. Nao em termos psicolégicos, uma vez que ela continua a
existir hoje em dia com diferentes graus de requinte e dimensdo, mas em termos fisicos. O
crescimento urbano da cidade, com o consequente desaparecimento destas “dreas verdes”
com produgdes agricolas agregadas a quintarolas de média ou pequena dimensdo, afastou o
campo da cidade. Actualmente, inimeras azinhagas, estradas, travessas ou calcadas mantém
a toponimia que nos remete para esse espaco de convivéncia rural. Contudo, as novas
vivéncias citadinas com outras atraccdes e distrac¢des remetem estas “‘romarias” para o
ambito esporddico da raridade até que, a partir da década de 30 do século XX, eram

escassos 0s retiros sobreviventes ou de portas abertas com a regularidade de outras épocas.

3.3. Ca Dentro: As Casas de Comida de Portas Abertas

Se durante o periodo referido no capitulo anterior, entre meados do século XIX e a
terceira década do século XX, “Vinhos e Petiscos era a tabuleta dos retiros populares
extramuros” (Sampaio, 2000: 179), as diferentes Casas de Comidd®’ e os Lugares de
Frigideiro indicavam os locais dentro da cidade onde se podia petiscar, isto €, comer uma
refeicio e beber um caneco de vinho sentado a uma mesa ou de pé ao balcdo. Estes
estabelecimentos podiam ser fixos ou ambulantes, ¢ a comunidade galega teve um papel

determinante na sua proliferagao.

*7 Neste capitulo optamos por usar a designacdo Casas de Comida, onde incluimos as Casas de Pasto, as
Carvoarias, as Tabernas, os Botequins e as Casas das Iscas, de acordo com a referéncia citada de Albino Forjaz
de Sampaio e com o artigo de Luis Chaves (1966: 349-351).
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A sua accdo foi importante na histéria da alimentacdo da cidade, tdo importante que essa ac¢ao
chegou aos nossos dias transmitindo usos que se transformaram em emblema da cidade como,
por exemplo, as populares ‘iscas com elas’. Era gente forte, muito robusta, preparada para
trabalhos pesados, que tinham como caracteristica principal serem muito econémicos (...). Os
galegos em Lisboa eram vendedores de d4gua, mogos de frete de corda ao ombro, mogos de lojas
e armazéns, criados de hospedarias e casas particulares, cocheiros, trintanérioszg, varredores de

ruas e empregados das tabernas e casas de pasto (Saramago, 2004: 146-147).

No século XIX e inicios do século XX, estas Casas de Comida, tal como acontecia com
as Casas das Iscas dedicadas exclusivamente a confec¢do de Iscas com ou sem Elas, mais nao
eram, na maior parte dos casos, que tugurios mal iluminados, onde o alto balcdo rematado
pelo tampo em madeira ou marmore resguardava as pipas do tinto carrascdo, do palhete e do
branco. Onde, todavia, se respirava o aconchego que o conforto das coisas familiares
despertava na freguesia habitual. A frequente auséncia de janelas para a rua era na maior parte
das vezes compensada pelas portas abertas para o exterior. A luz, a temperatura, os odores e
os fregueses entravam e saiam do mesmo modo. Nestas tabernas, “onde as iscas vieram
destronar a chanfana, tdo decantada no século XVIII por Tolentino e pelo Lobo da

2
Madragoa o

(Pimentel, 1904: 58), a fronteira entre o “l4 fora” e o “ca dentro” dissolvia-se
entre conversas, cantorias € o gorjeio dos candrios, papagaios, tentilhdes ou corvos
engaiolados, ja que muitas tinham um ou vdrios destes pequenos cantores como mascote e
instrumento encantatério. A destreza e habilidade canora dos bicharocos, tal como ainda hoje
acontece, funcionavam amiide como chamariz e fonte de conversacao, em especial os corvos,
ou vicentes, como refere Luis Chaves (1969), Pedro Prista no artigo Quem é o Corvo? (1992)

ou o escritor Cardoso Pires no seu guia da cidade, Lisboa: Livro de Bordo.

Irénicos e sabedores, os corvos lisboetas eram figuras dotadas de sentido de vizinhanca e de
instinto popular. Andaram séculos pelas tascas, as tascas foram a escola onde aprenderam os
homens e o dia-a-dia local. Na verdade, era 14 que, ao correr do vinho, o sentimento tanto
enobrecia para o fado como azedava para o mau perder, era 14 que os ditos e as histérias tinham
o sabor travesso que marcava o territorio cultural, e tudo isto somado valia de muita ilustracao

para um corvo citadino. Vicentes, assim é que a gente lhes chamava. (Pires, 1997: 30).

*® Trintanario: (do francés antigo frantaner) criado que entregava recados e ia sentado na dianteira ao lado do
cocheiro, na boleia da carruagem, e que abria a portinhola para que os passageiros pudessem entrar e sair.

% Nicolau Tolentino de Almeida (1741-1811). Foi autor de sonetos, odes, cartas e sétiras, que foram publicados
em 1801, no volume Obras Poéticas. O Lobo da Madragoa, de seu nome Anténio Lobo de Carvalho (circa
1730-1787), foi poeta satirico. Nasceu em Guimardes, viveu no Porto e em Lisboa. Uma boa parte das suas
poesias foi editada em 1852, com o titulo de Poesias Joviaes e Satyricas. Ver Anexo E.
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Mal se descia os degraus destas “tabernorias tdo negras por fora como soturnas por
dentro” (Pais, 1985: 55), dava-se conta do chdo pavimentado polvilhado de serradura, das
longas mesas encardidas e dos bancos corridos ao longo das mesmas. Este espago, que
funcionava como imitagdo grosseira e desgastada das adegas e lojas rurais onde outrora se
imolava o porco, se filtrava o azeite e se aticavam as brasas para assar as generosas postas de
bacalhau e as batatas com casca esmurradas com carinho, aglomerava os clientes numa
recriacdo da antiga comunidade, que por forca da vida era indispensdvel a sobrevivéncia do
mundo rural numa urbe cosmopolita.

A ementa, consoante as especialidades da casa, oferecia uma variedade de petiscos, que,
dada a natureza da sua confeccdo e apresentacdo ao cliente se conservavam por largos dias
sem se deteriorarem ou perderem o seu sabor e a sua graca. O peixe frito, as sardinhas
assadas, as pataniscas, os peixinhos da horta, o bacalhau frito, o caldo verde, a linguica frita,
a fava rica, os pastéis de bacalhau, os ovos cozidos, as azeitonas novas ou curtidas, a salada
de polvo ou de grdao com bacalhau (meia-desfeita), as iscas (com elas ou sem elas, quentes ou
frias), e o bom vinho da Moita ou do Samouco, do Cartaxo, de Torres, de Marinhais ou de
Bucelas, faziam as delicias, ndo sé dos que tinham pouco tempo e dinheiro para as volupias
da degustacdo gastrondmica, como também dos clientes que procuravam os valores
tradicionais da autenticidade na refeicdo, em vez da crescente internacionalizacdao
disseminada pelos novos botequins, cafés e restaurantes instalados no centro da cidade. Esta
conjuntura gastronémica e social condicionou uma nova realidade urbana que, em Lisboa, se
mantém até aos dias de hoje.

Os restaurantes multiplicaram-se em duas direccdes e fungdes distintas: uns, constituiram-se
como lugares gastronémicos, templos da (suposta) boa comida, lugares de distin¢cdo para onde
se dirigiu o novo status da gastronomia. Aos outros, mais modestos, ia-se por prazer e
convivialidade mas a sua principal fun¢do era alimentar quotidianamente uma clientela cada vez

mais numerosa de homens e mulheres que deixaram de comer em casa (Saramago, 2004: 227).

Assim, devemos sublinhar, estas Casas de Comida funcionavam muitas vezes como uma
apropriacdo da ruralidade sobre o espaco urbano e dai o esboroamento da divisdo entre o
espaco publico — a rua — e o espago privado — espaco de comer. A convergéncia de emigracao
com diversas procedéncias na cidade de Lisboa propiciou o grande niimero e variedade destes

lugares de comer, onde a sociabilidade entre fregueses de diferentes origens sociais e laborais
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tinha um papel tdo predominante quanto a degustacdo comensal. Esta confluéncia, sem davida
que apadrinhou tanto a criagdo da semidtica visual publica da cidade como a formagao de uma
diferenciacdo linguistica muito especifica. Referimo-nos, por exemplo, aos panos brancos
estendidos a porta dos agougues (talhos), sinénimo da chegada de carne fresca, aos ramos de
louro pendurados na entrada das tabernas como sinal da existéncia de bom vinho novo, ou aos
aventais de madeira que mais ndo eram, as meias portas dos prostibulos onde as prostitutas se
debrucavam para se mostrarem. Por outro lado, como refere José Machado Pais:

A Lisboa boémia €, num primeiro momento tdo pouco intima com a Lisboa convencional que os
segmentos da populacdo a uma e a outra respeitante arrastam consigo um processo de
diferenciagdo linguistica. Nao é por acaso que a giria € 0 caldo aparecem origindria e
historicamente entre grupos marginalizados de toda a espécie” (Pais, 1985: 43).

Neste contexto particular, arriscamos atribuir a prépria designacdo Iscas com/sem Elas
(tal como acontece, e curiosamente estamos a falar da mesma cidade, com a Ginja com/sem
Elas) a possibilidade desta mesma origem boémia, porventura com conotacdes

. 30 ) ‘ . ..
concupiscentes” . Essa atmosfera é recordada por José Rodrigues Miguéis na obra Espelho

Poliédrico.

A AP.HR. tinha sede no segundo andar daquele prédio das Portas de Santo Antdo que faz
frente, simultaneamente, ao Paldcio dos Almadas ou da Independéncia, ao Largo do Regedor e
ao Teatro Nacional. Com o seu curioso revestimento de azulejos, as madeiras exoéticas da
escada, a famosa Ginjinha e, ao seu tempo, a Casa das Iscas, ambas instaladas nos baixos, o
edificio seiscentista pela certa, tinha uma atmosfera decadente e boémia, estritamente lisboeta,
impregnada dos aromas das iscas e do dlcool que os clientes da Ginjinha cuspinhavam no chéo e
no passeio, juntamente com os carogos dos frutos (Miguéis, 1972: 86).

Os Lugares de Frigideiro eram na maior parte dos casos barracas, muito populares entre a
populacdo mais carenciada de Lisboa desde finais do século XVIII, onde os cuidados de
higiene escasseavam e onde constantemente se cozinhava fritadas de peixe e se assavam as
saborosas sardinhas.

Eis ai o que se chama um lugar de frigideiro. Sdo uns poisos ambulantes, que em todos os sitios
de Lisboa se encontram, nas ruas, nos largos, as portas, e mais que tudo as das tabernas. Todo o

% Ginja ou Ginjinha é um licor digestivo obtido a partir da maceracio da ginja (Prunus cerasus), similar 2
cereja, muito popular em Lisboa, na regido do Oeste e no Algarve. E costume servir esta bebida com uma fruta
curtida no fundo do copo, popularmente denominado com elas, ou, quando pura, sem elas. Em Lisboa, os
estabelecimentos mais antigos e mais famosos que ainda hoje vendem a sua prépria produgdo sdo a Ginjinha
Espinheira no Largo de Sao Domingos, fundada em 1840 pelo galego Francisco Espinheira, e a Ginginha Sem
Rival na Rua das Portas de Santo Antdo, fundada no século XIX, ambas muito perto da Magina, uma das mais
famosas Casas de Iscas da cidade. Fonte Wikipédia.
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dia, principalmente a hora das refeicdes, ali se estdo frigindo e assando sardinhas, pescadas e
outros peixes ordindrios. Estes /ugares sdo de muita utilidade para o povo, que neles acha
preparados almoco, jantar e ceia, por pouco dinheiro. Cada qual leva consigo o pdo, compra
cinco ou seis sardinhas fritas ou assadas, come ali mesmo e fica satisfeito”. (Carrere citado por
Castilho, 1893: 203)’".

Estes poisos mdveis encontravam-se por toda a cidade com especial incidéncia, mercé da
sua ementa maioritariamente piscicola, a beira-rio, como é o caso do Cais do Sodré,
encruzilhada da circulagdo fluvial, terrestre e ferrovidria desde o final do século XIX (1895).
Estes locais serviam comida essencialmente aos lisboetas de menores posses, assim como aos
“forasteiros nacionais e estrangeiros menos abonados” (Cancio, 1958: 313). A partir das
primeiras décadas do século XX esta actividade comercial passou a necessitar de autoriza¢ao
camardria, de modo a se controlar minimamente as condi¢des de higiene e salubridade nao s6
dos alimentos como dos pontos da cidade onde estes vendedores se instalavam. O fumo, o
ruido, a agitacdo e os cheiros por vezes nauseabundos concorreram tanto para o efeito de
atraccdo dos clientes como para uma progressiva repulsa por parte da restante populacdo e
poder municipal. O célebre e conceituado fotégrafo Joshua Benoliel (1873-1932) deixou-nos
alguns testemunhos visuais desta actividade em plena transicao do século XIX para o século
XX, antes do seu quase total desaparecimento (ver Anexo G).

Tal como refere Joaquim Pais de Brito, estamos perante uma paisagem humana que €
também uma paisagem urbana, com as portas abertas dos espacos de serventia publica onde
prevalece a fragrancia da comida que € um dos elementos mais singulares para a

caracterizacdo de uma cidade e de uma cultura.

3.4. As Iscas Com ou Sem Elas: Vida Urbana e a Historia de um Prato

3.4.1. A Matanca do Porco e o Significado Simbdlico e Fisioldgico do Figado

Estamos no Minho, no apogeu do inverno. E faz frio. A natureza parece imobilizar-se

para deixar passar o gelo. As temperaturas baixas e o tempo seco definem o calendario da

31O escritor e olisipégrafo Julio Castilho (1840-1919) cita o “autor anénimo do livro Voyage en Portugal et
Particulierement a Lisbonne en 1796”. De facto, trata-se de Joseph-Barthélemy-Francois Carrere (1740-1802),
cujo livro conheceu edi¢do portuguesa em 1989 pela Biblioteca Nacional.
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matanca. Sem insectos nem parasitas que possam contaminar o processo de conservagdo. O
manto cinzento do céu esconde o sol e a manha fria revela uma espessa camada de geada que
envolve as verduras das hortas e que teima a demorar-se na soleira das portas. O Almanaque
Borda D’Agua sugere, para esta época:

Resguardar as plantas do gelo. Arrotear terras e mato para as sementeiras da Primavera. No
Crescente, continuar as covas e a estrumagem. As sementeiras de trigo e centeio continuam se
nao houver geadas, bem como a da cebola, couves, beterraba, nabica, pimentos, tomate e salsa.
Em sitios abrigados pode-se ainda semear agrido, espinafre, alfaces, fava e ervilha. Plantar ainda
macieiras e pereiras. Cortar madeiras, no Minguante. Continuar a poda das vinhas e mergulhia
das vides. Fim da apanha da azeitona e limpeza dos lagares (...) abrigue o gado do frio e chuva,
e acarinhe-o (Cadete, 2009: 14).

O despertar madrugador fica marcado pelo estalar dos cepos e tarolos de carvalho ou
pinheiro envelhecidos na lareira, pelos odores arrancados a lenha durante a sua combustao,
pelo bafo quente dos homens e mulheres que fazem ranger o soalho com os seus passos
comedidos, enquanto bebericam um copito de aguardente ou dois goles de cevada, e pelo som
das laminas a serem afiadas na pedra de amolar. Nao se come antes do sacrificio, em respeito
pelo jejum a que o animal foi for¢ado e pela natureza eminentemente simbdlica e litirgica do
ritual que ira ter lugar.

O animal é amarrado (patas e focinho) e levado até ao estrado, previamente limpo, do
carro de bois onde trés ou quatro latagdes imobilizam o animal, que se debate enérgica e
furiosamente. Os vagidos ensurdecedores do animal transformam o gelo em fogo, e a
madrugada em pleno dia. O matador introduz o longo facalhdo abaixo do pescoco do suino
directamente até ao coracdo. O sangue jorra para um alguidar com sal e vinagre, amparado
pela mulher que mais tarde ird preparar os farinhatos™ que acompanhario a rojoada™ em
substituicao das batatas. Com tocos de palha em fogo ou um magarico queima-se a penugem
do bicho, cujo coirato é depois raspado com a superficie interior de um pedago de corti¢a, ou
uma espatula e 4gua quente. O animal € entdo transportado até a adega onde é icado numa das

traves que sustentam a cobertura até ficar dependurado para ser aberto e desmanchado. “Para

32 Farinhato, beloura, bolacho, pilouco ou bica é um pao de forma cilindrica, feito com farinhas de trigo, milho
e/ou centeio amassadas com sangue de porco e temperadas com cominhos e alho, que depois de levedado é
cortado em fatias e frito em gordura para acompanhar os Rojoes a Moda do Minho.

3 Rojoada ou Rojées é um prato confeccionado por altura da matanga do porco, composto por pedagos de carne
de porco, tripa enfarinhada, verde (sangue cozido) e figado, fritos, acompanhados por farinhatos cortados as
rodelas e fritos em banha ou na gordura dos rojoes e grelos cozidos.
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o livrarem de maus-olhados, usava-se, aldemenos no Minho, colocarem-lhe cabecas de alhos
entre as unhatas, ramo de salsa na boca e um grande ramo de loureiro no vazio do ventre”
(Quitério, 1987: 149)*. A carcaga do bicho fica aberta até ao dia seguinte para a carne secar
antes de ser desmanchada, coberta com um lengol branco para evitar a acumulacdo de po, a
contaminagdo por insectos € outras impurezas sobre a carne. Posteriormente, as diferentes
partes do animal sdo cortadas, temperadas, salgadas e defumadas, a excep¢do dos tecidos
moles, que sdo separados, lavados e consumidos nos dias a seguir a matanca. As escassas
visceras sem utilidade sdo queimadas no fogo ou enterradas bem fundo na terra. Longe de
todos os animais.

A sementeira esta feita, os produtos hdao-de vir mais tarde, mas estd tudo dependente das entidades
protectoras. As relagdes inquietas e apaziguadoras com os mortos intensificam-se (...) de um
ponto de vista socioldgico mais amplo, as sociedades elaboram-se como ficcdes. Quando
trabalhamos com a memoria, logo entramos nos dominios do imagindrio, e esse imagindrio
organiza os sentidos do presente. Tem sempre de referir-se ao passado e vai apoiar-se em factos,
em realidades documentadas, mas vai, sobretudo, actualiza-los pela palavra, pelas representagdes,
por um continuado e insinuante trabalho de imaginacio e de fic¢do (Brito, 2004: 1).

Na manha da matanca, e uma vez que o pequeno-almoco foi omitido, cortam-se algumas
costelas que, temperadas apenas com sal, sdo grelhadas sobre as brasas. Esta gotejante e
saborosissima ‘““chicha” com osso e alguma gordura € servida numa travessa para ser comida a
mao e acompanhada por malgas de vinho tinto. Do novo, que o velho ja 14 vai! “No dia
seguinte, ao almocgo, depois do caldo verde, do arroz de bacalhau e do cabrito, surgia o figado,
primeira vitualha dos porcos mortos, que vinha a mesa” (Quitério, 1987: 152). Esta refei¢dao
congrega parentes, amigos convidados e os ajudantes que participaram neste ritual. Neste
ponto, é importante lembrar que estamos perante um ritual periddico, comum a grande parte
da cultura da Europa mediterranica, mas também do Portugal atlantico (Ribeiro, 1987). No
Minho e na Galiza, terras vizinhas, costumes idénticos: pedagos de figado estdo presentes, por
estes dias, na confec¢ao do sarrabulho e da rojoada. E como tal, ainda que comum a todo o
territério nacional, a preparagcdo culindria assume as suas proprias especificidades regionais.

Aqui, referimo-nos ao aproveitamento do figado cortado em pedacos e temperado em

34 Aparte as referidas citagdes de José Quitério, a descri¢do da matanga do porco resulta do testemunho directo
do autor deste trabalho, tendo os acontecimentos ocorrido entre 1980-1989, nas freguesias de Ajude e Friande,
concelho da Pévoa de Lanhoso, distrito de Braga, na regiao do Minho.
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conjunto com outras visceras ou outros ingredientes para ser confeccionado e ndo as
translicidas lascas de figado, que se virdo a autonomizar como ingrediente principal e que
irdo ganhar em Lisboa a reconhecida designagao de Iscas. Conforme refere Ernesto Veiga de
Oliveira:

N3o se comem por toda a parte as mesmas coisas, nem um mesmo alimento se prepara sempre
de igual maneira: como resultante das caracteristicas mesolégicas das diversas regides, e
expressdo das relacdes do homem com o meio, varidvel de caso para caso conforme uma muito
vasta diversidade de condi¢gdes naturais, especialmente fito e zoo-geograficas, proprias de cada
drea, o alimento apresenta-se correspondentemente com uma enorme multiplicidade de formas
(Oliveira, 1984: 203).

