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GASTRONOMIA E IDENTIDADE CULTURAL

José Quitério*

Minhas senhoras e meus senhores:

Antes da minha comunicacio, nio quereria deixar de dar pablico
testemunho do meu regozijo pela realizagdo deste Congresso de
Gastronomia. Sempre me pareccu que uma manifestagio deste género
seria importante como enquadramento.do Festival Nacional de Gas-
tronomia de Santarém. Importante, em primeiro lugar, para o proprio
Festival que, é minha convicgdo, s6 assim atinge uma dimensao cul-
tural: uma espécie de contraponto tedrico para os trabalhos préticos
que decorrem as mesas do restaurante ¢ aos balcoes das tasquinhas.
Em segundo lugar, importante pela temdtica que aqui se aborde, pela
problemética que se suscite, pela reflexdes, conclusdes e mensagens
que daqui saiam. Nao interessa lamentar que s6 agora tenha sido pos-
sivel a concretizacdo deste evento. Importa € que ele aconteca, congra-
tularmo-nos por isso, ¢, ja agora, formular votos pelo seu éxito e pela
sua continuidade em anos futuros.

Minhas senhoras e-meus senhores:

Ao propor-me vir dizer-vos algumas palavras sobre Gaslronomia e
identidade cultural, talvez valha a pena comegar pela defini¢io dos con-
ceitos.

A mais breve nogio do que é a gastronomia, reza assim: A gastro-,
nomia é a arte d;:,hgm_c.gmer,wquc:,r.emuc.ofno.n,‘téc_nicawa..,b.oamculinzir_ig.d
COTicisa, mas precisa, apenas necessita dum ligeiro desenvolvimento.

* Jornalista
N.R. - Esle texto é apresentado segundo as regras e indicagdes do seu aulor
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Qual seja o de que a dita arte de bem comer envolve toda uma série de
aspectos que ultrapassam as alquimias que ocorrem em cagarolas e
fogdes. Tal ¢ o caso das matérias-primas e dos elementos comple-
mentares - avultando nestes o papel dos queijos e dos Vinhios - € o caso
da mesa, campo de acgdo por exceléncia da gastronomia, com tudo o
que respeita aos seus componentes (panejamentos, loicas, faqueiros,
abordamos as facetas histéricas, antropolégicas, geograficas, sociolé-
gicas ou outras da alimentacio e da cozinha, € ainda no conceito englo-
bante de gastronomia que as vamos encaixar. Temos assim,.que  cozi-
nha ou culindria é apenas uma parte, embora a mais importante, do
todo que é A pastroNnoMi:

Quanéﬁﬁo em Identidade Cultural quero referir-me apenas i
nossa, dos portugueses. Como ¢ evidente, a nossa identidade é resultante
de tudo aquilo que nos diferencia dos outros e da prépria consciéncia
disso. :

Considerar a_gastronomia, como um dos elementos da cultura,
da cultura material se se quiser, e portanto um dos capitulos definidores
da nossa identidade, a par das supra-estruturas que sao o sistema esté-

tico, linguistico, moral, etc., ja nio é ousadia nem novidade. Depois da

escola histérica francesa dos Annales, e particularmente a partir dos
trabalhos do grande historiador Fernand Braudel, é esta a postura
cientifica. Idéntico ponto de vista, embora focando aspectos tempera-
mentais, féra ja explanado por Ega de Queirés, ao escrever: O Parténon,
a Vénus de Milo, e as "Anacrednticas", dao menos ideia da dogura, da graga,
da delicadeza, da ligeireza dos atenienses, do que aquela sua sobremesa ldo
predilecta que consistia em magas desfeitas em mel, depois cozinhadas em folhas
de rosa.

Vamos 14 saber da nossa especificidade gastronémica, neste caso
limitada ao factor culinario.

Nao temos, a parte uma ou outra excepgao, aquilo que os franceses
designam por Alta Cozinha. Do que dispomos é c@ﬁbijf’gigga_l,

ou melhor, dum conjunto de cozinhas regionais que enformam a cozi-
nha nacional. E mergulhar na cozinha regional portuguesa é percorrer
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toda uma rz}Psrédi”a gqg_ggéﬁg_g de _sgbg_l:gs_,Qdorles_.c,t:ores,..de.umscﬁndcn—
cias antigas ¢ longinquas, arquétipos da.memoria.colectiva. Soubemos,
comeleito, dar a luz, na mesquinhez de 90.000 Km?, virios tipos 1'nd1-
vidualizados de culindria, mosaicos que compoe 0 painel da cozinha
portuguesa. : ‘ : o
Temos, seguramente, Um riquissimo numero de pratos 1eg1on;:s,
criagbes andnimas (na sua esmggggggg,ma,1,gnl,aj\e ggl:%tegahdas,,dg sabe-
doria, fixadas ao longo dos tempos ¢ depuradas, por.inimeras geracoes,
sinteses perfeitas de paladares ancestrais. Sa0 estas Criagoes, que cons-

= et A s i

tituern 0 NossO patrimonio gustativo € gastronomico. O qual, perdido

o antigo clo de (FATSMIIssao por via familiar de geracao @,mmgsr.%fgéfea.s |
findamental que se encontre registado_em liyros. Mas destes falarei
mais adiante.

Nio hé, nesta matéria, vantagem em fazer apelo' a tratac’los ou
manuais estrangeiros. £ que, folheando mesmo 0s mais CONSPICUos -
por exemplo, 0 Guide Culinaire (1902) de Auguste Escoffier (1847-1935),

o grande reformulador francés da cozinha moderna - verificamos que
se limitam a qualificar como a portuguesa (ou a la portugaise) tudo o que
leva tomate, tal como chamam a lespagnole a tudo o que comporta

Simento. Ora, embora os pOTtugue - i introdutores de
pimento. Ora, embora os pog_gg}_lﬁggg‘gmtgﬁﬁampdq os introd

muitos elementos, ou matérias-primas, dos nov ontglentes €sco-
g PP .

bertos, o certo & qué ( tomate) trazido da America Tentral, fol uma
s bt Y b

5 tes i 1 de
irgEortag_%?&?RﬁEb_?lﬁ,,ﬁHﬁ'S tais tarde chegou a Portugal. Desta e

-

muitas outras imprecisdes, generalizagdes apressa'das e omissoes, 0S
principais culpados somos nés, que ndo temos.s ; hlfdan&mjias,
cozinha, acentuar a sua especificidade e d1vublga}-lgwa&sﬂ§£ﬂm eno
barbaros. i :
~“Vejamos entdo, de forma mu‘it_o esquematica, como, pelos 'ah.men-
tos empregues, ou pela técnica culindria, a nossa cozinha se distingue

das outras.

[ - Matérias-Primas

b e i
e tin,

e,

“&}"Ba'calhmzf}escamo-lo desde o séc. XIV. Mas no séc. XVI a pesca

e'0 COMELEio J4 estio na mio dos ingleses, situagao que se prolongaré
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at€ ao primeiro quartel do séc. XIX. Da preferéncia avassaladora por
cle € testemunho o que dizia o Municipio de Lisboa no séc. XVII: os
ingleses nunca deixariam de o trazer para esta cidade porque em nenhuma
parte da Europa lhes tém tanta conveniéneia, Esta predilecgio, iria originar
a elaboragio de miltiplas receitas, das quais, como se sabe, fomos os
recordistas mundiais. Como resumiu, o ja citado A. Escoffier: Nous de-
vons aux Portugais un témoignage de reconnaissance d’avoir les premiers intro-
duit dans lalimentation ce precieux poisson universellement connu et apprécié.

b) ardinh@ No séc. XV, em 1456, foi autorizada a sua pesca nos
domingosedias santos. Concessio que, em tempo de apertadas restri-
¢oes religiosas, indicia bem a popularidade que jd entdo disfrutava. O
melhor elogio foi-lhe dirigido pelo rei D. Jodo 11: que era muita, e sabia
muito bem, e custava muito pouco.