Os interditos culindrios especificos em outros contextos sociais ou religiosos35 (como € o
caso do porco, do sangue, cabeca, visceras, gordura e outros fluidos do animal) ndo se
verificam nesta situacdo, uma vez que o porco € (e foi durante muito tempo quase
exclusivamente) a grande fonte de proteinas e gordura na alimentacdo mediterranica, é assim
visto como,

a despensa do ano. Além de se tratar de um animal que permite a maior diversidade de sabores e
de tipos de carne, também permite uma grande variedade de preparacdes e modos de
conservagdo dessa mesma carne, que vai ser comida ao longo do ano (...) [sendo que] algumas
partes do porco comem-se em dias certos (Brito, 2004: 1).

Por outro lado, desde os tempos mais remotos da existéncia humana, a alimentacdo e
preparagdo dos alimentos ndo tem unicamente como finalidade ultima a sobrevivéncia.

O alimento é o sustentidculo da vida; e, por isso, identificava-se com ela, e devia aparecer ao
homem primitivo revestido do prestigio das forcas superiores e misteriosas de que dependia o
ser humano. Pode-se assim supor que nessas épocas remotas ele ndo se esgotasse na sua funcio
nutritiva fundamental nem no seu significado social, e que, confundindo-se aspectos utilitirios e
misticos, se lhe atribuisse, para 14 dessas fungdes, um valor e uma natureza superalimentar; e
que, fundado nestes, ele fosse, em certas ocasides, e sob determinadas espécies, objecto de
sacrificios, oferendas ou manducagdes efectivas ou simbdlicas (...) (Oliveira, 1984: 205)

O figado tem desempenhado um papel vital na ligacdo entre a existéncia terrena do
homem e o ambito sobrenatural de cada cultura. Assim, por exemplo, desde a antiguidade

grega e da mitologia greco-romana, o figado estd associado ao mito de Prometeu, enquanto

> “Puisqu’un corps pur est une preoccupation quasi universelle des diverses religions, I’explication la plus
immédiate et convaincante de ces interdictions alimentaires a toujours été qu’elles sont destinées & promouvoir la
pureté du corps” (Douglas, 1998 : 3).
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que nas praticas medicinais do extremo oriente € atribuida a este 6rgao a coordenacdo de todo
o metabolismo e das tensdes psicoldgicas do individuo, e em indmeras culturas por todo o
planeta, o figado aparece associado as técnicas adivinhatérias da Aruspicagao.

De acordo com o poeta Hesiodo, que viveu no fim do século VIII a. C., a Prometeu e ao
seu irmao Epitemeu foi dada por Zeus, o rei dos deuses, a tarefa de criar os homens e todos os
animais. No seu texto O Trabalho e os Dias o poeta refere que Epitemeu concedeu a cada
animal um dom determinado, contudo quando chegou a altura de criar o homem, Epitemeu
criou-o a partir do barro. Como tinha esgotado os seus recursos, nos outros animais pediu
auxilio ao seu irmao Prometeu. Este, sem duvida por divino instinto, roubou o fogo dos
deuses e concedeu-o aos homens como um dom que assegurava a superioridade destes sobre
os outros animais. No entanto, o fogo era um atributo exclusivo dos deuses do Olimpo. De
forma a castigar Prometeu, Zeus ordenou que este fosse acorrentado no cume do monte
Cducaso, onde todos os dias uma dguia despedacava o seu figado. E todos os dias este 6rgao
se regenerava tornando o castigo uma tortura para a eternidade. Uma eternidade que devia
durar 30.000 anos. Contudo, Prometeu foi libertado por Hércules, depois de este ter cuamprido
os seus doze trabalhos, mas o mito de Prometeu permanece vivo e € constantemente
actualizado.

Segundo as praticas medicinais de vdrias regides do extremo oriente, todos os Orgaos
vitais ou dreas do corpo humano (com propriedades exclusivas) se articulam entre si de forma
especifica. A harmonia ou o desequilibrio existente em cada uma dessas ligacdes despoleta
uma reaccao fisica e/ou psicolégica com consequéncias que se podem generalizar por todo o
organismo. Assim, para a medicina oriental, o figado é:

O centro do metabolismo. Coordena e determina o ritmo de actividade dos outros 6rgdos do
organismo. E um 6rgdo de eliminagdo de toxinas e residuos a todos os niveis: fisico, mental e
psiquico. Pode acumular tensdes provenientes de raiva e aborrecimentos. O meridiano comanda
as multiplas funcdes do figado, especialmente as relacionadas com o metabolismo, sexualidade,
a musculatura e a acuidade visual. Age sobre as dores no figado e estdmago. Actua nos

problemas da parte inferior do corpo™.

Se a mulher do campo examina, antes da confec¢do culindria, as visceras do animal

sacrificado para avaliar a boa condicdo fisica do mesmo, ou o cozinheiro responsavel pelo

% In http:// www.medicinachinesapt.com/filosofia.html, consultado em 10 de Janeiro de 2010.
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coelho a cagador ou pelo arroz de cabidela se certifica de que o figado acompanha a carne
dos animais em questdo, na sua apresentacdo a mesa, de forma a comprovar junto dos
comensais a boa qualidade dos mesmos, o antiquissimo ritual da Aruspicacdo propunha
adivinhar o futuro mediante a examinagdo das entranhas dos animais recém-abatidos, em
especial do figado. O seu tamanho, forma, coloracdo e textura funcionavam como mapa e
ordculo organico do futuro.

Foi uma das maiores artes no tempo dos Etruscos, que souberam conseguir um posto nas cortes
romanas. Nada se fazia sem consultd-los e seus conselhos eram sempre baseados também em
todo tipo de fenémeno atmosférico. Os Aruspices [sacerdotes] utilizavam um estranho e
complicado ritual pseudocientifico que contrastava com a simplicidade dos primitivos augures
[adivinhos] Etruscos, que se limitavam a solicitar uma resposta positiva ou negativa dos deuses
mediante o voo ascendente ou descendente dos passaros” .

Actualmente, a informacdo cientifica sobre as funcdes do figado dos animais, em
particular dos omnivaros, € suficiente, ndo sé para justificar a importancia que lhe foi
atribuida no passado como orgdo vital dos organismos animais, mas também como argumento
para a repulsa que a sua confec¢do e degustacdo provoca em muitas pessoas, em especial
turistas provenientes de paragens onde os costumes culindrios e as respectivas religides
respeitam e usam praticas (e interditos) diversos daqueles praticados em redor do Mar
Mediterraneo, em particular ao longo da sua bacia setentrional e, consequentemente, no
territorio de Portugal. Pois, de acordo com a biologia,

“O figado € um 6rgdo que auxilia ndo apenas o processo digestivo, como também participa
directamente no metabolismo de diversos tecidos corporais, sendo desta forma um 6rgdo vital
para o regular funcionamento e a manutencao da homeostasia do organismo. Entre as intimeras
funcdes hepdticas, podemos citar: o controlo dos niveis de glicose (agicar) no sangue; a
emulsificacdo de gorduras no tubo digestivo mediante a secrecdo de bilis, permitindo a absor¢do
de lipidos e vitaminas lipossoliveis (A, D, E e K); a gestdo da reserva de sais minerais como o
ferro e o cobre; o auxilio do processo de filtracdo do sangue, destruindo os eritrdcitos
senescentes e produzindo, a partir da degradacdo da hemoglobina, substincias que irdo compor
a bilis; a metabolizacdo de substancias téxicas em circula¢do, resultando em metabolitos
posteriormente eliminados através da bilis ou da urina; a sintese de proteinas fundamentais por
exemplo para o processo de coagulacdo do sangue; a conversdo do excesso de hidratos de

carbono e proteinas em lipidos, posteriormente direccionados e armazenados no tecido adiposo

7 In http://www.scribd.com/doc/6390579/Adivinhacao-Completa, consultado em 10 de Janeiro de 2010. E de
notar que existem inumeras referéncias histéricas e literdrias a esta “auscultacdo” adivinhatdria que, por vezes,
condicionou de forma decisiva o rumo de batalhas, familias, negécios e até impérios. Para nos limitarmos a
exemplos bem conhecidos podemos referir as obras: Eu Cldudio, Imperador de Robert Graves ou As Memdrias
de Adriano de Marguerite Yourcenar, entre muitos outros.
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e o catabolismo de aminodcidos especificos em subprodutos como a ureia, posteriormente

. 3
excretada na urina”.*®,

Assim, o figado dos animais funciona ndo s6 como um complexo sistema de filtragem e
controlo dos fluidos corporais, mas ainda também como central de processamento de
proteinas, hidratos de carbono, lipidos e glicidos. No fundo, é a permanente central de
manutencdo do organismo no que diz respeito ao sistema digestivo. E o registo histérico do
animal, a “caixa negra” da sua biografia alimentar. Em termos humanos pode ser a biblioteca
inconveniente, testemunho dos seus excessos e defici€éncias genéticas. Os “maus figados” e os
“amargos de boca” asseguram que a representacdo, o simbolismo e as necessidades bioldgicas
se interligam frequentemente quando abordamos temas relacionados com a alimentacdo e,

como podemos conferir, 0 caso em andlise neste trabalho ndo é excepcao.

3.4.2. Os Matadouros, os Mercados e as Casas das Iscas

Nos magarefes existentes por toda a cidade de Lisboa, até inicios do século XIX, era
frequente a matanca de porcos ter lugar no exterior, em plena rua (AAVYV, 1979). Ao
matadouro medieval localizado na drea da Alfandega (Ribeira Velha), veio suceder, em
primeiro lugar, o matadouro do Campo de Sant’ Ana, ou melhor, o matadouro do Campo do
Curral, como era designado inicialmente e do qual temos noticia a partir século XVI. O
Campo do Curral era assim denominado por ser local de corridas de touros®’, venda e abate de
animais. Sitio de bulicosa actividade que incomodava a vizinhanca com o cheiro das
imundices dos animais abatidos cujos miasmas e fluidos putrefactos emanavam por ribeiras e
caneiros a céu aberto até finalmente serem depositados no rio Tejo. Simultaneamente cloaca
abissal e praia urbana com os seus estreitos e imundos boqueirdes alimentados pelas marés, o
rio terd sido muito provavelmente, em conjunto com a inexistente rede de esgotos (com
excepgao da baixa pombalina) e consequentes despejos feitos directamente para a rua sob o disfarce de

“4gua vai!”, uma das fontes das epidemias de tifo, clera e febre-amarela que periodicamente

* A informagdo contida neste pardgrafo foi baseada nos dados sobre o sistema digestivo do ser humano
disponivel no site: http://www.alunosonline.com.br/biologia/funcoes-do-figado/, consultado em 10 de Janeiro de 2010.
% 0 Curro do Campo de Sant’ Ana (hoje Campo Miartires da Patria) foi construido por ordem do rei e aficionado
D. Miguel em 1831, como alternativa a praga do Salitre (junto ao actual cinema S. Jorge), e ficava muito perto
do matadouro (hoje Largo do Mastro). Em consequéncia da demoli¢do deste popular recinto em 1887, foram
inauguradas as pragas de touros do Campo Pequeno (1892) e de Algés (1895-1974).
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assolaram a cidade, em particular durante o século XIX. Neste ambiente os corvos, que
referimos anteriormente, tinham um papel que extravasava o seu popular mito urbano.

Os corvos aparecem também como péssaros de ligacdo a morte e isto em dois planos. Primeiro
ja no seu poder sobre as dguas profundas, pois nos seus abismos imagindrios se refugiam as
almas desprendidas (...) Depois ndo apenas pronunciando-a, mas em relacio directa com ela: os
corvos devoram caddveres. Conquanto nio sejam os Unicos animais a fazé-lo sdo contudo a
unica ave que junta a necrofagia a uma cor negra profunda e poderes sobre 0 mundo cténico. O
corvo anuncia e come morte, realizando nisso uma digestdo alquimica de que a prépria ave é

resultante como negro volatil (Prista, 1992: 3)

Posteriormente, novos matadouros centrais foram construidos na cidade. O “grande
matadouro” em Picoas (1863), o “matadouro-frigorifico” nos Olivais (1953-55) e finalmente
em Alverca (2000), no Mercado Abastecedor da Regido de Lisboa (MARL), onde se encontra
actualmente. Ou seja, progressivamente, foram-se afastando do centro da cidade para a
periferia, eliminando o bulicio e desconforto que as manadas de rezes provocavam, dentro das
portas da cidade, ao longo do percurso entre Carriche, o Campo Grande, Entrecampos e o
Campo Pequeno, onde os ricos, pobres, aristocratas e plebeus tomavam parte nas Esperas dos
Touros, antes de os animais chegarem aos lugares de agcougue. Neste contexto, o grande
Matadouro Municipal situado em Picoas foi construido no século XIX, com a finalidade de
centralizar a matanca e desmanche dos animais para os mercados e estabelecimentos de
restauracdo. Obra emblematica do consulado do engenheiro Pedro José Pézerat™ no edil
camardrio, este equipamento almejava erradicar as anteriores “péssimas condi¢des higiénicas
e imperfeita organizacdo (...) prejudicial aos interesses da Camara e do comércio licito”
(Sousa, 1878: 32) dentro das condi¢des de seguranca e higiene tidas como excelentes na
época em que foi construido, tendo inclusive sido premiado na Exposicao Universal de Paris de
1878 (CML, 1958, 6). O funcionamento didrio deste equipamento veio modificar radicalmente
o fornecimento de carne a cidade de Lisboa, precisamente a partir de meados do século XIX,
altura em que as Iscas com/sem Elas se tornam definitivamente populares entre os lisboetas.

Este vasto edificio, com frente para o largo do mesmo nome, tem a entrada um espaco pateo,
além de outros menores no interior, aonde matam por dia mais de 200 rezes. Em compartimento

apropriado, trabalha uma machina a vapor, no preparo das barrigadas, carnes, peles, etc., com

* Somente em meados do século XIX, com as obras de urbanizagdo implementadas por Malaquias Ferreira Leal
e Pedro José Pézerat, a cidade foi dotada com uma alargada rede de esgotos e equipada com urindis (AAVV:
1979). A construcdo do Mercado Municipal foi aprovada em sessdo camardria no dia 22 de Dezembro de 1852 e
este foi aberto ao publico no 1° de Janeiro de 1863. (Sousa: 1878; 32).
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um movimento espantoso diariamente. Este estabelecimento a meu ver, tem o defeito de ser
muito central a dois passos da avenida, cercado de casas de familias. E, posto que seja muito
limpo e hygienico, ndo se poderdo evitar os maus cheiros, que prejudicam a satde publica
(Pinheiro, 1905: 90).
A importancia do novo matadouro, grande responsavel pelo fornecimento de carne fresca
a uma cidade em evidente crescimento populacional, quer em termos de salubridade publica,
quer em termos de desenvolvimento urbanistico, foi considerada de tal ordem que é
devidamente mencionado, como atrac¢ao turistica, quer no Roteiro Historico, Hydrographico,
Chorographico, Archeologico e Estatistico de Lisboa de Joaquim Gil Pinheiro (1905), quer
no Guia llustrado de Lisboa, de autor anénimo (1913). O Matadouro Municipal, tal como
aconteceria com os mercados de Santa Clara (1877), da Ribeira (1882), da Praca da Figueira
(1885) de S. Bento e Alcantara (finais do século XIX), ou o Mercado Geral do Gado (1900),
em Entrecampos (no local da antiga Feira Popular), congregava os esforcos de modernizagao
que pretendiam colmatar as necessidades crescentes da cidade em termos de carne fresca e
seus derivados. Estamos, portanto, numa época em que os costumes € habitos da ruralidade

colidiam com as necessidades de aprovisionamento urbano*'.

Era no tempo em que o figado se vendia pelas ruas, a mistura com o bofe e a fressura, em caixas
de madeira sanguinolentas, com o fel pendurado, a costas dos vendilhdes, também cobertos de
sangueira®’, um facalhdo espetado na mercadoria, e a gente ia as vezes compri-lo as casas ou
armazéns de iscas, pois tinham também esta imodesta designacdo, para entalar uma isca num

quarto de pdo e fazer do petisco um confortdvel lanche (Fernandes, 1995: 20).

Assim, o figado de porco ou vaca, anteriormente consumido com uma periodicidade
anual, salvo casos excepcionais (bodas, celebracdes religiosas ou acidentes mortais com
animais), converteu-se, sobretudo a partir do século XIX por via da criacdo e popularizacdo
das iscas, numa iguaria quotidiana vendido um pouco por toda a cidade, num petisco
eminentemente lisboeta ao alcance de todos, por dois ou trés tostoes.

As iscas terdo sido introduzidas em Lisboa, associadas a chanfana (na sua primitiva acepg¢ao),
pelos taberneiros galegos. Pelo menos é o que afirma o anénimo articulista do Archivo
Pitoresco (vol. 111, 1860), ao especificar que ‘da fressura ou deventre do boi saiu este guisado,

subdividido em dobrada, iscas de figado e ndo sabemos que mais’ (...). Cedo autonomizadas, as

! Estima-se que em Portugal, em 1950, mais de 50% da populacdo activa trabalhava no sector primério. De
1960 para 1970 a populacdo agricola diminuiu 30%. Em 1960 a sua contribuicdo para o Produto Interno Bruto
(PIB) caira para 25,9%, em 1970 para 18,3%, e em 2004 era de 3,93% com tendéncia para descer. Fonte: INE.

** Fressura: (do lat. frixura) conjunto das visceras mais grossas de alguns animais, como pulmdes, coracio e
figado; Sangueira: sangue que vertem os animais mortos.
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iscas, comidas também em familia, eram objecto de culto nas casas de pasto que nelas se
especializaram (Quitério, 2001: 11).

Em Lisboa, o figado de vaca e de porco foi convertido em lascas finas que podiam ser
servidas com acompanhamento, ou acamadas em pao a moda dos actuais pregos ou bifanas™®.
Os menos abonados de todos podiam embeber o pdo no molho das Iscas e acompanhar a
debicacio com meio quartilho de vinho*'. E importante aqui reter que no inicio, as iscas
confeccionadas em Lisboa, tal como indicam algumas das receitas, em particular as recolhas
mais antigas, acompanhavam com batata cozida ou frita e provinham de gado bovino (Maia,
1904; Bello, 1933; e Saramago, 2004). E de notar que nas recolhas de receitudrio das classes
altas, as iscas sdo sempre referidas como figados. Veja-se, por exemplo, a receita de Figados
de Vitela a Italiana, compilada por Lucas Rigaud (1999: 58-59). Segundo Alfredo Saramago,
em Lisboa, a partir dos meados do século XVIII “comiam-se trés quilos de vaca por um quilo
de porco (...) No matadouro de Lisboa a carne de vaca maioritdria até 1916 cedeu lugar ao
carneiro e ao porco” (Saramago, 2004: 149 e 208). Esta situacdo pode bem ser justificada,
quanto a nos, pelo facto de a declaracdo de guerra a Portugal pela Alemanha ter tido lugar a 9
de Marco de 1916. Assim, apesar das escaramugas e combates ocorridos desde 1914 entre
forcas portuguesas e germéanicas nas fronteiras africanas comuns, a escalada da guerra e a
consequente subida dos precos da carne de vaca, devido ao racionamento e abastecimento das
tropas a partir de 1916, fez com que a carne de porco, tradicionalmente a “despensa do ano
inteiro”, se tenha convertido, de novo, na procedéncia deste ingrediente culinario e renovada
matriz deste prato tradicional. A partir desta altura, o figado de porco e de vaca passaram
ambos a conviver nas receitas de Iscas com/sem Elas, tendo paulatinamente o porco ganho o
papel de ingrediente principal deste prato. Tal como veremos mais a frente, através da anélise
dos dados do levantamento efectuado para esta investigacao na restauracao actual, o figado de

porco substituiu actualmente quase por completo o figado de vaca ou vitela.

# E possivel que esta autonomia do figado relativamente as outras visceras presentes na referida chanfana tenha
sido resultado de uma simples técnica e necessidade culindria. De entre as visceras, o figado € aquela que mais
facilmente se pode transformar em lascas finas indicadas para fritar e comer no pao. Esta situag¢do pode justificar
a popular designagdo iscas com elas, que faz mais sentido se este prato tivesse a sua origem sem elas, as batatas
que terdo sido posteriormente e progressivamente adicionadas quando a oferta alimentar das tabernas e
carvoarias se tornou mais variada. Sem poder comprovar cientificamente esta possibilidade aqui registamos esta
consideracdo para uma pesquisa futura.