TR

Camj;au\ Enquanto em Franca, e mesmo em Espanha, s6 serve
para farinlia; por ca € tratado e trabalhado como saboroso peixe que é.

d) Quiros peixes’ Para além dos mais populares ja referidos, nio
carece de demonstragdo a exceléncia dos peixes nobres do nosso mar:
cherne, garoupa, linguado, robalo, plfgado, corvina, pargo, dourada,
salmonete, pescada. |

A categoria do produto é tal, que o tratamento culinirio se reduz
a expressio mais simples. Nio haveri outro pais que consiga um prato
tdo completo e sipido _p_()tllo_uummiqg;}g wplesmente cozido ou
grelhado, @companhado pelos legumes da horta igualmente cozidos,
tudo regado com o azeite.dos nossos olivais. R

]

-

i

{.e) Cabrite’ Ao contrério, por exemplo, dos franceses, que nunca o
tiveram em conta e chegaram a considerar a sua carne venenosa,
honramo-lo como merece, e com ele se consegue um dos grandes assa-
dos da cozinha portuguesa.

Grelps. Sobretudo os de nabo, magnifico legume verde que usa-

mos profusamente, e ¢ praticamente desconhecido além-Pirinéus.
T AR Y g e ——

s i
arabe), d¢ que [azemos abundantissimo U3’

dorno do padeire’ (padeiro antigo...), no qual se oper
i b i A
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_g) Azeitp. L anossa gordura privilegiada, quer cru quer cozinhado.

E ja nitigdém duvida que é a melhor gordura do mundo.

11 - Técnica Culiniria
5 uw.....,-n-.--m-w-._‘,__.%

g P} ;
1 - O refogado, técnica ancestral palggs gmsad’c‘)ﬁ (talvez de origem

__-2.=Q.privilégio que, nos assados, damos a

A ita i o anho assados.
que sio o_lgltao, o cabrito ou 1ho ass: o

3 - O emprego copioso do alho e da cebola como condimentos.

4 - Nio utilizam 0s, feitos d parte, que sdo a nota dominante
da cozinha francesa e até de parte da espanhola (que no seu mapa
gastronémico delimita uma zona de las salsas). Os nossos molhgs sdo 0s
que se formam naturalmente na decorréncia dos préprios cozinhados.
Em separado, apenas temos molhos de conserva (molho de vilao e esca-

beche) e marinadas (vinha-de-alhos).

IIT - Dogaria

Felizmente, hoje, j4 ninguém responsavel tem receio de afirmar
que deterj}_qs_*gwglelhor e a mais variada dogaria do mundo. A nosso
favor, tivemos o facto de ter sido a partir de Portugal que se generalizou
na Europa o uso do agicar - mas também o foram as especiarias, € a
sua utilizacao actual € parca. Houve foi o engenho ¢ a arte, apura'do's
sobretudo nos conventos femininos, de criar um rol infindo de especiali-
dades doceiras de alto gabarito, que N0 temem comparagio com qua}-
queroutro pafs. Para a sua plena aceitagao, teremos, porém, que reduzir
0 quantitativo agicar das receitas. : :

A laia de concluséo e a mais que 1sto, ou resumindo, o painel da
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nossa cozinha regional

- apresenta grandes diferengas de provincia para provincia;
o - Iiivela uma culindria apurada (pelo recurso a refogados, cebo-
adas, alho, azeite condimentos), pouco leve, muito saborosa, de cariz
provinciano;

- basc:m-_se na qualidade e navariedade da matéria-prima, usando
poucos artificios culindrios;

- na dogaria € que se revela toda a nossa criatividade e fantasia.

: Curnonsky (Maurice Saillant, 1872-1956), que foi durante mais de
trinta anos o principe-eleito dos gastrénomos franceses, resumiu, ja
no ﬁnal da vida, os seus saberes culindrios na seguinte férmula-adv,er-
téncia: Faites simple!. Ora beannple , foi como nés, portugueses, sem-
pre fizemos. ' :

: Dls.se, 14 atrds, que a nossa identidade decorre daquilo que nos
diferencia cﬁos Fmtros, mas também da prépria consciéncia disso 10
dessa consciéncia que nasce a auto-estima. Todavia, ninguém pode C'ﬁti-
mar aquilo que niio conhece. Ora este conhecimento exige o re ist(;
codificacio, numa palavra, os livros. E que, a0 contrario dasgoutr’a;s1
formas de arte, a arte culindria esgota-se logo a seguir a criagio, no
acto do consumo em [ungio do qual existe. Dela s6 restario ;e;‘ti,gios
na memao 1\ ' A regi
Uil ;;?S?st;m 4, a menos que haja quem a va registando nos.seus