* Meio quartilho corresponde a 0,750 litros, a medida exacta de uma garrafa de vinho de mesa. E uma das
antigas unidades de medida, com origem nas unidades de medida romanas e arabes, utilizadas em Portugal, no
Brasil e em algumas coldnias ultramarinas até & introdug@o universal do sistema métrico.
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Neste ponto, o melhor é deixarmo-nos levar pela prosa impulsiva e ricamente temperada
sobre os “Petisquinhos de Lisboa” de Eduardo Fernandes, jornalista e dramaturgo (1870-
1949), que assinava como Esculépio®:

Comecarei pelas iscas, as saborosas iscas com elas e semelas. Semelas porque, em certas
tascas, o letreiro que as anunciava juntava as palavras sem e elas numa s6. Custavam um vintém
sem elas, e trinta réis com elas®, ou seja com batatas cozidas e cortadas as rodas, que lhes
davam um sabor particular (...) O galego que confeccionava o figado (...) de que se faziam as
iscas, armado de uma faca enorme e espalmada como as que os judeus empregam para imolar as
reses no matadouro, sabia cortd-lo em folhas de uma espessura transparente, com grande pericia
e habilidade, espalmando a mido esquerda sobre o figado sanguinolento e abrindo-o finamente
com o facalhdo. As iscas transitavam deste para um alguidardo onde tinham previamente feito o
escabeche, ou salmoura de vinagre, raspas de bago, alho, louro, sal e pimenta e outros
ingredientes e temperos, ficando ali a abororar largo tempo, tapado o alguidar com uma tampa
de madeira e movido o seu conteido, de quando em quando, com um enorme e comprido garfo
de ferro, que servia para arremessar depois as iscas a frigideira sobre a banha de porco que
fervia. A banha tinha-a o galego perto, em grandes boides de barro, de onde a extraia com uma
monstruosa colher de pau, as vezes até s6 com os dedos, e a frigideira s6 14 de tempos a tempos
se lavava, acumulando os residuos das iscas de muitos meses, que vinham a dar o seu particular
as iscas que comecgavam a ferver e eram, depois passadas no riquissimo e apetitoso molho,
estiradas com o citado garfo no pratinho, depois de reduzidas na frigideira, com o mesmo garfo,
a exiguas dimensdes. As batatas estavam cortadas a parte, no tacho onde haviam sido cozidas, e
eram espalhadas a mao sobre o pratinho.

- Mais uma com elas! Bai um de conserva! - Gritava o criado, no meio dos fregueses, em
mangas de camisa, grandes sapatorros, sem gravata e com um barretinho de cores enfiado no
alto da cabeca.

- Bai! Bai! - Respondia o cozinheiro retirando as iscas do alguidar para as levar a frigideira (...).
Ninguém as comia em familia com mais gosto, e s os galegos lhes davam aquele precioso tique
saboroso que apenas tinha como rival o cheiro particular do petisco, o qual atulhava as ventas
do fregués e o atraia ao antro, 14 de longe, visto que as vizinhancas da tasca se impregnavam do
mégico odor a que ninguém resistia. A casa das iscas era manhosa e acanhada, com os seus
bancos corridos e mesas de madeira, as vezes sem toalha, e os garfos pendiam, em algumas
delas, de correntes que os ligavam as mesas, ndo fossem os fregueses safar-se com eles apds o
repasto (Esculdpio, 1995: 19).

* Esculapio era considerado o deus da medicina e da cura da mitologia greco-romana. Nio fazia parte do
pantedo das divindades olimpicas, mas acabou por se tornar uma das divindades mais populares do mundo
antigo. De acordo com o mito, nasceu através de cesariana apds a morte de sua mée e foi criado pelo centauro
Quiron, que o educou na caca e nas artes da medicina. Aprendeu o poder curativo das ervas e a cirurgia, e
adquiriu tais conhecimentos que podia trazer os mortos de volta a vida, pelo que Zeus o puniu, matando-o com
um raio. O seu culto disseminou-se por uma vasta regiio da Europa, pelo norte da Africa e pelo Oriente.
Eduardo Fernandes foi aluno da Escola Politécnica antes de se tornar jornalista e cronista da cidade de Lisboa.

% Trinta réis (trés centavos ou 0.00015 euros) e vinte réis (um vintém, ou dois centavos, ou 0.0001 Euros) cada
dose. Aplicamos a conversdo directa entre o valor do Escudo (1941) e Euros (cotacdo do 1° semestre de 2012).
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As iscas eram muitas vezes acompanhadas por um pratinho de conserva a portuguesa,
“feita de tiras de pimentos e de cenouras, de infusdo num vinagre forte, a que se juntava ao ser
servida, um ligeiro fio de azeite” (Quitério, 2001: 11), um quarto de pao e dois decilitros ou
meio quartilho de vinho consoante a preferéncia do fregués. Em alguns casos eram servidas
azeitonas como acompanhamento das iscas (Machado, 2002: 35) e dai que, por exemplo,

: : [13 2
alguns dos entrevistados contactados para o nosso levantamento, considerem as “Elas” como
. ~ . . 47 . <
as azeitonas e ndo as batatas. Desta forma, enquanto os bifes altos do pojadouro™’ iam parar a

8, e os lombos e os faisdes a outros

despensa do Restaurante Marrare das Sete Portas®
distintos restaurantes como o Jodo da Mata, as Iscas iam parar a todo o lado onde o caro¢o™
nao abundava e onde os clientes se sentiam como se estivessem na sua propria casa.
Encontramo-nos perante a emergéncia do conceito de Baixa Cozinha ou cozinha do
quotidiano, resultado do “génio colectivo”, ou seja “ninguém a inventou e inventaram-na
todos”, produzida maioritariamente a partir de produtos locais e acessivel a todos, e ao seu
contraponto na designada Alta Cozinha, a cozinha de excepc¢do, consequéncia do génio
individual a partir de receitas criadas e assinadas e sustentada, na esmagadora maioria das

vezes, em produtos caros e raros que apelam ao exotismo e distingao.

O antropdlogo Jack Goody aplicou ao estudo da cozinha a conhecida oposi¢do entre “pequena”
e “grande” tradicdo de Robert Redfield. Podemos dizer, parafraseando-o, que, enquanto em
nivel popular o consumo das classes com menores capitais, persistia uma alimentacdo verna-
cula, de cozinheiras familiares ou de casas de pasto modestas, transmitida pelo hébito e pela via
da oralidade, dependendo sobretudo dos ingredientes locais, as elites, a0 menos nas ocasides
mais importantes, se identificavam com uma cozinha importada, cosmopolita, internacional,
produto de chefes, a qual assegurava a sua preeminéncia em termos sociais, num tempo em que

essa cozinha representava o topo do refinamento e da sofisticagcdo (Sobral, 2007: 34).

Na esmagadora maioria dos casos, as ditas Casas das Iscas estavam dispersas por toda a
cidade, tendo Esculdpio referido quinze no seu texto ‘“Petisquinhos de Lisboa” (1941).
Algumas destas casas tornaram-se muito afamadas, como € o caso do Marreco das Iscas ao

Salitre, junto ao Teatro Variedades, a Magina, as Portas de Santo Antdo, ou a da Travessa do

7 Pojadouro: peca de carne da parte interior da coxa de um bovino, entre o ganso e a rabadilha, também
conhecido por “chan de dentro” ou “chd de dentro”, e cuja carne € considerada de primeira qualidade.

* 0 italiano Anténio Marrare fundou 4 botequins em Lisboa; o de S. Carlos 2 esquina da Rua da Figueira (hoje
Rua Anchieta), o chamado Marrare das Sete Portas no Arco da Bandeira onde se tornou popular o Bife a
Marrare, o Marrare do Polimento no Chiado, e o do Cais do Sodré n° 9, a esquina da Travessa dos Remolares
(hoje a Taberna Inglesa). Fontes: Alice Vieira (1993) e Pinto Carvalho - TINOP (1898).

* Expressdo popular para designar dinheiro/moeda. Tal como arame, graveto, pilim, ou guito.
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Cotovelo na esquina com a Rua do Arsenal, onde as Iscas (também designadas em caldo de
pelintras como “bifes de cabeca chata’® ou bifes sombrios) eram comidas de pé ao balcdo e
sem garfo, a maneira do moderno prego ou bifana, ou a da Travessa de S. Domingos e da
Travessa da Queimada no Bairro Alto e eram geridas por trabalhadores da Galiza. Os galegos,
com seu ar rustico, o seu estilo despachado e a sua pronincia carregada, eram conhecidos por
serem de entre as comunidades da capital aquela que se dedicava aos trabalhos mais pesados
como mocos de fretes, aguadeiros ou proprietarios e empregados das denominadas Casas das
Iscas®'. “Entre 1915 e 1920 (...) 85% das casas de comeres e beberes da capital eram pertenga
de galegos. Até o afamado Bitoque € a alcunha de um cozinheiro galego” (Camara, 2003: 96).

Costuma dizer-se que os olhos sdo os primeiros a comer, contudo € o olfacto que faz
disparar as primeiras reac¢des do nosso organismo ao despertar a volipia da imaginagdo e o
apetite resguardado que antecedem a confirmagdo visual do alimento e a sua posterior
degustacdo. O figado, tal como acontece com os rins, é uma fonte alimentar muito rica em
proteinas, minerais, vitamina A, ferro e acido félico. Uma pratada de iscas — o foie-gras dos
pobres no dizer de Fialho D’Almeida — com o figado e as batatas, terminava normalmente
com o manjar do pao embebido no molho da fritura. Além das propriedades do figado, este
prato assegurava uma boa fonte de gordura, indispensavel para assegurar o esforco dispendido
nos trabalhos fisicos a que a maioria dos clientes de entdo se dedicavam. Além de que, e ao
contrario do que hoje acontece, grande parte dos transitos e deslocacdes da maioria das
pessoas eram feitos a pé, calcorreando a cidade de bairro a bairro, de colina a colina (e em
Lisboa muito se sobe e muito se desce), de forma a assegurar o ganha-pao. E entdo, tal como
ainda hoje acontece, mais do que outra qualquer pratica social,

comer e beber &, de facto, um acto que entre nds, transcende completamente a satisfacdo da
simples necessidade fisica. Assim, por exemplo, serd vicio lusitano mas que em Lisboa assume
culminancias, a ternura que de ndés se apodera quando nos referimos aquilo que mastigamos.
Pode um sujeito evidenciar na sua vida corrente uns modos danados de viris, a oscilar entre o
madsculo e o grosseiro. Pode ele exprimir-se através de vocabuldrio que faria dantes corar de

vergonha um carroceiro (...) E entdo fala da ‘sopinha’, do ‘cozidinho, do ‘docinho’, tudo

3 Autores como Alberto Bessa (1901) no seu Diciondrio de Caldo referem os “bifes de cabeca chata” como uma
expressdo popular para designar igualmente as sardinhas.

>! Destas circunstancias nasceram os ditos populares: “Trabalhar como um galego™ e “Ir as Iscas”. Os mogos de
fretes eram na verdade rapazes e homens engajados a tarefa para trabalharem como carregadores. A carga tanto
podia ser mercadoria para casas comerciais, como mobilia de familias em mudanca de habitacdo ou outros
haveres particulares em transito.
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rematado com um ‘cafezinho’, talvez um ‘bagacinho’. Assim, reunidos uns tantos ‘manos’ (e
repare-se que a familiaridade trazida pela refei¢do ultrapassa o conceito de simples ‘amigos’) e
fazemos juntos uma ‘almocarada’, em que pode servir de prato de resisténcia uma ‘sardinhada’,

uma ‘chispalhada’, quando ndo uma ‘bacalhauzada’ com todos” (Sottomayor, 1993: 135).

De acordo com o jornal Didrio de Lishoa” de 22 de Abril de 1944, a ultima Casa das
Iscas a funcionar em Lisboa, na Travessa da Agua em Flor n° 165, no Bairro Alto, fechou as

portas em 1943, tendo o edificio sido posteriormente demolido.

3.4.3. As Novas Casas de Comida e Restaurantes, Ontem e Hoje

A partir do inicio do séc. XX, assiste-se a novos comportamentos alimentares como
consequéncia da industrializacdo e dos desenvolvimentos tecnoldgicos. Com a emergéncia e
crescimento das novas empresas alimentares, verificou-se a transformac¢do progressiva das
pequenas produgdes agricolas de alimentos para a sua industrializagdo. “Perduraram durante
muito tempo os dois sistemas até ao desaparecimento desse artesanato que, nos ultimos anos,
sob outras formas e outros circuitos, voltou a interessar os consumidores” (Saramago, 2004:
222). Um aspecto importante foi o surgimento, em Lisboa, das primeiras pastelarias ou
confeitarias, importadas a partir do modelo franc€s, em que as vitrinas associadas a expansao
da rede publica de electricidade abrem o espaco interior destes novos estabelecimentos para a
rua. Instala-se gradualmente a montra, esse novo dispositivo, em vidro, que permite ao
sentido da visdo despoletar o desejo e antever claramente a natureza da oferta dos produtos
alimentares. Faca chuva ou faca sol, a iluminagdo artificial eléctrica® e as longas superficies
envidracadas permitiram a inven¢do da contemplacdo imutavel. Uma situagdo que ainda hoje
se mantém com as vitrinas das lojas iluminadas durante a noite, preservando a antecipacio e a
manutencdo do desejo e atraccio mesmo durante os periodos de encerramento.
Consequentemente, a drea dedicada a preparacdo e confeccdo das refeicOes vai

progressivamente retirar-se da vista dos fregueses. A cozinha passa a estar resguardada dos

32 0 vespertino Didrio de Lisboa (1921-1990) foi um dos mais conceituados jornais publicados em Lisboa. A
partir da década de 30 a redac¢@o do jornal esteve instalada na Rua Luz Soriano, no Bairro Alto. Na sua lista de
colaboradores contam-se, entre muitos outros, Fernando Pessoa, Jodo César Monteiro, Fernando Assis Pacheco,
Urbano Tavares Rodrigues, Luis Sttau Monteiro, José Saramago, José Cardoso Pires e Eduardo Prado Coelho.

> A iluminacdo piblica do tridngulo Avenida da Liberdade-Baixa Pombalina-Chiado foi inaugurada em 1889.
Em 1901 foi implementada a trac¢@o eléctrica na linha ferrovidria Cais do Sodré-Dafundo.
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olhares curiosos e a drea das refeicoes abrigada da amdlgama de odores e fragores, porventura
incomodativos e impeditivos da frui¢do dos clientes.

Na segunda metade do séc. XX, com o desaparecimento da venda porta-a-porta de
alimentos essenciais como o pao, leite, peixe ou 4gua, a introdu¢do de novos aparelhos
eléctricos e dos produtos embalados ou engarrafados (que terminou com a venda de produtos
avulso ou por medida), assim como o desenvolvimento e expansdo da rede vidria e,
consequentemente, dos transportes publicos e de mercadorias, esta transformacio torna-se
definitiva. Todavia, “em Portugal, com significativo atraso, s6 a partir de Abril de 1974 se
assiste a uma utilizacdo generalizada dos electrodomésticos a par de uma significativa
melhoria de saldrios e ordenados” (Saramago, 2004: 223).

As Iscas com ou sem Elas mantiveram uma assidua presenc¢a nas ementas de muitas casas
de comida, tabernas e restaurantes de Lisboa até ao ultimo quartel do século XX. Durante a
época durea do estado Novo (década de 30 e 40), as iscas revitalizaram a sua importancia,
dada a contencdo econdémica provocada pela Guerra Civil de Espanha (1936-39) e a Segunda
Guerra Mundial (restricdes nas importagdes, racionamento, baixos rendimentos),
transformando-se num prato de familia confeccionado no ambiente doméstico das casas
particulares.

No ambito das Festas de Lisboa, a Camara Municipal de Lisboa (CML), realizou o 1° Concurso
de Gastronomia Lisboeta54, entre os dias 1 e 30 de Junho de 1990. Tratou-se de “uma ac¢do
que visou sensibilizar largos milhares de pessoas — entre profissionais de restauragao/hotelaria
e o grande publico — para as vantagens da qualidade alimentar e a importancia da
preservagdo/vivificacdo da cozinha tradicional portuguesa e, em particular, da mais genuina
gastronomia lisboeta” (Paralta, 1990: 3). A partir de uma lista de receitas “tipicamente
alfacinhas” elaboradas por José Quitério, os restaurantes e Casas de Comida participantes

obrigaram-se a confeccionar e submeter a apreciagdo de um juri, que o0s Vvisitou

> Os elementos da organizagdo e o jiiri que avaliou os pratos confeccionados eram os seguintes: Anténio Luis
Paralta (Organizador/Produtor), José Quitério (Jornalista/Gastrénomo), Albino André (Unido Hoteleira),
Orlando Esteves (Associagdo de Cozinheiros de Portugal), Jorge Brum do Canto (Gastrénomo), Hélder
Rodrigues (Escola de Hotelaria de Lisboa), Maria Manuela Limpo Caetano (Gastrénoma), José Melo Lage
(Jornalista/Gastrénomo), Maria de Lourdes Modesto (Gastrénoma), Rui Dias José (Jornalista), Domingos
Xarepe (Técnico de Turismo), Vitor Costa (Vereador do Turismo da Camara Municipal de Lisboa) e David
Lopes Ramos (Jornalista/Gastrénomo). Neste concurso, participaram 63 restaurantes da capital, foram apurados
10 finalistas e posteriormente eleitos os trés melhores classificados, a quem foram atribuidos como prémios os
corvos de ouro, prata e bronze e os respectivos diplomas de participacao.
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anonimamente, uma ementa elaborada com pratos lisboetas onde, obrigatoriamente
compreendia um petisco ou uma sopa, um prato de peixe, um prato de carne e um doce,
facultativo este, “ja que além dos pastéis de nata, o restante receitudrio doceiro € de inspiracao
conventual, tornando-se dificil a obten¢ao das receitas originais” (Paralta, 1990: 4).

Na lista de pratos lisboetas a concurso, constavam a Fava Rica e os Peixinhos da Horta
(petiscos); a Sopa de Camardo, Sopa de Améijoas, Sopa de Ostras, Sopa Rica de Puré de
Peixe, Sopa a Tia Gertrudes da Perna de Pau (sopas); Améijoas a Bulhdo Pato, Santola
Recheada, Ostras Recheadas (mariscos); Caldeirada d Fragateira, Desfeita (ou Meia-
Desfeita) de Bacalhau, Pataniscas de Bacalhau, Filetes de Bacalhau, Bacalhau a Brds (ou a
Lisbonense, ou Dourado), Pescada em Salmdo, Linguados com Recheio de Camardo, Filetes
de Linguado Frito, Salmonetes com Alcaparras, Filetes de Polvo Fresco, Canoa de Pargo,
Canoa de Pescada, Pudim de Peixe com Macarrdo, Bacalhau a Batalha Reis (peixes);
Perdizes a Convento de Alcantara, Lebre a Bulhdo Pato (Caga); Iscas com Elas, Favas
Guisadas com Enchidos, Ervilhas com Paio e Ovos, Chispe com Ervas, Carne de Porco a
Moda das Mercés, Mdo de Vaca com Grdo (ou Feijdo Branco), Bife a Marrare, Bife a
Faustino, Bife a Jansen, Bife a Cortador, Bife Enrolado, Bife na Frigideira de Barro, Bife
com Molho de Queijo (carnes); e os Pastéis de Nata (doces)SS.

Em consequéncia da mudanca de orientagdo politica da CML’®, em particular no que
respeita ao pelouro da cultura, e em virtude de, j4 em 1990, muitas autarquias por todo o pais
enquadrarem a gastronomia dos seus territorios como patriménio a salvaguardar, este
concurso definiu como objectivos, através da participacdo da autarquia, da restauracdo, dos
meios de comunica¢do social, do turismo e do publico em geral, classificar, valorizar e
divulgar a gastronomia lisboeta como patriménio cultural especifico da cidade. Tendo em
conta que este patriménio foi considerado em perigo € que o seu aproveitamento cultural e

econdmico era escasso de acordo com os organizadores deste evento, que era a primeira vez

> Uma outra lista de pratos identificados como pratos tradicionais de Lisboa é a que consta da obra Sentir os
Sabores de Portugal - Pratos Tipicos e Docaria Regional, de Maria Alexandre Lousada e Maria José Aurindo
(ver bibliografia), elaborada pelo Turismo de Portugal, e que inclui as seguintes iguarias: Améijoas a Bulhdo
Pato, Argolas, Bacalhau a Brds, Bife a Marrare, Bifes de Cebolada, Bolo da Madre de Deus, Bolo-Rei, Bolos de
Abdbora, Broas Castelares, Canja de Bacalhau, Coelho a Cacadora, Doce de Cenoura, Ervilhas com Ovos
Escalfados, Fardfias, Favada a Portuguesa, Iscas com Elas, Leite do Céu, Meia-Desfeita, Ovos Verdes.