B s

“Nag€brilhante a nossa situagio nesta drea. Enquanto por exem-
plo, em Espanha, os livros de gastronomia sao abundantfssin,los e lgual-
mente os de culindria - todas as provincias e regides espanholas tégnlll as
suas cozinhas codificadas em viérias obras de variados autores; nio ha
alxment0§ ou produtos que nao tenham as suas monografias [;or c, o
grosso da fatia € constituido por uns meros catdlogos de recei,tas uz;se
sempre traduzidas, as mais das vezes oportunistas, redundantes’ %eitos
sem rigor nem critério, repetitivos até a nusea. ,

: Grosso modo, o patriménio culindrio portugués, regional e tradi-
cional, estd compilado em trés obras fundamentais: Culindria Portu-
guesa, de 1936, desse inolvidavel mestre do apostolado gastronémico
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que se chamou Anténio Maria de Oliveira Belo (Oleboma); Cozinha
Regional Portuguesa, de Maria Odette Cortes Valente, cuja 12, edigdo €
de 1962; e Gozinha Tradicional Portuguesa, de 1982, da autoria de Maria
de Lourdes Modesto. Na tltima. década, tem-se verificado o apareci-
mento de alguns livros de ambito local, receituérios de determinadas
Jocalidades ou regides, editados por iniciativa ou com 0 beneplécito de
autarquias ou de regides de turismo. Quando executados com rigor €
amor, este parece-me ser o caminho correcto para o levantamento deste
tipo de patriménio. Infelizmente, salvo raras excepgdes - € uma delas
quero aponta-la aqui, a Culindria Tradicional de Alcochete, de Odilia Costa
Pina - 0 que se tem visto nesses livros ou brochuras é uma comum e
constante falta de suporte histérico e etnografico. O que podera ser o
modelo do género veio-nos dos Agores, em 1982: A Cozinha Tradicional
da Ilha Terceira, da autoria de Augusto Gomes, a primeira monografia

I s RS ST e

gastronomica que foi elaborada sobre uma regiao portuguesa, exaustiva

e exemplar, felizmente ji seguida de Comnha Tradicional da :

Miguel.

Neste assumir da nossa identidade gastronémica, importante
papel poderi caber a comunicagao social. Passo 2 frente, pois o tema
Comunicagio Social e Gastronomia sera tratado amanha neste Congresso

pelo meu confrade e amigo David Lopes Ramos.

Temos, portanto, um patriménio gastronomico, mais ou menos.

; 0, U P ot e el i U mENC
codificado, que contribui para a nossa identidade como povo. Relembro
iredo, para quem a

0 prgfé‘s-sor, el_'l§_a_1’§ta e humanista Fidcli“%gmdqg i
culindria, juntamente com a lingua, constitul o mais forte sedimento
do espirito nacional.

Mas uma coisa é sermos depositarios de uma cozinha regional
tradicional e outra saber-se se ela é, e como €, apresentada,naﬂpné"ﬂ@,
pariicularmente nesses mostrudrios publicos que sao @s restaurantes.

Aqui h4 uma duzia de anos escrevi, e pego liceng ar:
A cozinha regional portuguesa estd em confrangedora decadéncia, de norle a

sul, do Litoral ao interior. A onda de %@WR%@?};@Q@@ o navelamento por padroes
mediocres de consumismo, a incultura de muitos dos responsdvets por estabelect-
iemios de restauragdo, a ignoréncia e o desenraizamento do Publico, o desinleresse

,,_‘____‘,_,,,_.,,..—--—-—"" e ————. *’"‘*’*ﬂ*"‘“"ﬂmw
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gfgs.canmda; jovens, a lavagem ao cérebro que sao as formidduveis campanhas
de promogdo de produtos alheios e espiirios, a falta de prossecucdo das poucas
acgoes empreendidas pelo Poder; ou pelos vdrios poderes, a generalizada e crimino-
sa tendéncia‘ para o desbaratar do patriménio cultural, isto e mais o desapareci-
mento inevitdvel das_velhas.cozinheiras, guardids das. iradigoes culingrias =
Tudo se congrega para a ruina e co'n,seque?Mem(;;é[.ing:rio deste tdo %331}33}5(;41:(: naco
da cultura do nosso pais.