% Em 1989, com a eleicdo de Jorge Sampaio (1989-1995) que substituiu Krus Abecassis (1980-1989) na
presidéncia Camara Municipal de Lisboa, a orientacdo politica da CML muda radicalmente no que respeita a
orientacao das suas iniciativas e projectos de natureza cultural.
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que se listavam os seus pratos tradicionais, e se efectuava um levantamento da sua presencga e
qualidade nos hébitos da cidade ao nivel da restauracdo, este concurso tentou servir como
ponto de partida para uma assimilacdo e conhecimento de um aspecto da cultura de uma
comunidade, que até aqui tinha um relevo diminuto relativamente a outras expressoes
culturais igualmente especificas e marcantes da identidade desse mesmo colectivo.

Na verdade, a “fama e proveito” das iscas sofreram um progressivo declinio, em
particular a partir dos anos 70 e 80, como reflexo das enormes transformagdes sociais,
politicas e econdmicas que o pais e a cidade de Lisboa viveram durante este periodo. Ao
longo destas duas décadas, a cidade de Lisboa, assistiu ao inexordvel desaparecimento das
tascas, tabernas e casas de pasto, em favor dos novos snack-bar, self-service, take-away, da
comida rapida, dos croissants e dos hambiirgueres, renovados estabelecimentos de tipologia
diversa, de acordo com a estratégia da restauracdo dentro do centro urbano da capital. A nova
diversidade da oferta aliada a novidade, ao gosto por sabores menos fortes, mais agcucarados, a
criacdo de novos hdbitos alimentares e a uma nova distingdo social associada ao marketing e
publicidade dos diferentes meios de comunicag@o social, em particular a televisdo, provocou
imensas transformacodes, quer na forma de comer, quer nas formas de sociabilidade em torno
das refei¢des dos portugueses, em geral, e da populacdo de Lisboa, em particular.

No seguimento destes desenvolvimentos e da adesdo de Portugal a Unido Europeia, o
Ministério da Economia e Inovagdo criou, através do Decreto-Lei n® 237/2005, a Alta
Autoridade de Seguranga Alimentar ¢ Econémica (ASAE) que se define como:

A autoridade administrativa nacional especializada no ambito da seguranga alimentar e da
fiscalizagio econémica. E responsdvel pela avaliacio e comunica¢io dos riscos na cadeia
alimentar, bem como pela disciplina do exercicio das actividades econdmicas nos sectores
alimentar e ndo alimentar, mediante a fiscalizagcdo e prevengdo do cumprimento da legislacao
reguladora das mesmas (ASAE, 2012).

Apesar das boas intencdes, no ambito da legislacdo europeia, a ASAE actua
essencialmente como 6rgdo de fiscalizagdo e controlo nas dreas de seguranca alimentar,
turismo e praticas comerciais, seguranca de produtos e instalagdes e propriedade intelectual e
industrial e, tal como o historial da sua génese e os seus estatutos indicam, trata-se de uma
“policia administrativa e sanitdria”. Assim, se por um lado tem feito cumprir, no que respeita

a alimentacdo, as regras de higiene e de fiscalizacio econOmica, no que respeita a
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gastronomia, a sua actuacdo tem, muitas vezes, levado ao progressivo desaparecimento de
importantes formas de preparacdo, confec¢do e conservacao de alimentos, em particular
muitos que tinham como base hébitos e tradicdes locais que serviam como marcadores
identitarios de uma regido ou localidade. Almejar uma realidade anti-séptica através da
aplicacdo burocrdtica das directivas europeias quer a nivel econémico, quer de higiene, muitas
vezes desacertados, tem-se tornado na principal accdo da ASAE. Como exemplo e para
termos uma ideia deste processo, € apenas no que respeita ao dmbito da gastronomia em
Lisboa, as largas frigideiras apoiadas nas grelhas e bicos dos fogdes a gds junto as vitrinas de
muitos estabelecimentos de comes-e-bebes, onde permanentemente durante o dia se
preparavam em lume lento pratos como bifanas, pregos, pipis, ou iscas, desapareceram
gradualmente da paisagem olissiponense para dar lugar a uma paisagem, quer a nivel de
espacos, quer no que respeita a oferta gastronomica, devidamente compactada, formatada e
indiferenciada. Ou seja, a diferenca e diversidade que na maior parte das vezes o visitante
nacional e estrangeiro procura tem sido oficialmente obliterada.

Todavia, nos udltimos anos, tem-se assistido a um renovado interesse pela produgdo
artesanal, quer no que respeita a cozinha tradicional portuguesa, quer em diversos produtos
distintamente portugueses, sejam eles conservas, sabonetes, brinquedos, rebugados, pastas
dentifricas, licores ou ceramica. Um exemplo notério em Lisboa foi a abertura, em 2004, da
loja A Vida Portuguesa em pleno Chiado. Segundo o site deste estabelecimento,

Este projecto nasceu a partir de uma investigagdo da jornalista Catarina Portas sobre os produtos
antigos portugueses: aqueles que conhecemos ha varias décadas, aqueles que mantiveram as
suas embalagens originais, ou ainda se inspiram nelas, aqueles que ainda se fabricam com uma

dose importante de manufactura (A Vida Portuguesa, 2012).

Como consequéncia do sucesso publico e comercial, A Vida Portuguesa abriu entretanto
uma sucursal no Porto, foram recuperados trés quiosques de refrescos em Lisboa (Largo
Camoes, Jardim Franca Borges (Principe Real) e Praca das Flores), e a Camara Municipal de
Lisboa reabilitou cinco quiosques-esplanada na Avenida da Liberdade. Estas estruturas
tradicionalmente associadas ao espago publico alfacinha, a partir do inicio do século XX,
foram recuperadas com o objectivo, no primeiro caso, de vender artigos como o “capilé,

limonadas, groselhas, refrescos, dgua, leite perfumado e sanduiches alfacinhas (pao com
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.. 7
queijo e marmelada)™

, € no segundo caso, conceber em cada um dos diferentes quiosques,
uma oferta gastronémica temadtica definida pela autarquia, entre chocolates, gelados, crepes,
chés e cafés, saladas, frutas, sumos naturais, vinhos, queijos e enchidos, cervejas e petiscos,
tapas e um tema livre™.

Assim, assistimos simultaneamente, desde os anos 80/90 do século XX até hoje, por um
lado, a uma exponencial globalizacdo alimentar em termos de oferta (restaurantes €tnicos,
cozinha de fusdo, cadeias de fast food) e em termos tecnolégicos (novas tecnologias de
producdo e conservacdo), e, por outro lado, a reconstru¢do das identidades alimentares e
gastronOmicas através da valorizacdo das especificidades locais e regionais e a criacdo, como

referimos anteriormente, de movimentos de valorizagdo de formas de produgdo, comércio e

consumo tradicionais.

3.4.4. Abordagem Culindria e Receituario

De acordo com o Diciondrio de Gastronomia publicado pela Colares Editora, o figado é
“uma viscera grande de feitio irregular, com dois l6bulos, de sabor muito especial; cortado em
escalopes da as iscas; o figado de borrego, de porco e de vitela sdo os mais apreciados; com o
figado de pato e de ganso engordados especialmente para isso obtém-se o foie-gras” (Goes,
2005: 113). A palavra isca tem, na sua etimologia, diversos significados de acordo com
diferentes contextos: isco; combustivel; pequena porc¢ao; biscato; chamariz; engodo; negaca;
minhoca; cogumelo; lasca; tira de figado, temperada com vinagre, sal, alho, pimenta e folhas
de louro, e que depois se frita em banha de porco. Estes multiplos significados apontam, no
entanto, para trés unidades de sentido essenciais: “lasca”, “pequena” e ‘repeticdo”.
Curiosamente, isca pode também assumir em termos populares o sentido de ‘“pergunta
cavilosa, destinada a provocar uma resposta ja esperada” (Bessa, 1901: 172).

O figado, tal como outras iguarias animais, tem uma preparacao cuidada antes de poder
ser cozinhado. De forma a preparar-se devidamente o figado para ser confeccionado, e ap6s se

retirar a vesicula que segrega a bilis (fel), deve inserir-se cuidadosamente a ponta de uma faca

37 Fonte: Didrio de Noticias, disponivel em, http://www.dn.pt/inicio/interior.aspx?content_id=1149114&page=-1
> Fonte: jornal Piiblico, disponivel em, http://fugas.publico.pt/RestaurantesEBares/284897_os-novos-quiosques-
esplanada-da-avenida-da-liberdade.
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afiada debaixo de um canto da fina membrana que cobre este 6rgdo, soltando o suficiente para
se a poder agarrar e retirar. Quer se cozinhe inteiro ou fatiado, deve remover-se os tubos
grandes das veias hepdticas, pois sdo rijos e de aparéncia repulsiva. Uma vez que €é mais
perecivel do que outras carnes, o figado deve ser cozinhado e consumido no mesmo dia do
abate do animal. Este 6rgdo deve ter um aspecto sanguinolento e cheiro absolutamente fresco.
O figado deve ser brilhante e sem manchas secas. Um cheiro forte e desagradavel, cor
esverdeada e superficie viscosa s@o sinais de que o produto nido se encontra nas melhores
condic¢des, uma vez que perdeu a sua frescura.

Nas receitas tradicionais da gastronomia portuguesa, o figado e/ou iscas de vitela, de
porco, de borrego e de galinha estdo presentes um pouco por todo o pais, desde o Minho, as
Beiras, Acores, Estremadura e Lisboa. Consoante o autor e a publicacdo, podem encontrar-se
nas categorias de Petiscos, Mitdos, Miudezas ou Entranhas. No caso das receitas de iscas de
porco ou de vaca (as mais comuns como vamos conferir neste trabalho), ocorrem como Iscas
a Portuguesa, Iscas a Moda de Lisboa, Iscas a Lisboeta, Iscas com Elas, e ainda, Iscas com
Piripiri. Os ingredientes utilizados na sua confecc¢ao sao os inevitdveis alhos, banha de porco
(ou azeite), raspas de bago (de modo a engrossar o molho), louro, cebola, salsa, pimenta,
limdo (por vezes), vinagre (e/ou vinho branco) e batatas. Dada a sua natureza visceral e
perecibilidade, as Iscas sempre foram um produto barato e a sua confec¢do também nao se
caracteriza pela complexidade:

Corta-se o figado em fatias finas (iscas) e pdem-se a marinar com o vinho branco, o vinagre, os
alhos cortados as rodelas, o louro, o sal e pimenta. Deixa-se ficar de um dia para o outro ou, na
impossibilidade, durante algum tempo, mas nunca menos de meia hora. Alouram-se as fatias de
figado na banha bem quente. Regam-se com a marinada, deixam-se cozer e servem-se
acompanhadas com batatas cozidas com a pele e depois peladas e cortadas as rodelas. Polvilha-se
com salsa picada (Modesto, 1982: 206).

Neste ponto, devemos referir que nos varios livros de receitas de cozinha tradicional
portuguesa, as iscas sdo referidas em 1904 como iscas de figado de vitela ou iscas de
miudezas de cabrito por Carlos Bento da Maia (1995: 271), como iscas a lisboeta por
Olleboma (1933: 177), figado de cebolada ou iscas com elas (Estremadura), por Maria de
Lourdes Modesto (1984: 113-115), iscas (Estremadura) por Maria Odete Cortes Valente

(1997: 84), ou iscas a Portuguesa por Rosa Maria Cunha e Maria Helena Raposo (2001: 119).
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Nas diversas publicagdes consultadas, as iscas tém sido catalogadas tanto como prato
principal de carne, como inseridas nas compilacdes de receitas dedicadas as miudezas, ou, sdo
ainda referidas nos capitulos dos petiscos. No anexo L encontra-se a transcricdo de algumas

dessas receitas.

3.4.5. As Iscas, as Artes do Espectdculo e a Literatura: Fado e Revista a Portuguesa

Era tal a popularidade deste prato tradicional que o teatro lhe dedicou uma revista em 2
actos e 18 quadros intitulada precisamente Iscas com Elas, que estreou em 1938 no Teatro
Apolo em Lisboa™. Daqui seria extraido o Fado das Iscas com letra dos Trés Abexins e
musica de Raul Portela, muito divulgado e conhecido através da interpretacdo de Herminia
Silva, gravada em disco em 1957 (cf. Coleccdo Fados do Fado - Os Fados e os Teatros, Vol.
23)60. Ja anteriormente, em 1927, o Fado das Iscas, com musica de Raul Portela, Wenceslau
Pinto e Alves Coelho, e letra de Avelino de Sousa, alcanca grande sucesso decorrente da sua
aparicdo na Opereta Bairro Alto, e pouco depois, em 1928, € apresentado, no Teatro
Variedades, uma outra versao do Fado das Iscas na revista Coracdo Portugués, embora se
desconheca os seus autores e intérprete. Igualmente, os fadistas José Freire ¢ Alvaro Pereira,
em diferentes ocasides editaram em disco, no formato de 33 rpm, o Fado das Iscas com
musica e letra diferentes da versdo de Herminia Silva. Este motivo volta a aparecer quando a
fadista gravou em 1977 no disco Isto é Fado, o tema Tasca das Iscas com musica de Manuel
Paido e letra de Eduardo Damas, tal como acontece com Carlos do Carmo, que no refrdao do
Fado dos Cheirinhos (1979) refere, como perfumes da cidade de Lisboa, além do caldo verde,
do alecrim, e da hortela, as Iscas com Elas. No LP intitulado Simone Mulher Guitarra de
1984, Simone de Oliveira interpreta o Fadinho das Iscas com miusica de Martinho

d’Assuncdo e letra de José Carlos Ary dos Santos. Ainda no que respeita ao patrimonio

% Iscas com Elas: revista em 2 actos e 18 quadros, da autoria de “Trés Abexins”, pseudénimo de Fernando
Santos (1892-1966), Lourenco Rodrigues (1898-1975) e Xavier Magalhdes 1885-1948), com musica de Raul
Ferrdo, Raul Portela, Jaime Mendes e Vasco Macedo, e letra de Fernando Santos, Xavier de Magalhdes e
Lourenco Rodrigues. Estreada a 1 de Setembro de 1938 no teatro Apolo (antigo Principe Real), situado na
esquina da Rua da Palma com a Rua da Mouraria. Fonte: Arquivo Distrital do Porto e Sociedade Portuguesa de
Autores (SPA). Ver Anexo F.

% Toda a informacdo sobre as referéncias as Iscas no Fado teve como fonte o Museu do Fado e da Guitarra
Portuguesa e a Sociedade Portuguesa de Autores (SPA).
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musical da cidade ndo devemos esquecer que o seu hino popular Cheira Bem, Cheira a
Lisboa contém na segunda estrofe, antes do conhecido estribilho, os versos: “Se chove cheira

a terra prometida; procissdes tém o cheiro a rosmaninho; nas tascas das vielas mais escondida;

cheira a iscas com elas e a vinho”®!.

Quanto a literatura, ja aqui referimos os sonetos de Nicolao Tolentino de Almeida e de
Anténio Lobo de Carvalho ou textos de José Rodrigues Miguéis. Importa referir que também

Eca de Queir6z (1845-1900) evocou as Iscas em O Crime do Padre Amado e em a Reliquia.

Entdo estdo vocé€s muito atrasados! Em Lisboa era todos os dias o meu almogo... Bem, acabou-
se, dé-nos duas iscas com batatas... E bem saltadinho, isso (O Crime do Padre Amaro, cit. por
Castro Alves, 1992: 314).

E carregava furiosamente no r da palavra — a forrr¢a! — agitando os seus pulsos magrissimos de

tisico sobre o grande prato de iscas que o mogo trouxera (idem: 316).

Estd vossa senhoria muito enganado! — E recolheu-se a um siléncio chocado, partindo com furor

a sua isca (idem: 316).

E entdo Gustavo, que tinha molhado vastamente de tinto as iscas de figado, ergueu os punhos
fechados, e com a face entumecida, dente rilhado, berrou um rouco:

- Abaixo a religido!

Do outro lado do tabique uma voz trocista grasnou em réplica:

- Viva o Pio Nono (idem: 322).

Este é dos bons... E se ele aqui voltar e quiser dois litros a crédito, é dar-lhos... C4 o Bibi
responde por tudo.

- Temos pois — comegou o tio Osério — iscas a dois, salada a dois... (idem: 328).

Viva o belo Retiro! A ele! As iscas! A carambola! Irra, que estava morto por me refastelar! E
depois as mulherzinhas! (A Reliquia, cit. por Castro Alves, 1992: 274).

" 0 Fado Cheira Bem, Cheira a Lisboa, com letra de Carlos Dias e musica de César de Oliveira, foi estreado por
Anita Guerreiro em 1969 na Revista “Peco a Palavra” no Teatro Variedades. Ver Anexo L.

Aqui, devemos referir o crescente interesse na valorizacao da herancga cultural confirmado pela classificacdo, em
Novembro de 2011, do Fado como patriménio imaterial da humanidade: “A musical and lyrical expression of
great versatility, Fado strengthens the feeling of belonging and identity within the community of Lisbon, and its
leading practioners continue to transmite the repertory and practices to younger performers” (UNESCO, 2012).
A classificacdo atribuida pela UNESCO dé-se numa altura em que a emergéncia, desde a década de 1990, de
jovens intérpretes fomenta um “reencontro generalizado dos portugueses com o Fado como uma parcela
importante da sua identidade num universo globalizado” (Nery, 2012: 27). Em resumo, o reconhecimento, por
parte da UNESCO, do imaterial valor patrimonial do Fado da-se precisamente num momento em que esta
expressdao musical adquire uma nova versatilidade e popularidade, em virtude da crescente visibilidade dos seus
autores e intérpretes.
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Tal como refere Oliveira Marques, “a partir dos textos queirosianos foi possivel compilar
um quase diciondrio gastrondémico da época” (Ferro, 1996: 12), e assim através da andlise e
recolha exaustiva de Castro Alves sobre a obra de E¢a de Queiroz, podemos notar a mengao
das iscas, como referéncia gastrondmica, quer como um prato ou ingrediente, associado
simultaneamente a metiafora dos “maus figados”, quer como a proverbial gula de algumas das
suas personagens, ou a fuga para os retiros e ao erotismo associado a desregulacdo dos

sentidos através da comida, da bebida, do jogo, da musica e da danca.
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4. LISBOA: OS TURISTAS, OS RESTAURANTES E AS ISCAS

De acordo com a fundamentacdo apresentada no Capitulo 1, o levantamento sobre a
presenca do prato iscas na restauracdo da cidade foi elaborado nas dreas e bairros do Rossio,
Portas de S. Antdo, Graca, Castelo, Alfama, Sé, Bairro Alto, Trindade e Campo de Ourique,
entre 21/06/2011 e 22/03/2012, de acordo com o guido pré-estabelecido (ver Anexo B). Este
levantamento foi efectuado num periodo alargado que abrangeu a época alta e a época baixa
do fluxo turistico da cidade, de modo a recolher eventuais variacdes na oferta, decorrentes da
diferente natureza da procura em cada época do ano®. Foram abrangidos 80 estabelecimentos
num universo total estimado em 3.219 estabelecimentos de restauragdo existentes em Lisboa®
(ver Anexo D). De acordo com a sua disponibilidade e conhecimentos foram inquiridos no
local, gerentes, proprietarios, empregados de mesa e cozinheiros. O guido apresentado em
anexo serviu como estrutura base para uma conversa efectuada directamente pelo
investigador, que decorreu no interior dos estabelecimentos, escolhidos de forma aleatéria
dentro da drea acima referida e em funcdo do seu horédrio de funcionamento. As informagdes
decorrentes de cada conversa foram registadas numa ficha identificativa de cada restaurante
contendo os itens que constam no guido. Uma vez que os inquiridos dispuseram da
possibilidade de expor a sua interpretacdo pessoal sobre vdrios aspectos do tema em anélise,
no espacgo dedicado as observacgdes foram registadas as impressdes, juizos de valor, opinides
pessoais ou duvidas colocadas pelos inquiridos, quer tivessem uma relacdo directa ou
indirecta com o tema abordado no levantamento. Os estabelecimentos inquiridos estdo abertos
ao publico regularmente, confeccionam nas suas instalagdes os pratos servidos aos clientes de
acordo com a sua ementa didria e, dada a sua localizacdo, sdo exemplos elucidativos na
relacdo entre gastronomia, turismo e patriménio. Por ndo se enquadrarem no ambito desta
pesquisa, ndo foram abrangidos neste levantamento estabelecimentos de comida répida ou que

servem pratos fornecidos por empresas de catering, restaurantes de fusdo ou distintivamente

62 Actualmente, e apesar das diferencas consoante a tipologia do turismo em andlise, a época alta corresponde ao
periodo entre a P4scoa e a primeira quinzena de Outubro quando termina a época das vindimas.

% Tal como referimos anteriormente, e de acordo com dados fornecidos pelos servicos da CAmara Municipal de
Lisboa, 417 destes 3.219 estabelecimentos encontram-se localizados na drea abrangida pelo nosso levantamento.
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vocacionados para a culindria de outros paises e estabelecimentos que servem apenas
refeicoes frias ou combinados pré-cozinhados.

Tal como referimos anteriormente, o trabalho de campo alicercado no levantamento
dirigido a restauracdo afigurava-se-nos como elemento indispensdvel da nossa estratégia
metodoldgica, de forma a dispormos de dados concretos sobre a oferta do prato iscas no
centro da cidade. Dado a situagdo particular do terreno, este levantamento teria
obrigatoriamente de ser efectuado oralmente e estruturado de forma a poder ser executado de
forma sucinta e breve, sem desprezar toda a informacdo relevante que seria fornecida a
margem das questdes colocadas. Tal como sucedeu quando a maior disponibilidade dos
inquiridos assim o permitiu, evoluindo para uma conversa mais aberta e familiar sobre os
temas levantados pelo questiondrio. Nao devemos esquecer que, no que respeita as condi¢des
e natureza do trabalho em restauracdo, estamos perante uma labuta intensa, complexa e de
grande desgaste fisico. Existe, de facto, uma pequena “janela temporal” entre as limpezas e o
servico das refei¢des, durante a preparacdo dos almogos, em que o investigador podia
executar o seu trabalho de campo e interferir minimamente nos acontecimentos fugazes
decorrentes do trabalho didrio de uma casa de comida. Os proprietarios, gerentes ou
empregados de mesa acederam a responder ao questiondrio nestas condi¢des, e durante essas
escassas horas entre as 9:30 horas e as 12:00 horas. Em vérias ocasides, quer por sugestao
nossa, quer por parte dos inquiridos, o questiondrio foi efectuado enquanto se cortavam e
preparavam os legumes para a sopa ou acompanhamentos ou se temperavam as carnes e
peixes para as mesmas refeicoes. Em resumo, e consciente das suas virtudes e limitagdes, a
aplicacdo do questiondrio no terreno possibilitou a recolha de dados precisos sobre a forma
como as iscas sao preparadas, confeccionadas e apresentadas; de que forma este prato €
divulgado e sugerido aos visitantes; e de que modo o seu valor patrimonial € reconhecido por

parte dos anfitrides no contexto da restauragdo na cidade de Lisboa.

4.1. As Iscas nas Ementas e na Oferta da Restauraciao no centro da Cidade

Nos quatro itens que se seguem expdem-se os resultados deste levantamento, reflectindo

as categorias decorrentes da andlise dos dados recolhidos: as iscas nas ementas e na oferta da
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restauracdo no centro da cidade; receita e modo de preparagdo; apresentacdo e explicacdo do
prato aos clientes; e representagdo do prato por parte dos restaurantes. No universo de 80
estabelecimentos contactados, 62 servem iscas € uma grande maioria (51) fazem-no com
regularidade (todos os dias, uma, duas ou trés vezes por semana). Em oposi¢do, 11 dos 80
estabelecimentos inquiridos servem este prato episodicamente. A designacdo Iscas a
Portuguesa é a escolha de 44 destas Casas de Comida para figurar nas ementas, seguida de
Iscas com Elas, em 4 estabelecimentos e de Iscas de Cebolada, em dois restaurantes. Os
restantes 12 usam outras designagdes, tais como Iscas, Iscas a Casa, Iscas de Porco a
Portuguesa, Iscas de Porco com Elas, Iscas de Figado a Portuguesa, Iscas com Todos ou
Iscas a Leonesa. No final das entrevistas, e de acordo com as informacdes recolhidas durante
a investigacdo para este trabalho, os entrevistados foram questionados sobre a razdao de
optarem por uma designac¢ado diferente da do prato tradicional, ou seja Iscas com/sem Elas. Os
inquiridos que conhecem esta designacdo optaram, por outra, por considerarem que a
alternativa € mais facil de traduzir, que o nome se relaciona com a cozinha portuguesa, ou que
assim os turistas entendem melhor o que estd a ser servido. Os que desconhecem esta mesma
designagdo, usam outra que é corrente em diversos estabelecimentos da area, dando lugar por
vezes a equivocos, como € o caso de considerarem as azeitonas como o seu acompanhamento,
ou ainda, o pressuposto de que o prato Iscas a Portuguesa acompanha com batatas cozidas,
enquanto que as Iscas com Elas sdo acompanhadas com batatas fritas. Na verdade, as Iscas
com Elas de Lisboa evoluiram para as Iscas a Portuguesa a medida que a receita alastrou por
todo o territério nacional, acompanhada entdo por vezes de cebolada, enquanto que a pontual
presenca das batatas fritas no prato das Iscas, nos remete para o receitudrio mais antigo, e
simultaneamente reflecte uma nova alteracdo observada nas ultimas décadas, tal como se verifica

em muitos outros pratos tradicionais de onde anteriormente as batatas fritas estavam ausentes.

4.2. Receita e Modo de Preparacao

O ingrediente principal deste prato provém maioritariamente de porco, situacao verificada
em 60 das casas inquiridas, e de vitela em apenas 2 estabelecimentos. O tempero e preparacdo

da marinada de véspera, em vinha d’alhos, € habitual em 52 estabelecimentos. Nos outros 10
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estabelecimentos usam-se variagdes, como por exemplo a ndo utilizacdo do vinho, sendo que
os restantes ingredientes se mantém, isto € sal, alhos, pimenta e louro. Alguns, mas poucos,
restaurantes adicionam vinagre na fritura, para a qual se usa tanto a banha de porco como o
azeite, como gordura. O baco, cujas raspas serviam para engrossar o molho das iscas,
desapareceu das receitas das mesmas. Tal como outras partes integrante dos suinos e gado
bovino deixaram de ser fornecidas pelos matadouros aos talhos e, consequentemente, aos
restaurantes. Neste momento, desconhecemos a verdadeira razdo para que tal aconteca.
Podemos especular que tenha sido devido a decrescente procura, aliada a eternizagdao dos
receios resultantes das recorrentes epidemias que t€m atacado as producdes animais ao longo
das ultimas décadas e que t€m sido alvo de grande destaque por parte da comunicacao social.
O acompanhamento para as iscas é, na maior parte dos casos, a batata cozida (em 52
restaurantes), sendo que nos restantes (10) a oferta varia entre batata cozida ou frita (a escolha
do cliente) com salada ou batata cozida e azeitonas (que alguns inquiridos consideram as Elas
da receita tradicional). Podemos comparar esta situacdo com algumas receitas recolhidas de
pratos tradicionais que t€ém o figado como ingrediente principal (ver anexo L) e concluir que,
nos pratos de preparacdo mais complexa e com maior variedade de ingredientes, estd presente
a designagdo de figado mas ndo a de iscas, que estas se autonomizaram relativamente as
outras visceras, € que a adicdo da cebolada e a alternativa do acompanhamento com batata

frita sdo contemplados no receitudrio tal como observamos no decorrer do nosso levantamento.

4.3. Apresentacao e Explicacao do Prato aos Clientes

No que respeita a relacdo entre a restauracgao e o turismo, observamos que a totalidade dos
estabelecimentos contactados (quer sirvam iscas ou nao) € frequentada por visitantes
estrangeiros, sendo que 72 deles o sdo durante todo o ano, e 8 apenas durante a época alta (da
Pascoa a 1* Quinzena de Outubro). Nas casas que servem iscas, em 41 estabelecimentos, os
empregados de mesa aconselham este prato aos turistas, enquanto que em 21 ndo o fazem. As
razOes apontadas para o fazerem tem a ver essencialmente com o facto de ser “um prato

. ”» 64 .
tipico, barato e aparecer na ementa”, tal como os outros (gerente, Graga) . Para muitos destes

profissionais, trata-se de um prato tradicional da cozinha portuguesa que os turistas “até

% De modo a identificar os autores das afirmacdes recolhidas durante o levantamento efectuado e garantir a sua
confidencialidade, colocamos entre parénteses a funcdo do inquirido e a zona da cidade em que se localiza o
restaurante.
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comem e gostam” (gerente, Alfama) quando escolhem, algumas vezes “sem saberem bem o
que comem” (empregada, Castelo), outras “porque é diferente e querem experimentar”
(empregado, Castelo). As principais razdes para este prato nao ser aconselhado e consumido
pelos turistas t&ém a ver, por um lado, com a “expectativa criada sobre a nossa cozinha”
(gerente, Graga) por parte da informacgdo divulgada nos guias de viagem e, por outro lado, com
a usual repulsa criada em relacdo a qualquer tipo de visceras e miudezas, sejam elas iscas,
tripas ou rins, com excepg¢ao de visitantes brasileiros e italianos (empregados, locais varios).

Assim, de acordo com as leituras preparatdrias e representagdes prévias que os turistas
trazem consigo, estes solicitam essencialmente grelhados de peixe no contexto da “cozinha
mediterranica” (gerente, Graca) e preferem pratos “mais caros porque estdo de férias e
dispostos a gastar dinheiro” (gerente, Graca). As iscas ndo lhes sdo apresentadas nem por eles
aceites, também, devido a “tratar-se de um prato muito pouco divulgado, ao contrario da
sardinha assada ou do cozido a Portuguesa” (gerente, Alfama), feito a partir de uma parte do
animal (visceras), “carne pouco nobre, quase sem valor culindrio” (gerente, Campo de
Ourique), diabolizada “desde a epidemia das vacas loucas (BSE)” (gerente, Portas S. Antao) e
com um ‘“paladar muito especifico” (gerente, Alfama).

Outras razdes apontadas tém a ver com a necessidade que os restaurantes t€ém de “vender
os pratos mais caros” (gerente, Portas S. Antdo) e de as iscas serem “uma comida de inverno”
(cozinheira, Portas S. Antdo). Alguns dos empregados de mesa referiram também o facto de,
por vezes, as ementas em portugués (ou somente em portugués/inglés) nao ajudarem todos os
visitantes de diferentes origens a identificar o ingrediente principal. Quando questionados
sobre a forma como tentavam ultrapassar essa barreira linguistica, foi-nos dito que tentavam
explicar que se tratava de um prato de figado frito através de um gesto indicativo em que com
a mao aberta entre o indicador e o polegar desenhavam um espago no seu proprio flanco
esquerdo indicando a area do figado. Como conclusio, registamos que, no universo das casas
de comida contactadas que servem iscas, em 29 estabelecimentos, os turistas consomem
esporadicamente este prato, em 18 as vezes, em 14 nunca solicitam e apenas em 1 caso os
turistas solicitam este prato com frequéncia.

No que respeita a questio colocada sobre o patriménio gastronémico, demo-nos conta, ao

fim dos primeiros cinco estabelecimentos contactados, e ainda durante o primeiro dia de
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trabalho de campo, que a formulacdo da mesma ndo tinha sido a mais correcta. A questdo,
“sabia que se trata de um prato tradicional da cidade de Lisboa?”, pressupunha uma resposta
directa, afirmativa ou negativa. Sim ou Nao. Apesar de alguma hesitacdo na resposta por parte
dos primeiros contactados, estes por razdes ligadas ao automatismo da resposta e eventual
pudor em assumirem o seu desconhecimento, responderam invariavelmente de forma
afirmativa. Deste modo, e apesar de a pergunta figurar desta mesma forma no questionério, no
contacto directo optdmos por modificar ligeiramente a formulagdo da mesma, tendo sido
apresentada como: ““sabia que as Iscas com/sem Elas sao consideradas um prato tradicional? E
sabia que se trata de um prato tradicional da cidade de Lisboa?”. Esta nova formula¢do com
duas partes distintas permitiu-nos assegurar a especificidade da segunda parte da questao,
aquela que nos interessava directamente.

Desta forma, a maior parte dos profissionais que sabe que se trata de um prato tradicional
portugués fout court, reflecte sobre a particularidade do contexto do mesmo em Lisboa, o que
os levou, pensamos nds, a responder de uma forma mais clara e natural sobre esta questio. Os
resultados, em que 44 dos inquiridos responderam afirmativamente e 36 negativamente, sao assim
uma consequéncia da alteracdo efectuada durante a aplica¢dao da nova formulagao no terreno.

Entre as informacdes recolhidas paralelamente ao longo da aplicagdo do questiondrio, e
que se enquadram na alinea das observagdes, sobressaem duas, dada a sua relevancia no
contexto da nossa pesquisa. Por um lado, as Casas de Fado, como sejam a Casa de Linhares
(antigo Bacalhau de Molho), o Marqués da Sé, o Clube do Fado, o Faia ou a Parreirinha de
Alfama ndo t€m iscas nas suas ementas, apesar da estreita ligacdo histérica e social, como
vimos anteriormente, entre este prato tradicional e o Fado. Por outro lado, sobressaiu, durante
estes levantamentos, a ideia generalizada por parte dos anfitrides de que apesar de iscas ser
um prato “pouco indicado para oferecer aos turistas” (gerente, Graga) por ser “comida de

fatelas®”

(gerente, Portas S. Antdo), trata-se de um prato que “sé os indigenas” (cozinheiro,
Bairro Alto) sabem apreciar devidamente, uma vez que € necessario “entender a nossa
cultura” (cozinheira, Portas S. Antdo) para saber desfrutar deste sabor tdo particular (visceral,

sanguineo e reimoso®), este “prato tipico, que é bom e ndo conhecem!” (gerente, Bairro

% 0 adjectivo fatela foi usado por um dos entrevistados como sinénimo de pindérico, reles ou pobre.
% Reimoso: Que tem reima ou reuma; O mesmo que almofeira; Cheio de humores glutinosos; Que faz mal ao
sangue; Que produz pruridos e coceiras; De mau génio, genioso, brigdo. Alimento reimoso deriva de uma
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Alto). Nesta apreciagdo do gosto encontramos algo que nos evoca uma noc¢do de tesouro
escondido, algo recondito e oculto, cujo acesso estd devidamente vedado aos nedfitos pelas
proprias convengdes da restauracao.

Diversos entrevistados asseguraram que apesar de as iscas ndo constarem nas suas
ementas, aceitavam sempre encomendas deste prato para “almocos ou jantares de grupos de
amigos” (gerente, Portas S. Antdo) onde a convivialidade tem lugar a volta de um “prato de
sabor tradicional tipicamente portugués” (idem). Desta forma, e tal como aqui referimos
anteriormente, a hospitalidade dos anfitrides pode esconder uma ironia invertida, em que o
altruismo e o prazer genuino de receber forasteiros dd lugar a re-afirmacdo da soberania
doméstica, regional ou nacional e reactiva valores culturais de natureza nacionalista nesta
convivéncia, eminentemente comercial, entre anfitrides e forasteiros, ou seja, entre

prestadores de servigos e respectivos consumidores.

4.4. Representacao sobre o Prato por parte dos Restaurantes

Na consequente andlise dos resultados obtidos neste levantamento podemos concluir que,
actualmente, as iscas ainda sdo um prato popular em Lisboa, uma vez que € confeccionado
com regularidade num nudmero considerdvel de restaurantes e outras casas de comida
espalhadas pelo centro da cidade, ainda que a designacdo de Iscas a Portuguesa tenha vindo
substituir as Iscas com/sem Elas. Acima de tudo, a nova designag¢ao possui um simbolismo
que, na nossa opinido, reflecte o anseio quase atdvico de impregnar os pratos da cozinha
tradicional com uma clara indicacdo do seu lugar de origem e simultaneamente atribuir uma
marca da identidade nacional como forma de distincdo em relac@o a outras cozinhas existentes
por esse mundo fora. A escolha do figado de porco em detrimento do figado de vitela na
confeccdo das iscas confirma a progressiva substitui¢do do ingrediente principal deste prato
assinalada a partir de 1916, e marca a mais profunda alteragdo sofrida na elaboragdo deste

prato desde meados do século XIX. Quanto a preparagcdo e confec¢do tradicional deste prato

expressdo antiga, ligada a sabedoria popular, dada a alimentos que fazem mal aos doentes. Também designados
como “alimentos carregados”, costumam ter em comum uma alta concentracio de proteinas e gordura animal
com forte sabor adstringente, dspero e dcido. Fonte: Wikipédia e Diciondrio da Lingua Portuguesa de Candido
de Figueiredo.
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(ver anexo L) observamos poucas alteragdes: em alguns casos o azeite substituiu a banha, o
baco foi substituido pelo figado esmagado para engrossar o molho e o vinagre nao é usado
amiude. Neste ponto, ndo nos devemos esquecer que o figado de porco possui um sabor mais
intenso e ndo necessita de marinar tanto tempo no tempero como acontece com o figado de
vitela, nem de uma cozedura tdo prolongada em banha de forma a manter uma textura suave.
A evolugdo do gosto contemporaneo para paladares mais suaves e menos contrastados afastou
igualmente o vinagre das receitas praticadas actualmente.

A presenca de visitantes estrangeiros, na maioria dos estabelecimentos contactados, nao é
pontual e decorre maioritariamente ao longo de todo o ano. O facto de metade dos inquiridos
ndo aconselhar as iscas aos turistas resulta de quatro ordens de razdes:

e Ideias pré-concebidas, e muitas vezes erradas, relativamente a gastronomia tradicional
de Portugal, em geral, e da regido de Lisboa, em particular, que resultam no desconhecimento
de muitos pratos tradicionais como € o caso das iscas.

e A aversdo criada nos préprios anfitrides pelas visceras e outras partes de animais
consideradas menos nobres e logo imerecedoras da singular experiéncia gastronémica que os
visitantes procuram.

e A dificuldade que os empregados tém para explicar aos clientes os ingredientes
utilizados e a confeccao deste prato.

e E por ultimo, as razdes econdmicas que levam os restaurantes a tentar rentabilizar o seu
negocio ao propor os pratos mais dispendiosos aos turistas, que vém dispostos a pagar mais
por comida de boa qualidade.

Quanto ao patriménio gastronémico da cidade de Lisboa, e de acordo com as informagdes
recolhidas, existe um grande desconhecimento ou pré-conceitos, quer em relacdo aos pratos
tradicionais (seu contexto histérico e gastrondmico), quer em relagdo a propria nog¢do de
patriménio gastronémico. Por exemplo, é muito comum a restauragdo assumir a
patrimonializacdo de um prato a partir da suposta legitimidade do seu ingrediente principal,
em vez de o fazer a partir do proprio conceito de patriménio aplicado no contexto da
gastronomia. Foi o que verificamos, por exemplo, com praticamente todos os pratos de bacalhau,

que sdo considerados e apresentados aos visitantes como pratos tradicionais portugueses.
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5. REFLEXOES FINAIS

(€N

A importancia da alimentacdo e das experiéncias inerentes ao acto alimentar

(€N

incontorndvel no que respeita ao turismo. A relacdo entre forasteiros e anfitrides
indelevelmente marcada por esta experiéncia corpérea em que o visitante, através dos
multiplos sentidos da percep¢dao humana (olfacto, visdo, tacto, paladar e audi¢do), incorpora e
absorve uma expressdao da cultura da comunidade visitada. Esta reflexdo recorda-nos ainda
alguns dos textos de viagens de ocidentais que viajaram pelo Oriente, quase sempre marcados
pela presenca desse factor de diversidade, portanto, de identidade, que € o olfacto, esse
sentido corpdreo, frequentemente ignorado e que, ndo poucas vezes, vinca 0 nosso primeiro
contacto com os alimentos confeccionados ou em processo de confeccao. O primeiro de todos
os sentidos a fazer crescer a 4gua na boca.

Quer se trate dos alimentos locais ao seu dispor, dos ingredientes e preparacdes culindrias
observados, das regras de estar a mesa, ou da originalidade dos aromas e da convivialidade
nos espacos dedicados as refei¢des, as praticas gastrondmicas sdo um dos mais importantes
elementos apresentados da identidade dos anfitrides. Uma vez que o valor da experiéncia
turistica € sempre corroborado a posteriori através da memoria sensorial da mesma, o
testemunho gastrondémico pode revelar-se uma das mais inextinguiveis provas dessa
experiéncia. Nao necessita, ao contrario das imagens fotograficas ou captadas em video, de
um suporte material. O seu valor manifesta-se através do modo como o forasteiro o rememora
e a partir dessa rememoracdo € capaz de o transmitir aos outros e dessa forma constitui-lo
como episédio eminentemente pessoal. Unico e intransmissivel, quase irrepetivel e todavia
como vimos totalmente social. Os anfitrides sabem-no e dia-a-dia laboram activamente de
forma a facultar e valorizar esta singular experiéncia que s6 pode existir na sua singularidade
por ela € social.