Infelizmente, volto a ter que subscrever, conscenciosamente, a
quase totalidade destas palavras. Algo ressalvo, e esse algo talvez permita
ndo ser tao pessimista na conclusdo. E que, nos tltimos anos, tém-se
verificado salutares tomadas de posigio por parte de largo niimero de
autarquias e regides de turismo no sentido da assungao e respectiva
divulgacdo da personalidade gastronémica das suas circunscrigdes. O
que antigamente era impensavel, pois a preocupagdo divulgativa incidia
tdo sé no patriménio construido, no paisagistico e nalgumas formas de
artesanato. Hoje, ndo-ha folheto camardrio ou turistico onde néo fi-
gure, a par das outras gabadas riquezas,\\g,agg_gﬂno..ga§glpilg;@que (que
W representativo). Outro factor positivo, mas ;u'n%d'a
ténue e inquantilicivel, mais pressentido do que comprovado, serd o
de que o pﬁ‘l_)_iig_q‘ adulto frequentador de restaurantes comega a estar
farto de comida ﬁreummgﬁrﬁente afrancesada e internacional ou apdtrida,
e ja reinvidica comida portuguesa auténtica. A conjugagdo destes dois
factos, se efectivamente se materializar o segundo e com ele funcionar
a tao proclamada lei do mercado, permite acalentar uma nesga de

optimismo acerca da preservagao do que é nosso neste campo.

Mas, porém, todavia, contudo, uma revoada de nuvens negras
ensombra o nosso futuro, se ndo ja o presente, nesta parcela da nossa
identidade. A nova invasido dos barbaros tem vérias frentes.

Primeiro fol a cl}_'f‘lf_r_r}_ztgl‘% fast-food, dita comida rapida, aliada a essa
moderna versio da manjedoura-que-é.o come-em-pé. Croissants, piz-
zas, humburgers e outras burundangas deploraveis, por um lado, mini-
pratos ingratos, sandes de conduto fugidio e fritos enxundiosos, por
outro. Concomitantemente, a industria agro-alimentar com seus aditi-

vos, produtos de avidrio, sucedaneos de toda a.ordem, carne com hor-

i i oy g T AT -
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monas, cultivo artificial de peixes, fggggs Cp\{g{g{?ﬁaﬂd‘as e insipidas.. :

L égo“f‘zi:_p_qnj_y_i__a, duma opgio poliuca‘ que nao foi referle:nd?da pelo
povo 'pci?-tmﬁngués, a invasdo dos artigos ahmf:ntares da Un‘xagmlg'y‘gopela
i esta em forca. Tudo bem para o consumidor, se a qualidade for boa

&5 precario aliciante. O mesmo néo poderao dizer os produtores nossos

compatriotas. . . : ]
As multinacionais europeias e americanas, enquistadas nos lugares-

_chave, comandam tudo ao sabor dos seus interv?sses. Mesmo em relagdo
aos nossos produtos mais especificos, o perigo espreita, ymdo dos
centros de decisio estrangeiros. Veja-se o caso recente do vinho e g_la§
traquibérnias urdidas pelos paises nortistas - disso certamente nos @_ara
conta, na sua comunicagao, o Luis Ramos.Lopes’-, veja-se o risco que
correm os nossos queijos tradicionais, aqul tarr.xbdem muito por mcui;a
nossa - como seguramente aprenderemos na licio do sr. dr. Fernando

Vieira de Sa.

Minhas senhoras e meus senhores: o
£ tempo de acabar. Neste final de século e de milénio, vamos

cada vez mais assistir, em relagdo ao tema que aqui nos reune, a tentativa
de uniformizacio da alimentagao mundial, & estandardlzaf;ao ¢ a0 nive-
lamento por baixo da cozinha e do gosto. A gastronomia fupaonara
- j4 funciona - como instrumento de colon_izz}g-ao ede dommlci.

S6 os paises com tradigbes fortes resistirao a este va.gall’na.o avas-
salador. Témo-la, nés portugueses, €ssa tradlgéo,' eﬂsse pz}tylmomo, essa
identidade. £ urgente, porque é uma das condig W_da_ggs&
sobrevivéncia cultural, assumir, gﬂgggfgg@ap,ﬂ,pggsm&xmwm-
'Efang_r»ﬁ,j‘awpgmuguc,sa. Como sintetizou Fialho de Almeida, um povo que

defende os seus pratos nacionais defende o territério.