Neste contexto, as refeicOes sdo um marcador da identidade em que a comunidade de
acolhimento apresenta o que de melhor tem para oferecer, consciente de que a origem,
qualidade e frescura dos ingredientes, a abundancia, a apresentacdo e a sua preparacao
culindria sdo as caracteristicas mais valorizadas pelos visitantes. Estas especificidades,

intimamente relacionadas com a cultura e com a realidade econdmica e social da comunidade
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local, sdo fundamentais, ndo s6 para que o turista participe na cultura local, em relacdo a qual
se considera e € considerado pelos anfitrides como um estranho, mas também porque pode
simultaneamente absorver estes valores ao validar e consolidar a legitimidade dos mesmos.

No que respeita a abordagem do sistema alimentar, no contexto do objecto de estudo
deste trabalho, o patriménio gastronémico da regido de Lisboa é muito marcado pela intensa
ligacdo da cidade e arredores com o rio Tejo € o oceano Atlantico (Sobral, 2004) e pela
confluéncia de uma migracdo proveniente quer do interior sul, quer, especialmente, do
nordeste do pais e da Galiza, e mais recentemente das antigas colénias ultramarinas.

Tal como tivemos oportunidade de assinalar anteriormente, o porco tem uma presenca
histérica e social importantissima em todo o pais rural, considerando-se como a despensa da
casa (Brito, 1994, 1996, e 2004). E ndo nos podemos esquecer que Portugal foi um pais
eminentemente rural até meados do século XX no que respeita a toda a sua economia € a
distribuicdo populacional. Esta realidade sofreu grandes transformacgdes, com a expansdo das
cidades e as respectivas exigéncias de fornecimento de carne aos centros urbanos. O
estabelecimento dos matadouros e a conservacdo dos alimentos através do vacuo e do frio
artificial alterou as possibilidades e os hédbitos alimentares. Deste modo, as Iscas de Figado,
que tém a sua origem e sdo servidas em Lisboa a partir do fornecimento de gado bovino a
cidade, convertem-se naturalmente a fonte suina, tanto por razdes econdmicas e culindrias
(mais baratas e com sabor mais intenso que ndo carece de um periodo tao longo de tempero),
como porque acabam por se re-enquadrar na matriz rural da cozinha do interior do pais e
dessa forma serem facilmente aceites pela populacdo. Estamos perante uma Baixa Cozinha
que com pontuais excepgdes, como sdo o caso da vitela assada do noroeste e da posta
mirandesa do nordeste, apresenta poucos exemplos de pratos tradicionais ancorados em carne
de gado bovino (E1, 2012). Este foi usado ao longo dos séculos em Portugal essencialmente
como animal de trabalho. Apenas com a industrializacdo tardia das empresas agro-pecudrias
se expandiu a sua utilizac@o para a produgao de leite e derivados sobretudo no Baixo-Vouga e
no Minho. Até essa data a producdo de leite estava concentrada em pequenas unidades
urbanas de fornecimento quotidiano.

Neste quadro de Baixa Cozinha como dissemos acima, onde o bovino nio € protagonista

as iscas também ndo se encaixam nos esteredtipos da cozinha mediterranica que servem de
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referéncia para Portugal quando a sua gastronomia € apresentada e divulgada no estrangeiro e
para estrangeiros. Para além da sua posi¢do incerta relativamente as cozinhas, tanto
mediterranica como nérdica, o seu estatuto hierdrquico como alimento tem sempre um efeito
perturbador. A natureza particular desta comida de inverno, popularizada nas antigas tabernas
de Lisboa e casas ligadas a boémia (E2, 2012), em que o sangue, o vinho e a gordura, muitas
vezes de origem animal, t€m um papel central, ndo reflecte nem a “tranquila dignidade e
honra” de um povo nem as supostas qualidades medicinais apandgio de uma cozinha
tradicional de cariz mediterranico seleccionada para consumo turistico, e dai que através de
um reflexo condicionado tenha sido banida do quotidiano ‘“turistico” como um simbolo
incomodo de um passado indigente (Quitério, 1987) e consequentemente resguardada da
divulgacgdo internacional.

O figado, a partir do qual as iscas sdo confeccionadas € uma viscera que tal como as
outras estd associada directamente ao funcionamento interno do organismo, em particular ao
sangue, humores e outros fluidos. Orgdos sem os quais nenhum animal pode viver, nem o
individuo se pode reproduzir. Enquadradas numa economia de subsisténcia, as visceras
representam uma mais valia culindria, quer pelas suas qualidades organolépticas e medicinais,
quer pelo seu baixo preco. No entanto, a medida que os espagos e lugares de criacdo e
matanca e as rotinas de producdo (matar, sangrar, esfolar, estripar, desmanchar e desossar) se
afastaram progressivamente do consumidor, a relagdo deste com a visceralidade animal € uma
relacdo de crescente aversio e horror. A medida que hébitos e gestos tdo antigos, como aquele
em que a mulher semi-agachada, na cozinha ou no patio da casa, segura o galindceo entre os
joelhos enquanto serra o pesco¢o do animal abaixo dos ouvidos e deixa escorrer o sangue
quente para uma bacia com vinagre, estdo cada vez mais longinquos e ausentes do quotidiano,
tornam-se incompreensiveis. O gesto instintivo que alguns empregados de mesa usam para
identificar o ingrediente, com a mado aberta sobre o seu flanco direito, tem um impacto ao
mesmo tempo desafiante e impeditivo sobre o forasteiro, como se se tratasse de uma
referéncia antropofagica a partir da prépria imagem e presenca da vida humana.

No contexto turistico, podemos encarar o consumo do figado e das outras visceras como o
desafio lancado ao forasteiro para determinar o seu valor, como referem as regras da

hospitalidade. A forma de combate é a mesa e o resultado € a assimilacdo do estranho.
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Assim, no contexto da sociedade de consumo e de economia global em que vivemos, as
iscas, tal como as tripas e os rins, sdo vistos pelos anfitrides, quer na restauragao quer através
da divulgacgdo turistica, como uma curiosidade. Um segredo. Uma singularidade gastronémica
reveladora de um aspecto da nossa identidade cultural que pode ser considerada como fonte
de embaraco face a estranhos mas que, mesmo assim, assegura e fomenta a sociabilidade
entre a comunidade, e desta forma consolida a nossa propria identidade nacional (Herzfeld,
1997). Neste caso particular, uma identidade local bem demarcada. Algo daqui que serve para
nds mas ndo para os outros.

O turismo usufrui das férias e dos periodos de lazer como um tempo com qualidade. Este
tempo € dedicado a experi€ncias que ndo se enquadram no dia-a-dia do visitante, e no entanto
grande parte da fruicdo desse tempo depende de um programa calendarizado, dedicado a
viagens, transportes, hordrios de entrada e saida de hotéis, exposi¢des ou restaurantes. E um
tempo controlado em que o risco € minimizado. O mesmo acontece com a alimentacdo. As
condi¢des de higiene implementadas pela Unido Europeia tendem a formatar a oferta
alimentar no sentido de assegurar o risco zero (Gongalves, 1995 e Truninger, 2000). Como
referimos anteriormente, esse risco zero nao ¢ uma possibilidade, nem os forasteiros, com
algumas excepcoes, o esperam. A natureza humana, mesmo no ambito da actividade turistica,
tem no risco o preco a pagar pela estranheza, novidade e autenticidade desta experiéncia.
Apesar de o turismo ser uma actividade em que o periodo de lazer é altamente controlado e
protegido, paradoxalmente, o risco € um factor inerente da propria experiéncia. Esta é uma
das razdes, a par do desenvolvimento dos meios tecnoldgicos, por que cada vez mais turistas
preparam as suas viagens fora da estrutura tradicional do turismo de massas. Assim, numa
primeira fase a indistria do turismo disseminou pela hotelaria e restauragdo os conceitos da
cozinha internacional. Familiaridade, reconhecimento e seguranga. Como reac¢do a esta nova
ordem mundial, assistimos a partir da década de 80 do século XX a gradual reconstrucdo das
identidades alimentares e gastrondémicas locais (Valagdo: 2009). Actualmente, na cidade de
Lisboa assistimos a reconstrucdo de espagos e lugares onde se procura valorizar a cozinha
local de forma simples e despojada onde pontuam, por exemplo, na Taberna da Rua das
Flores aberta desde Marcgo de 2012, as Iscas e a Meia Desfeita a par com as Miombas, um bife

da carne do cachago cortado muito fino com molho servido no pao (Espirito Santo, 2012: 40).
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Em Lisboa as miombas vieram substituir as Iscas sem Elas (Iscas no pao) antes da
popularizacdo do Prego de carne de vaca e da Bifana de porco no pao.

Nos tltimos anos, e a partir da minha experiéncia pessoal como guia-intérprete, tenho
observado tanto a espectaculariza¢io da cultura gastrondmica e a massificacdo do turismo em
que, tal como refere Edward Bruner (2005), a apresentacdo da cultura dos anfitrides €
grandemente modelada pela percepcao e entendimento que os visitantes dela fazem, como a
cada vez mais visivel apresentacdo da autenticidade cultural local através de iniciativas
individuais de cidaddos ou pequenas empresas privadas, com pouco ou nenhum apoio por
parte das entidades estatais ligadas a iniciativa e divulgagao turistica. Esta valorizacdo das
tradicoes alimentares inscritas na paisagem, no territério e na cultura que lhe sdo préprios
(Valagao: 2009) reflectem, nio s6 a valorizacdo das especificidades gastrondmicas de cada
regido enquanto valioso recurso turistico, como, também a progressiva consciencializa¢do por
parte dos anfitrides de que a cultura gastronémica tem as suas raizes profundamente
envolvidas nas vivéncias, nos costumes, nos espacos € nos modos de estar a mesa
interiorizados por cada comunidade como marcadores da sua identidade. Uma identidade que
€ resultado de uma convergéncia de diferentes povos, saberes e sabores que se adequaram e se
consolidaram num espago e num tempo muito proprios através de uma vigéncia incrustada no
seu novo quotidiano.

A natureza da relacdo entre os anfitrides e as Iscas com/sem Elas enquanto prato
tradicional de Lisboa tem também, na nossa opinido, a ver com a prépria natureza dos
processos de patrimonializa¢do, o suposto cardcter eminentemente nacional dos produtos
dignos de representarem o patriménio gastronémico nacional, e tal como foi referido no
Festival Nacional de Gastronomia de 2010, em Santarém, o facto de a nossa legislacdo “ter
transposto as normas comunitdrias sem acautelar os regimes de excepcdo dos produtos
nacionais, o que pds em causa este patriménio historico”.

Ao contrario dos denominados produtos de qualidade e dos produtos “mais adequados a
patrimonializa¢do” referidos por Elena Espeitx (2007), o figado das Iscas de Lisboa como
ingrediente principal do prato analisado ndao € um produto du terroir, ndo tem uma origem
protegida, bem demarcada, precisa e especifica. A sua proveniéncia € o matadouro, a sua

especificidade € a frescura e as suas propriedades sdo as organolépticas e medicinais. Seria
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porventura diferente se hoje, e a semelhanca do que acontece com outros produtos de
qualidade e com as recentes criacdes de produtos tradicionais, as iscas tivessem
denominagdes como Iscas de Porco Preto, Iscas de Porco Bisaro, Iscas de Vitela Mertolenga
ou Iscas de Vitela Barrosd com Elas. Até hoje, as iscas ndo se enquadram na categoria de
produto gourmet. Nao aspiram a essa categoria € ndo precisam, estdo um pouco por todo o
lado. Nas ementas escritas a marcador grosso sobre os quadrados de papel que servem para
cobrir e proteger as mesas dos restaurantes, nos carddpios ainda dactilografados em arcaicas
madquinas de escrever, nas listas em papel cartonado impressas via computador ou, muito
frequentemente, em escrita cursiva manual alinhada num rectangulo de papel pautado que se
anexa a ementa com os pratos do dia. S@o as sugestoes da casa ou as sugestoes do dia.

A resisténcia a divulgacao deste prato deve tanto ao seu baixo custo como ao baixo nivel
em que os anfitrides enquadram o ingrediente principal. Ao contrdrio do que acontece com
muitos pratos tradicionais anteriormente associados a dias festivos e que actualmente sdo
confeccionados durante os dias de trabalho ao longo da semana, as iscas nunca foram, nem
sdo, um produto nobre. A alta cozinha ndo as refere, nem quando se trata de recuperar os
petiscos da cozinha tradicional. Nao resistem as regras de hospitalidade, em que ao forasteiro
deve ser oferecido o que de melhor hi em casa, sob pena de, caso essas regras ndo se
apliquem, o mesmo se sentir atingido na sua honra, e consequentemente, a relacdo de
confianca e o apelo a eventual reciprocidade ser abalado. Todavia, como referimos
anteriormente, as iscas também se servem por encomenda, discretamente e sem aparato
“numa cumplicidade que diminui o anonimato mercantil do restaurante e aproxima o cliente
do estatuto de convidado” (Prista, 1996: 471).

No entanto, como resultado do “génio colectivo”, de um cuidadoso aproveitamento e
apuramento de um ingrediente fresco e rico em ferro, aromatico, de textura muito particular,
que primeiro estranha-se e depois entranha-se®’, responsavel por aplacar o apetite a
sucessivas geracdes de habitantes de Lisboa de diferentes estratos sociais, este € um prato
modesto, porém notdvel e muito recomenddvel. A todos os niveis. Tal como “a memoria €

essencial para entender a nossa cultura” (E2, 2012), neste caso, o pudor sentido por parte dos

5 Em 1928, Fernando Pessoa criou o slogan “Primeiro estranha-se. Depois entranha-se” para o lancamento do
refrigerante Coca-Cola em Portugal. Esta bebida esteve proibida em Portugal continental até 1974 porque era
considerada susceptivel de criar dependéncia devido a suposta presenga de cocaina entre os seus ingredientes.
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anfitrides em relagcdo a este prato de “comida caseira” — no sentido em que a confec¢do, no
espaco urbano da cidade desta ‘“alimentacdo doméstica”, estd intimamente ligada ao
quotidiano dos afazeres familiares e profissionais e o afasta da usual preferéncia pelos
alimentos “invulgares e ex6ticos” que orientam a maior parte das vezes as escolhas de “comer
fora” (Prista, 1996: 471) —, funciona amiide e paradoxalmente como um bloqueio alimentar
no contexto da oferta disponivel para o visitante. Este pudor, que se alicer¢ca também no baixo
lucro comercial garantido por este prato, germina a partir do desconhecimento e da falta de
informacdo adequada, porque a partir do momento em que o forasteiro deixa de ser o
estranho, instala-se o orgulho e alastra a convivialidade entre as duas partes. Na totalidade dos
estabelecimentos contactados, ndo houve um unico entrevistado que desconhecesse o prato,

ou que ndo soubesse grosso modo temperar e confeccionar um prato de Iscas com/sem Elas.

No que respeita, em particular, ao ambito do turismo e do patriménio, acercimo-nos de
situagcdes muito particulares. Quando o texto de divulgagdao do concurso As 7 Maravilhas da
Gastronomia refere que “as artes culindrias constituem um patrimonio intangivel, testemunho
da nossa identidade cultural, e sdo factor decisivo na escolha de Portugal como destino
turistico”, apenas podemos considerar a primeira parte desta afirmacdo como verdadeira. O
factor decisivo na escolha de Portugal como destino turistico continua ancorado na méixima
Sol e Mar. A inexisténcia de um levantamento estruturado da gastronomia de Portugal resulta
da incapacidade politica dos diferentes governos que nao implementaram nem respeitaram os
respectivos diplomas legais que os préprios elaboraram. E se, na verdade, o patriménio €
definido essencialmente pelas pessoas, pela vivéncia e valor que atribuimos a essa heranca do
passado e do futuro, ndo € menos importante o reconhecimento institucional desse estatuto
patrimonial. Esta situacdo apenas se torna mais grave, porque me confrontei ao longo da
investigacdo para esta dissertacdo com muita literatura de qualidade (Olleboma 1933,
Sampaio 1940, Caetano 1946, Modesto 1982, Quitério 1987, Saramago 2004, s6 para citar
alguns exemplos), que facilmente poderia e deveria servir como alicerce para a elaboragao,
quer de uma Carta Gastronémica de Portugal, quer de qualquer outro material de divulgacao
no ambito da promocgdo turistica, em particular no caso de Lisboa. Ao invés, os diferentes

concursos marcados pela mediatizacdo televisiva ndo trouxeram nada de novo a esta paisagem
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e limitaram-se a eleger vencedores entre muitos e honrosos vencidos, cujo fim, como acontece
sempre, serd o esquecimento. Nao € possivel eleger O prato tradicional de Portugal, nem o
prato tradicional de Lisboa. Nao comemos todos os dias o mesmo prato. A sazonalidade dos
ingredientes — apesar do comércio global —, as festividades ciclicas, os dias de jejum religioso,
as celebracgoes familiares, os feriados, o estar 2 mesa em dias de trabalho ou em dias de lazer,
limitam territérios, impdem regras, condicionam as nossas escolhas, fazem sobressair os
nossos gostos e a nossa disponibilidade financeira. O patriménio gastronémico de Portugal,
ou de qualquer outro pais, ndo é eleito por competicao mas por legitimidade de cada prato. A
partir da sua natureza, origem, ingredientes, preparagdo, confeccdo e hdbitos de consumo,
consolidou-se a sua validade como um bem integrante do patriménio cultural de Portugal.
Simultaneamente, o Projecto Identificacdo dos Icones Tradicionais da Gastronomia e do
Léxico dos Termos Gastronomicos, desenvolvido entre a AHRESP e o Turismo de Portugal e
direccionado para os profissionais da restauracdo na drea do turismo nao apresenta, como
referimos anteriormente, qualquer contextualizacdo geografica, histérica ou social dos pratos
seleccionados por cada regido. Trata-se de um documento em que a equipa de trabalho
responsavel elegeu os simbolos gastronémicos de Portugal sem apresentar qualquer
preocupacio gastrondmica, com excep¢do dos ingredientes, preparacdo e empratamento. Em
resumo, se a restauracdo € obrigada a cumprir uma série de regulamentos no que respeita a
higiene e seguranca, no que se refere ao espaco, manuseamento, confec¢dao e conservagdo de
produtos alimentares, ndo tem ao seu dispor um documento legitimado por uma Comissao
Nacional de Gastronomia (a que foi criada em 2001, ja foi extinta) que sirva de referéncia a
sua actividade no ambito do patriménio gastrondmico portugués.

Em resumo, continua a ser da responsabilidade do “génio an6nimo” a manuten¢do ou
criacdo dos pratos tradicionais que fazem o gosto ao dedo e ao palato do visitante nacional ou
estrangeiro. Por essa razdo, e apesar de tudo, as iscas ai estdo a disposi¢do de quem quiser
arriscar. E, tal como no popular aforismo, “‘quem nao arrisca nao petisca!”. Seja numa tasca
de Campolide, num restaurante da Baixa, num snack-bar de Campo de Ourique ou numa
adega do Castelo ou de Alfama. Modernas ou antigas casas de comida e convivio mas sempre
num registo popular. Muito frescas, aromaticas, saborosas, fortemente apaladadas e nutritivas

e ainda vagamente medicinais. Podem encontrar-se as iscas apresentadas em boa companhia -
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seja salada, azeitonas, pickles (ou conservas), batatas cozidas ou fritas, ja que o pao, na maior
parte das ocasides, se deixa para o fim, caso ainda haja apetite, para acamar o molho e a
bebida. Finalizamos com um cafezinho em chavena fria ou escaldada, mais ou menos curto,

6855

pingado, sem principio ou com ‘“cheirinho” ou “caldinho™”, que auxilia a digestdo e a

dedicagdo ao labor quotidiano.

Lisboa, Setembro de 2012

% Num registo familiar, habitual em Lisboa e noutras localidades, “cheirinho” ou “caldinho” indicam a adicéo de
aguardente, ou outra bebida com forte teor alcodlico como o whisky, ao café expresso, no primeiro caso, ou café
de saco (manualmente coado através de um passador) no segundo, tomado apds a refeicao.
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ANEXO A

Gastronomia e Eléctrico 28 nos Guias sobre a cidade de Lisboa.

Boulton, Susie (2006), Lisboa: Guia American Express, Porto, Dorling Kindersley/
Civilizacao Editores, Lda. [Versdo portuguesa do DK Eyewitness Travel Guide: Lisbon].

Gastronomia: Fruta fresca, marisco, pastéis de bacalhau, caldo verde, carnes fumadas,
sardinhas assadas, leitdo a Bairrada, frango com piripiri, bife a café, bacalhau a Gomes de S,
Carne de Porco a Alentejana, queijos frescos, mousse de chocolate, arroz doce, pastéis de
nata, queijadas de Sintra, pastéis de feijao e broas de farinha de milho e mel (pags.: 122-123).
Eléctrico 28: Descreve o percurso, num texto curto, com imagens, acrescentando: “B Optimo

para visitar Lisboa antiga e por isso grande parte dos passageiros sdo estrangeiros (pag.: 159).

Buck, Paul (2002), Lisbon: A Cultural and Literary Companion, Cities of Imagination.
Oxford: Signal Books.

Gastronomia: (pag.: 103. Bacalhau Sardinhas, peixe e marisco. “When one comes to
meat, there is only one kind: pork” (pag.: 104). Eléctrico 28: Escreve sobre todo o percurso,

com texto extenso, quase sem incluir imagens (pags.: 106 - 118).

César, Margarida Silva, (1998), The Best Guide: Lisboa, Lisboa, J. Pedro Castanheira
Publicacoes.

Gastronomia: Bacalhau, Enchidos, Iscas a Portuguesa... “Em Lisboa pode dedicar-se a
descobrir os encantos da comida portuguesa: os mariscos e peixes sempre frescos, proprios de
um pais de marinheiros e pescadores; as muitas maneiras de cozinhar o bacalhau; os enchidos
saborosos, inigualdveis devido a arte do fumeiro que a tradi¢cdo fez preservar; as carnes
temperadas em vinha de alhos; as iscas a portuguesa; o cozido, a dobrada e a feijoada para os
estdmagos mais resistentes; as carnes e peixes grelhados em brasas de carvao, ou assados em

fornos de lenha, que lhe dao um sabor especial.” (pag.: 178).

Folkard, Claire et al. (2008), DK Eyewitness Travel Guide: Lisbon. Eyewitness Travel,
London, Dorling Kindersley.

Gastronomia: Podem encontrar-se peixe e marisco frescos, confeccionados de diversas
formas assim como carne de porco e dogaria (pastéis de nata e arroz doce) vinhos (Porto,
Madeira e de mesa) (pag.: 124). Eléctrico 28: Refere a espacos e s6 como meio de transporte

para chegar a Alfama, a par com 0 E12 e o BUS 37 (pag.: 31).
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Gallego, Merche (2005), Lisboa. Ed. Raquel Lopez Varela. Coleccdo Vive e Descobre,
Rio de Mouro, Everest Editora.

Gastronomia: Peixe (bacalhau, lulas, espadarte, enguias) e marisco (lagostas, ostras,
lavagantes). Carne (cabrito, borrego, vaca, porco, vitela). Pastelaria - bolo de coco, toucinho-
do-céu, pastéis de nata, arroz doce (feito com agtcar, ovo e canela) (pag.: 87). Eléctrico 28:
“O namero 28 percorre alguns dos melhores recantos da velha Lisboa, desde S. Vicente de

Fora até aos bairros da Graga e da Estrela.”(p4g.: 16).

Hancock, Matthew (2004), Rough Guide Directions Lisbon, Pap/Com. Rough Guides
Limited.

Gastronomia: “At their finest, Portuguese dishes can be a revelation, made with fresh
ingredients bursting with flavour. Grilled meats and fish tend to be the best bets, usually
accompanied by rice or chips and salad. But unless you go upmarket, don’t expect

sophisticated sauces” (pag.: 39). Informacdo detalhada sobre Eléctricos 28 e 25 (pag. 197).

Louis, Regis et al. (2005), PORTUGAL, In Europe on a Shoestring: Big Trips on Small
Budgets, 927-957. Singapura, Lonely Planet.

Gastronomia: “With the Atlantic on the doorstep fish is big on most menus and tastes
terrific served with a glass of Alentejo wine on the coobles” (pag.: 131). “Hitch a ride on tram
287, caixa de texto onde se menciona o percurso € as principais atrac¢des (pag.: 112).
Eléctrico 28: “Hitch a ride on tram 28”, caixa de texto onde se menciona o percurso e as

principais atrac¢des (pag.: 112).

Schlecht, Neil (2008), Lisbon Pocket Guide, Ed. Tony Halliday, 4th ed. Singapura, Berlitz
Publications.

Gastronomia: “Seafood is perhaps the best thing to try in Lisbon, as there is a surfeit of
fresh fish and shellfish. Not that restaurants skimp on meat: you can find delicious pork or
lamb dishes and steak” (pag.: 94). Eléctrico 28: “tacking a tram is the best way to get up into
Alfama: N° 12 goes from Praca da Figueira, N°. 28 from Bairro Alto. They share the same

tracks in Alfama and you won't get lost if you follow their iron rails.” (pag.: 26).

Walker, Kerry (2009), Lisbon Encounter, China, Lonely Planet.

Gastronomia: Frango, Sardinhas, pastéis de nata, “new temptation in celebrity haunts
and zen-style sushi lounges” (p.134). Eléctrico 28: Modo de chegar a Alfama (pag. 11),
"Scooting Through Lisbon on Tram 28" (pags.: 14 e 15) — Texto extenso sobre percurso do
Eléctrico 28.
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ANEXO B

Guiao do Questionario Aplicado nos Restaurantes do Centro da Cidade.

Tese de Mestrado em Antropologia do Turismo e Patrimonio
ISCTE -IUL 2010-2012

1. Servem “Iscas Com/Sem Elas” Regularmente / Episodicamente.
Assinalar a resposta correcta com um circulo.
(caso a resposta seja negativa, seguir para questdo n’°4 e n°S8)

2. Usam esta ou outra designacao. Qual?

3. Que receita e acompanhamento seguem?

4. O estabelecimento é frequentado por Turistas? SIM /NAO.
Todo o ano ou apenas na Epoca Alta (Pdscoa-1° Quinzena de Outubro).

Assinalar a resposta correcta com um circulo.

5. Aconselha este prato aos Turistas? SIM /NAO.

Assinalar a resposta correcta com um circulo.
6. Porqué?

7. Os Turistas consomem-no? Muito, As vezes, Esporadicamente, Nunca.

Assinalar a resposta correcta com um circulo.

8. Sabia que se trata de um prato tradicional da cidade de Lisboa? Sim / Nao.

Assinalar a resposta correcta com um circulo.

9. Observacoes:

Identificacdo do Local e Inquirido:
Data e Hora:

Identificacdo do Inquiridor: Pedro Pereira da Silva
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ANEXO C

Guiao para Entrevista — Gastronomos e Chefs.

Tese de Mestrado em Antropologia do Turismo e Patrimonio
ISCTE -IUL 2010-2012

1. De acordo com o Turismo de Portugal, o prato “Iscas Com/Sem Elas” é considerado
um prato tradicional da cidade de Lisboa. Concorda?

2. Quais sdo as razdes que considera mais relevantes para a sua posi¢ao?

3. Que outros os pratos incluiria na lista de pratos tradicionais da cidade de Lisboa?

4. No seu entender, qual a mais valia da patrimonializacdo dos pratos tradicionais da
gastronomia de Portugal, e das “Iscas Com/Sem Elas”?

5. Nao existe nenhuma estratégia clara quanto a gastronomia tradicional da cidade de
Lisboa em geral, e para este prato em particular, por parte do Turismo de Portugal.
Qual € a sua opinido sobre esta situagao?

6. Quais sdo, na sua perspectiva, as principais razdes que levam a restauragao a “ignorar”
este prato na oferta que produzem e publicitam para o turista?

7. Na sua opinido, qual seria uma abordagem vélida para definir uma estratégia para a
divulgacdo deste patrimoénio?

Identifica¢do do Local e Inquirido:
Data e Hora:

Identifica¢do do Inquiridor: Pedro Pereira da Silva
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ANEXO D

Lista de Restaurantes e Inquiridos.

PORTAS DE SANTO ANTAO E ROSSIO - Solar dos Presuntos (Evaristo Cardoso: gerente), Pastelaria
Anunciada (Jorge Costa: gerente), Restaurante Queque e Pastel Lda. (Angelo Costa: gerente),
Cervejaria-Bar Derby (Joaquim Grilo: gerente), Marisqueira Solmar (Chef Jorge), O Churrasco
(Manuel Miranda: gerente), Andorra (Eduardo Sousa: empregado), Restaurante O Regedor (Anténio
Ferreira: gerente), Ginjinha Popular (Carlos Gomes: gerente e Empregado), Adega do Artur (Dirce
Freitas: gerente e cozinheira), Restaurante Milano (Luis Ventura: empregado), Eurodoce (Lucilia
Fernandes: cozinheira e empregada), Restaurante Inhaka (Armando Baptista: gerente), Gambrinus
(Dério Afonso: gerente), Cervejaria Berlenga, Lda. (Carlos Manuel: gerente e Luis Pereira: Chef),
Restaurante Jodo do Grao (José Bastos: empregado e Abel Bastos: Chef), Restaurante Pirilampo (José:
empregado), Adega da Mo (Pedro Ramos: gerente), O Bacalhoeiro e A Licorista (Miguel Neves:
empregado), e Merendinha do Arco (David: gerente e Dona Fitima: cozinheira).

GRACA E CASTELO — Restaurante O Pardieiro (Anténio Soares: gerente), Snack-Bar Margarida (Jorge
Mendes: gerente), Restaurante O Jodo (Rosa Lopes: cozinheira), O Cantinho da Fitima (Elisabete
Morais: cozinheira), Tasca do Jaime (Jaime Nunes: gerente), Restaurante Os Amigos (Manuel
Gongalves: gerente), Pastelaria Nanda (Agostinho: gerente), Café-Pastelaria A Cabreira (Anténio
Costa Pereira: gerente), Restaurante Satélite da Graga (Jodo Campos: gerente), O Pitéu (Vitor
Campos: gerente), A Mourisca (Carlos Silva: gerente), Adega Bate-Fundo (Catarina Silva: empregada
e cozinheira), Jardim da Graga (Manuel Alves: gerente), Snack-Bar Matas Lda. (Filomena Silva:
empregada), Restaurante Santo André (Graga Guerra: empregada), Frei Papinhas (Angelo Olivenca:
gerente), Estrela da Graca (Paulo Cardoso: gerente), e Restaurante Sol Nascente (José Henriques:
empregado e Maria Rodrigues: cozinheira).

ALFAMA E SE — Parreirinha de Sdo Vicente (Alvaro Latas: gerente), Entre Guitarras (Tina Sequeira:
gerente), Os Minhotos (Cacilda Cardoso: gerente), Alfama Grill (Alberto Rodrigues: gerente),
Morgadinho de Alfama (Luis Cadinha: gerente), Restaurante Cova Funda (José Ribeiro: gerente),
Nova Alfama (Rosa Ferreira: gerente), Maritima das Colunas (Maria Helena: cozinheira), Restaurante
Patrono (Alberto Roque: gerente), Cartacheiro (Isabel Vasco. cozinheira), Pdo com Manteiga
(Augusto Ferreira: gerente), Pastelaria/ Restaurante Guadalupe (Ant6énio Alberto: gerente), Porta de
Alfama (Maria Argentina: gerente), Restaurante Rio Coura (José Barros: gerente), Restaurante
Alpendre (Jodo Morais: gerente), Restaurante Estrela da Sé (Dolores Ferreira: gerente), e Restaurante
Vocemessé (Fatima Gongalves: cozinheira e gerente).

BAIRRO ALTO E TRINDADE — Cantinho das Gaveas (Luis Borges: cozinheiro), A Tasca do Manel
(Guilherme Gouveia: empregado), O Caracol (Anténio Carvalho: proprietdrio), Adega da Barroca
(José Oliveira: responsavel), Restaurante Adega do Ribatejo (Augusto Silva: proprietério), Restaurante
1° de Maio (Miguel Antas: empregado), Floresta do Calhariz (Sofia Jesus: empregada), Adega do
Tagarro (Judite Oliveira: gerente e empregada), Cantinho da Rosa (Carlos Barbosa: empregado),
Restaurante O Avido (Custddia Arantes: gerente), Bota Alta (Leonidio: proprietdrio), Restaurante
Fidalgo (Eugénio Fidalgo: proprietdrio), Flor do Mundo (Rosa Martins: cozinheira), e Cervejaria
Trindade (Mério Baptista: empregado).

CAMPO DE OURIQUE — Café/Restaurante O Canas (Vitor Marques: empregado), Adega Peseta
(Anténio José: funciondrio), O Outeiral (Manuel Gongalves: empregado), Restaurante Trempe
(Luciano Lauréncio: proprietario e Rute Vieira: empregada), Restaurante Santa Clara (Ricardo Cabral:
proprietario), O Bitoque (Alfeu Santos: sécio gerente), José Pereira e Herdeiros (Jodo Ferreira:
gerente), O Tachinho (Luis Fonseca: proprietdrio), Restaurante O Comilao (Daniel Vieira: cozinheiro
e Cardoso: gerente), Abelha D’Ouro (Rui Pereira: empregado), e Snack-Bar Venezuela (Francisco
Ferreira: funciondrio).
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ANEXO E - Listas de Pratos Identificados com a cidade de Lisboa®

E1: Pratos Tradicionais seleccionados por José Quitério para o 1° Concurso de Gastronomia

Lisboeta, organizado em 1990 pela Camara Municipal de Lisboa.

Petiscos:

Fava Rica e os Peixinhos da Horta.

Sopas:
Sopa de Camardo, Sopa de Améijoas, Sopa de Ostras, Sopa Rica de Puré de Peixe e Sopa a

Tia Gertrudes da Perna de Pau.

Mariscos:

Améijoas a Bulhdo Pato, Santola Recheada e Ostras Recheadas.

Peixe:

Caldeirada a Fragateira, Desfeita (ou Meia-Desfeita) de Bacalhau, Pataniscas de Bacalhau,
Filetes de Bacalhau, Bacalhau a Brds (ou a Lisbonense, ou Dourado), Pescada em Salmdo,
Linguados com Recheio de Camardo, Filetes de Linguado Frito, Salmonetes com Alcaparras,
Filetes de Polvo Fresco, Canoa de Pargo, Canoa de Pescada, Pudim de Peixe com Macarrdo

e Bacalhau a Batalha Reis.

Caca:

Perdizes a Convento de Alcdntara e Lebre a Bulhdo Pato.

Carne:

Iscas com Elas, Favas Guisadas com Enchidos, Ervilhas com Paio e Ovos, Chispe com
Ervas, Carne de Porco a Moda das Mercés, Mdo de Vaca com Grao (ou Feijdo Branco), Bife
a Marrare, Bife a Faustino, Bife a Jansen, Bife a Cortador, Bife Enrolado, Bife na Frigideira
de Barro e Bife com Molho de Queijo.

Doces:

Pastéis de Nata.

% Trata-se de listagens propostas por diferentes entidades, e em diferentes contextos. Nestas listagens optimos
por manter a organizacao alfabética e temdtica dos textos originais que serviram de fonte para a elaboragdo deste
trabalho.
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E2: Lista de Pratos Tradicionais de Lisboa elaborada pelo Turismo de Portugal.

Esta lista, disponivel para consulta publica até 2009, incluida no site “Descubra Portugal”, foi
retirada do livro Sentir os Sabores de Portugal - Pratos Tipicos e Docaria Regional de
Maria Alexandre Lousada e Maria José Aurindo, editado por: Edi¢ao Bial - Portela & C?, SA,
2007.

Améijoas a Bulhdo Pato
Argolas

Bacalhau a Brds

Bife a Marrare

Bifes de Cebolada

Bolo da Madre de Deus
Bolo-Rei

Bolos de Abébora
Broas Castelares

Canja de Bacalhau
Coelho a Cacadora
Doce de Cenoura
Ervilhas com Ovos Escalfados
Fardfias

Favada a Portuguesa
Iscas com Elas

Leite do Céu
Meia-Desfeita

Ovos Verdes
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E3: Lista de Pratos do Projecto Identificacdo dos Icones Tradicionais da Gastronomia e do
Léxico dos Termos Gastronomicos. Lista de Pratos Tradicionais da regido de Lisboa e Vale
do Tejo elaborada entre 2009 e 2010 pela Associacdo de Hotelaria, Restauragdo e Similares

de Portugal (AHRESP), teve o apoio financeiro do Turismo de Portugal (TP).

Lagosta Suada

Linguado Recheado com Molho de Camardo
Pataniscas de Bacalhau

Queijadas de Sintra

Salmonetes a Setubalense

Para o desenvolvimento do projecto, a AHRESP constituiu uma equipa de trabalho composta
por Fausto Airoldi (Chefe de Cozinha), Manuel Gongalves da Silva (Gastrénomo e Jornalista)

e Virgilio Gomes (Gastrénomo).

E4: As 7 Maravilhas da Gastronomia Portuguesa.

Em 2011, o site oficial 7 Maravilhas elegeu, através de votagdo na rede social facebook, por
telefone e SMS, como vencedores por categorias, regido e area ou localidade de onde a receita

€ proveniente, a seguinte lista de pratos tradicionais:

Entradas — Alheira de Mirandela ETG (Tras-os-Montes e Alto Douro, Mirandela); Queijo
da Serra DOP (Beira Litoral/Beira Interior, Serra da Estrela); Sopa — Caldo Verde (Entre
Douro e Minho); Marisco — Arroz de Marisco (Estremadura e Ribatejo, Praia da Vieira,
Marinha Grande); Peixe — Sardinha Assada (Lisboa e Setuibal, Setibal); Carne — Leitdo a

Bairrada (Beira Litoral, Bairrada); e Doces — Pastel de Belém (Lisboa e Setubal, Lisboa).
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ANEXO F — Sonetos de Nicolao Tolentino de Almeida (1741-1811) e de Anténio Lobo de
Carvalho (c. 1730-1789).

(61)
Definicio de Chanfana.

SIONET O LIX.
. COmprada em afquerozo matadoiro

Sanguinoza forgura, quente, e inteira,
E cortada por gorda Taverneira,
. Cujo caxago adorna hum cordio d’oiro;

Cabegas de alho'com vinagre; e loiro,
E alguns carvoes, que faltao da fogueiray
Fervendo tudo em vafta frigideira,
Cos’ indigeftos figados do toiro;

Suaviffimo cheiro; o qual angura
Grato manjar, mas que por caufa julta
Di hum faber; que nem o.démo o atura;

[fto he Chanfana, e fei quanto ella cufta ;

Deo-me o bergo; dar-me-hia a fepultura,
A nio valer-me a vofla Mio Augulta.

SO-

Nicoldo Tolentino de Almeida (1801), Obras Poéticas de, Tomo I, Lisboa, Regia
Officina Typografica.
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ANEXO F — Sonetos de Nicolao Tolentino de Almeida (1741-1811) e de Anténio Lobo de
Carvalho (c. 1730-1789).

s

Descripeio da Chanfana.

- SONETO L

Em pequenas barracas de madeira
No campo do curral vejo espichado
Em lorlo prego o bofe ensanguentado
De velho boi, ja cheio de lazeira:

Alli de Isidro, Almeida, Talaveira (»)
E de oulros taes, a quem ergucu o fado,
Todo o negocio foi principiado
Por indigesta gorda forcureira:

b Alli de bodegoes bando infinito
O seu lassalhdo compram de semana,
Que descalcos 4 porta vendem frito:

A qualquer que ali passa o cheiro engana:
Gasta os seus cobres, € df!pms affliclo
A vomitos conhece o que é chanfana.

(*) Casas de pasto mui nomeadas em Lisboa.

Antoénio Lobo de Carvalho (O Lobo da Madragoa) (1852). Poesias Joviaes e
Satyricas, Colligidas e pela primeira vez impressas, Cadix [Lisboa], (s.n.).
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ANEXO F — Sonetos de Nicolao Tolentino de Almeida (1741-1811) e de Anténio Lobo de
Carvalho (c. 1730-1789).

— 55 e

Retrato do ﬂial-cosinhado.
SONETO LV,

L3 onde d’antes era siluada
Essa antiga Ribeira, em negras chocas
Estio vendendo enlabuzadas mogas
Arroz com acafido, sardinha assada:

Soccos nos pés, as pernas sem ter nada,
Roupinhas de bacla, argolas grossas,

Aos tostoes dos galegos fazem mossas

q Co’o feijio, com a isca, € ¢o’a canada :

Alli de humilde boi ji -esfolado
O molle bofc se lhe vai frigindo,
E em pralo o pgem, que nunca foi lavado:

Toda a plebe & chanfana vai surgindo ;
Mas depois siem d’este coe damnado .
- Ora dando encontrdo, ora caindo.

Anténio Lobo de Carvalho (O Lobo da Madragoa) (1852). Poesias Joviaes e Satyricas,
Colligidas e pela primeira vez impressas, Cadix [Lisboa], (s.n.).
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ANEXO G - Lugares de Comida e Petiscos, em Lisboa
(finais do Século XIX- Inicios do Século XX).

Retiro do Manuel dos Passarinhos, na Calcada do Poco dos Mouros.
Foto Joshua Benoliel (1873-1932), inicio século XX.

Lisboa, Arq. Fot. CML PT/AMLSB/AF/JBN/000970

Antigo Retiro do Quebra-Bilhas, no Campo Grande.
Foto de Eduardo Portugal, 1941.

Lisboa, Arq. Fot. CML PT/AMLSB/AF/POR/059498
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ANEXO G - Lugares de Comida e Petiscos, em Lisboa
(finais do Século XIX- Inicios do Século XX).

Retiro A Perna de Pau, junto ao apeadeiro do Areeiro,
na antiga Estrada de Sacavém. Foto Paulo Guedes (1886-1947).

Lisboa, Arq. Fot. CML PT/AMLSB/AF/PAG/000251

Lugar de Frigideiro ou Lugar de Comes junto a Ribeira (Antigo Mal-Cozinhado).
Foto de Joshua Benoliel. S/D (Inicio século XX).
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ANEXO G - Lugares de Comida e Petiscos, em Lisboa
(finais do Século XIX- Inicios do Século XX).

‘Tr ; \Zy-,olﬁ;’g 4(!?5.‘: :
Ny R

""\

Vendedora de Sardinha Assada.
Estampa a partir de Aguarela de Roque Gameiro. S/D.

Fado Amador no Restaurante Ferro de Engomar na estrada Benfica.
Circa 1930. Autor anénimo.
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ANEXO H - Capa do folhetim impresso em 1938 com as miusicas da Revista

“Iscas com Elas’ da autoria dos ‘“Trés Abexins”.

COPLAS
Revi:;a em 2 actos
= e 18 quadros =

com elas

‘Original de “TRES ABEXINS”
* Muisica de
Vasco Macedo
Raiil Portela
Rail Ferrao
Jaime Mendes

Representadapela 1.* vez no TEATRO APOLO
a 17de Setembro de 1938

PRECO 1§50

TIPOGRAFIA
COSTA SANCHES
Largo do Carmo, 21

Telefone 22108
LISBOA

141



142



ANEXO I - Fac-Simile do folheto com os versos e musica do Fado das Iscas incluido na
Opereta do Bairro Alto da autoria de Avelino de Sousa (1927), vendido na rua por um

tostao.
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ANEXO J — Letras de Fados sobre ou com as Iscas a mistura.

FADO DAS ISCAS

Noutros tempos de rambdia
Metia sempre tipoia

Os tascos tinham beleza
Davam gosto as berzundelas
Com conserva a portuguesa
Ai! As belas iscas com elas

As iscas sabiam bem

Sem elas era um vintém
Quanto metia batatas

Trinta réis eram um pratinho
E um tipo nestas frescatas
Enchia sempre o papinho

Belas iscas do Alfaia

Da Rua da Atalaia

Era um petisco burgués
Tinha um sabor sem igual
Comido no Alvarez

Da Rua do Arsenal

As iscas sabiam bem

Sem elas era um vintém
Quanto metia batatas

Trinta réis eram um pratinho
E um tipo nestas frescatas
Enchia sempre o papinho

Uma isquinha a preceito
Chega a fazer bem ao peito
Aquele cheirinho a isca
Até regala os mortais

A gente quando a petisca
No fim chora por mais

Interpretacdo de Herminia Silva (gravado em 1957; adaptado do original de 1938).

Musica: Raul Ferrdo, Raul Portela, Jaime Mendes e Vasco Macedo; Letra: Fernando Santos,
Xavier de Magalhaes e Lourenco Rodrigues.
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FADO DAS ISCAS

No tempo das patuscadas,
Das guitarras e touradas,
Das hortas, do carrascao,
Eram as iscas o prato

De mais consumo e barato
Na vida dum cidadao.

E ninguém se envergonhava,
Toda a gente que passava
Entrava nessas vielas.

A gente sentia-se bem,
Sendo simples era um vintém,
Trinta réis se eram com elas.

Se ao longe vinha um parceiro,
E o cheirinho lhes sentia,

Até mesmo apetecia

Comeé-las s6 pelo cheiro

Que a sua banda foi dar.

O povo entdo era vé-lo:
Travessa do Cotovelo

E Rua do Arsenal.

Hoje tudo isso mudou,

A taberninha acabou,

Mas apareceram os bifes.
Os cocheiros sao chouferes,
Vigaristas, souteneres,

E os casqueiros, papo-secos.

Se os meninos odaliscas,
Comessem um prato d'iscas,
Daquelas bem temperadas,
Morriam de indigestao,

Nao bebendo um garrafao
D'4gua das Pedras Salgadas.

Interpretagdes: José Freire e Alvaro Pereira (s.d.).
Musica: Jaime Mendes; Letra: José de Oliveira Cosme.
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FADO DOS CHEIRINHOS

Ai que cheirinho tem o lindo caldo verde que tu trazes nos teus olhos
Ai que cheirinho tem o alecrim da esperancga que tu me atiras aos molhos
Ai que cheirinho t€m as roupas de linho que tu estendes nas janelas

Al que cheirinho gosto mais de amor contigo do que das iscas com elas
Tua boca cheira a cravo

E teu corpo a segurelha

Quando cheiro o cabelo

Cheiro uma rosa vermelha

Tens um cheirinho a hortela

Na pimenta das palavras

Quando acordas de manha

Tens tempero de ervas bravas

Ai que cheirinho tem o lindo caldo verde que tu trazes nos teus olhos
Ai que cheirinho tem o alecrim da esperanc¢a que tu me atira aos molhos
Ai que cheirinho t€m as roupas de linho que tu estendes nas janelas

Al que cheirinho gosto mais de amor contigo do que das iscas com elas
Tens um cheiro a erva-doce

Mesmo na ponta dos dedos

E €s ja como se eu fosse

Um cravinho de segredos

Ha um cheiro a madrugada

Nas colinas dos teus seios

E uma amora perfumada

Nos teus belos labios cheios

Ai que cheirinho tem o lindo caldo verde que tu trazes nos teus olhos
Ai que cheirinho tem o alecrim da esperanc¢a que tu me atira aos molhos
Ai que cheirinho t€m as roupas de linho que tu estendes nas janelas

Al que cheirinho gosto mais de amor contigo do que das iscas com elas.
Teu corpo cheira a maga

E até o nosso filho

Quando nascer amanha

Ha-de cheirar a tomilho

Porque me cheiras tdo bem

Desde o dia em que te vi?

No fundo, sabes meu bem

E porque cheiras a ti!

Al que... cheirinho tem o lindo caldo verde que tu trazes nos teus olhos
Ai que cheirinho tem o alecrim da esperanca que tu me atira aos molhos
Ai que cheirinho tém as roupas de linho que tu estendes nas janelas

Ai que cheirinho gosto mais de amor contigo do que das iscas com elas

Interpretacdo: Carlos do Carmo (1979).
Musica: Fernando Tordo; Letra: José Carlos Ary dos Santos.
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ANEXO L

Algumas receitas de Pratos Tradicionais com o figado como ingrediente principal.

FiGADOS DE VITELA A ITALIANA

Cortado que seja um figado e vitela em tiras muito delgadas, tempere-se de sal, pimenta, ervas
finas, um dente de alho e chalotas, tudo bem picado, louro, manjericio em pé e azeite bom;
temperadas que sejam, arrumem as tiras bem direitas, acamadas numa cagarola, e ponham-se
a cozer em lume brando o espaco de uma hora; cozidas que sejam, tirem-se fora com uma
escumadeira, escorram-lhe o azeite, e deitem-lhe em lugar deste um bocado de manteiga bem
lavada, pulverizada com farinha, com sumo de Agrago ou vinagre, facam-no ligar ao lume,
deitem-no sobre as tiras do figado e sirvam-nas bem quentes.

FRESSURA, TRIPAS, BANHAS E REDENHOS DE PORCO

O figado de porco cortado em bocados, tempere-se com sal. Pimenta, salsa, alhos picados e
embrulhem cada bocado num pedago de redenho, enfiem-nos num espetinho, entremeados de
folhas de louro e ponha-se a assar; assado, sirva-se quente como uma entrada. Também se
prepara em crispina, como o figado de vitela, ou a italiana, como ja dissemos. As banhas
depois de derretidas servem para frigir, para chourigos, e para vérias sarcas. As tripas servem
para se fazerem andulhas, salsichas e chouri¢os. O redenho serve para se fazerem vdrias

entradas como se verd em seus lugares.

Lucas Rigaud (1999), Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinha, Sintra, Colares Editora,
pp- 58 e 62. [Reproducgio Integral da 1* Edi¢do de 1785, Oficina de Lino da Silva Godinho,
com Autorizacdo da Real Mesa Censodria, Lisboa].

IscAS DE FiGADO DE VACA

Limpa-se o figado, coloca-se, ao baixo, sobre uma tdbua e divide-se em diversos bocados,
conforme a superficie que se quer dar as iscas. Em seguida, colocando a palma da mao
esquerda sobre cada bocado, cortam-se com faca bem afiada, laminas tdo delgadas quanto
possivel. Cortadas as iscas, deitam-se num prato covo, e temperam-se com sal, pimenta, alhos
pisados ou cortados e vinagre, de modo que este cubra as iscas, € assim se conservam pelo
espaco de duas horas, pelo menos. Separadamente, tem-se raspado a polpa do baco, que
sempre se compra com o figado e que é empregado para engrossar o molho. Pde-se ao lume,
numa frigideira, banha de porco e, quando esta ferve, deitam-se-lhe as iscas, escorridas do
molho até estarem fritas. Depois disto, deita-se na frigideira o molho em que as iscas
estiveram, no qual se mistura a polpa do baco, deixando estar ao lume o tempo suficiente para
o molho engrossar. Servem-se depois com batatas fritas.
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ISCAS DE MIUDEZAS DE CABRITO

Limpe-se o figado do cabrito da vesicula félica, corte-se em fatias delgadinhas, ponha-se num
prato, polvilhe-se com sal fino e uma pitada de pimenta; regue-se com o sumo de um limao e
deixe-se em repouso. Ponha-se numa panela pequena de dgua temperada com sal e, em
fervendo, deitem-se-lhe dentro a lingua, o coragdo, os rins e os pulmdes, e deixem-se cozer.
Depois de cozidas estas miudezas, cortam-se também em fatias. Pde-se ao lume numa
frigideira um pedaco de manteiga e em comecgando a ferver, deitam-se-lhe dentro as fatias do
figado, até estarem meias fritas, juntam-se-lhe depois as molejas e seguidamente as outras
miudezas e mais um bocado de manteiga, mexe-se tudo, juntam-se-lhe batatinhas, cozidas a
vapor e peladas, salsa picada, um pouco de molho de estufado e mais sumo de limdo, e
servem-se.

Carlos Bento da Maia (1995), Tratado Completo de Cozinha e Copa: As Receitas
Portuguesas Aprovadas por Décadas de Prdtica Quotidiana, Lisboa, Publica¢des D. Quixote,
p- 271. [Reprodugao Integral da 1* Edi¢ao de 1904, Livraria Editora Guimaraes & C*., Lisboa].

ISCAS A LISBOETA

Esta preparacdo bastante apreciada faz-se geralmente com figado de vitela. Sendo de animais
adultos, o figado é de fraco sabor e por vezes tem pedras. E principalmente Lisboa que tem
estabelecimentos especializados nesta preparacdo. O figado deve ser cortado com faca muito
afiada em tiras o mais delgada possivel, alguns milimetros; o sucesso da preparacdo € tanto
maior quanto mais delgadas forem as tiras. A medida que se vido cortando deitam-se num
prato fundo ou travessa, temperados, (para meio quilo de figado), com trés gramas de sal fino,
meio grama de pimenta moida, meia folha de louro, 2 dentes de alhos cortados ao meio,
algum vinagre, (2 colheres de sopa). As iscas deverdo estar nesta infusdo pelo menos duas
horas, mas estando mais tempo ainda melhores ficardo. Para as preparar, deita-se numa
frigideira uma quantidade muito pequena de banha de porco, s6 para o figado nao pegar ao
fundo, e 50 a 100 gramas de bacgo raspado, e em estando muito quente a frigideira, deitam-se
as iscas bem espalhadas e um pouco de infusdo onde estiveram, ndo as sobrepondo; logo que
esteja escura a parte de baixo, viram-se e tiram-se da frigideira, em estando igualmente escura
a parte virada. Se se deixar ferver pouco que seja, ficam duras, dando a impressdo de
borracha. Devem preparar-se a ultima hora, servindo-se bem quentes. Como acompanha-
mento: batatas cozidas cortadas as rodas, que se aquecem no molho que deixaram as iscas.

Anténio Maria de Oliveira Bello [OLLEBOMA] (1933), A Culindria Portuguesa, Lisboa,
Edicao de Autor, p. 177.
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ISCAS A MODA DE LISBOA

12 Kg de figado

3 colheres de sopa de banha de porco,

3 colheres de cha de cominhos,

3 alhos espremidos

2 folhas de louro

2 ¥ de vinho tinto

2 colheres de sopa de vinagre

Sal, pimenta e baco q. b.

Acompanhamento: batatas cozidas as rodas, ou arroz branco.

Corta-se o figado em iscas, que devem ficar todas ligadas dum lado, isto €, o pedaco de figado
fica cortado como se fosse um livro, sendo a lombada o lado onde as iscas ficam ligadas e as
folhas do livro as iscas propriamente ditas. Bate-se a banha com os cominhos, a pimenta, os
alhos, o sal, as folhas de louro feitas em pedacinhos e barra-se o “livro” das iscas com esta
papa. Cobrem-se com o vinho e o vinagre, sem esquecer de meter o bago na marinada. No dia
seguinte, escorre-se o figado e da-se-lhe um golpe de cima a baixo, para soltar as iscas umas
das outras. Levam-se ao lume sem qualquer gordura, pois a que contém € suficiente, e fritam-
se dum lado e doutro, sem as deixar endurecer. Raspa-se o baco, que se deita na frigideira
logo que as iscas estiverem fritas, assim como o vinho da marinada. Mexe-se etapa-se para
ferver um pouco. Por fim, tira-se a tampa e deixa-se ferver mais um bocado para apurar.
Devem ficar com molho abundante e espesso.

Na 74* edi¢do do Livro de Pantagruel estao registadas 12 receitas de figado e 6 de iscas. No
caso das receitas de iscas ndo se especifica a sua origem animal.

Bertha Rosa-Limpo, Jorge Brum do Canto e Maria Manuela Limpo Caetano (2010), O Livro
de Pantagruel, Lisboa, Temas e Debates/Circulo de Leitores. [1* Edi¢do 1946].

FiGADO DE CEBOLADA (ESTREMADURA)

1 kg de figado de vitela ou de porco
100 g de bago

3 cebolas grandes

1 colher de sopa de banha

1 colher de sopa de concentrado de tomate
1 colher de sopa de vinho branco seco
1 colher de sopa de vinagre branco

1 colher de sopa de salsa picada

2 folhas de louro

2 dentes de alho

Sal e pimenta
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A cebolada é muito util para disfarcar o sabor acentuado do figado, especialmente o de vaca,
de paladar menos agradavel do que o de porco ou de vitela.

Corte o figado em fatias finas e tempere-as com sal, pimenta, os alhos esmagados, o vinagre e
as folhas de louro em pedacinhos. Deixe-as assim 2 horas. Depois, escorra-as e frite-as
ligeiramente em banha. Corte as cebolas em rodelas finas e coza-as em fogo brando na
gordura onde fritou o figado. Junte salsa picada, o tomate desfeito no vinho branco e o
tempero do figado. Finalmente, acrescente o baco raspado e deixe ferver mais 3 minutos.
Num tacho de barro coloque camadas alternativas de cebolada e fatias de figado, terminando
com uma de cebolada. Leve ao lume 3 minutos para aquecer e sirva imediatamente.

ISCAS cOM ELAS (ESTREMADURA)

0,5 kg de figado de vitela cortado as iscas
100 g de bago raspado

50 g de banha

1 folha de louro

3 dentes de alho

1 colher de sopa de vinagre

3 colheres de sopa de vinho branco

500 g de batatas

Sal fio e pimenta q.b.

E uma receita tipicamente lisboeta. Iscas com Elas (elas sdo as batatas cozidas e cortadas as
rodelas) era um prato vulgar na Lisboa do século XIX e principios do actual. Eram famosas as
iscas do Marreco das Iscas, ao Salitre, as da Travessa do Cotovelo, esquina com a Rua do
Arsenal, comidas de pé, ao balc@o e sem garfo, e ainda as da Travessa de S. Domingos e as do
Magina, as Portas de S. Antdo, citadas por Albino Forjaz de Sampaio na sua obra Volupia (A
Nona Arte: A Gastronomia).

Coloque as iscas num prato fundo, temperadas com sal fino, pimenta, a folha de louro em
duas metades e os alhos as rodelas, e cubra-as com o vinagre e o vinho branco. Deixe-as
assim 12 horas. Sem as enxugar, deite-as numa frigideira onde aqueceu bem a banha, sem as
sobrepor. Logo que a parte inferior escureca, vire-as com um garfo e retire-as da frigideira
para nao ficarem duras. Na gordura, que ficou, introduza o bago raspado e a marinada sem o
louro e engrosse o molho, mexendo fora do lume; junte as iscas ao molho, dé-lhes umas
voltas e coloque-as sobre as rodelas de batatas cozidas com a casca e descascadas, ja dispostas
na travessa ou em frigideiras individuais.

Maria de Lourdes Modesto (1984), Tesouros da Cozinha Tradicional Portuguesa, Lisboa,
Selec¢des do Reader’s Digest, p. 113 e 115.
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ISCAS (ESTREMADURA)

600 g de figado de vaca

4 dentes de alho

1 folha de louro

2 colheres de sopa de vinagre
150 g de bago

40 g de manteiga

Sal e pimenta

Corta-se o figado em fatias o mais fino possivel. Coloca-se numa tijela, tempera-se com sal,
pimenta, os dentes de alho cortados as falhinhas, o vinagre e a folha de louro. Ficam
temperadas cerca de quatro horas. Passado esse tempo, pde-se ao lume uma frigideira larga
com a manteiga e o bago raspado. Logo que esteja quente, vao-se colocando as iscas sem as
sobrepor. Logo que estejam fritas de um lado, o que € rdpido, viram-se para fritar do outro.
Tiram-se logo que mudem de cor. Servem-se quentes com batatas cozidas com casca, cortadas
ao meio e passadas pelo molho das iscas.

Maria Odete Cortes Valente (1997), A Cozinha de Portugal — Estremadura, Lisboa, Temas e
Debates, p. 84.

FiGADO ABAFADO

400 g de figado
4 dentes de alho

Sal e pimenta
0,125 1 de azeite

Corta-se o figado em quadrados grossos. Tempera-se com os dentes de alho pisados com sal e
pimenta. Leva-se ao lume o azeite, numa serta, e deixa-se aquecer bastante. Deita-se o figado
as porcdes, que ficam logo louras. Tiram-se e colocam-se num prato e abafam-se. Quando
tudo estd pronto, passa-se o azeite por um passador de rede e deita-se o figado e o molho que
se formou na frigideira que contém o azeite. Abafa-se e deixa-se fervilhar um bocadinho.
Servem-se com batatas fritas aos palitos grossos.

FiGADO DE CEBOLADA A MODA DE CASTELO BRANCO

500 g de figado

1 cebola

250 g de gordura da barriga do porco
0,5 dl de vinho branco

Sal, pimenta e 2 dl de sangue

1 folha de louro
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1 ramo de salsa
2 laranjas (sumo)

Corta-se o figado aos bocados e tempera-se com sal, pimenta e louro. Num tacho leva-se ao
lume a gordura cortada aos quadradinhos e logo que esteja derretida junta-se o figado,
deixando-o passar. Adiciona-se o vinho, o sumo das laranjas e a cebola as rodelas. A parte,
coze-se o sangue temperado com sal. Logo que esteja frio, faz-se aos quadradinhos e mistura-
se ao figado. Abafa-se, deixando ferver um bocadinho. Serve-se acompanhado de batatas
cozidas aos quartos e rodelas de laranja.

Maria Odete Cortes Valente (1987), A Cozinha Regional Portuguesa (Vol. 2) Lisboa,
Dinalivro/Circulo de Leitores, p. 104.

PORK-LIVER, PORTUGUESE STYLE (ISCAS A PORTUGUESA)

4 thin slices pork-liver
150 g lard

4 cloves garlic

2 bay leaves

2 dl white wine

Juice of half a lemon
Salt and pepper to taste

Make a marinade of the chopped garlic, Bay leaf, wine and lemon-juice, add the slices of
pork-liver, seasoned with salt, and let them lie in the marinade for several hours. Melt the lard
in a frying-pan and fry the pork-liver; now place them on a dish. Put the marinade into the
frying-pan and let it cook. Serve doses, in small earthenware pans, surrounded by boiled
potatoes; pour over the sauce and ornament with chopped parsley.

Rosa Maria Cunha e Maria Helena Raposo (2001), Traditional Portuguese Cooking, Lisboa,
Sage Editora, p. 119.

FIM
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