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ALIMENTACAO REGIONAL

A MADEIRA — Da etnografia local ndo se pode abstrair g alimey,.

tacio. E uma tradicdo concreta, profundamente enraizada p,

populacdo madeirense, que lhe da caracter e serve de fonte y
historia da sua vida. Menosprezar este pormenor histérico seria esquecep
as qualidades prestimosas da nossa mulher que, em todos os tempos,
foi o que escreveu dela, hd quase quatrocentos anos, Gaspar Frutuogg
a propédsito das festas e bodas de D. Isabel de Abreu e de Antonijg
Gongalves da Camara, em que «se gastaram ricos e esquisitos manjareg
de toda a sorte, como os sabem fazer as delicadas mulheres da Ilhg
da Madeira, que... sdo extremadas na perfeicao deles, e em todas gg
invencdes de ricas coisas... também em aguicar com delicadas frutas, (1),

Os pratos locais variam das populacées urbanas para as rurais,
As urbanas tém como principal alimentacao géneros de mercearia:
as rurais, produtos das suas hortas, segundo as regides que habitam,
A papa de farinha de milho, mais conhecida pela denominacdo genérica
de milho, &€ o prato de resisténcia, quase diario, das populacdes ribei-
rinhas. Preparam-na assim: aquecidos, por exemplo, cinco litros de
agua para um quilo de milho moido, temperam aquela com sal a gosto
e derretem nela uma colher de banha de porco, adicionam-lhe, sobre
o lume, a primeira metade da farinha a cozinhar, peneirada, mexendo
constantemente esta mistura com uma colher de pau, durante meia hora,
até ferver e engrossar. Juntam-lhe depois a restante farinha que coze
durante outra meia hora, mexida de vez em quando para a papa nio
encarogar. Este alimento é servido quente ou frio, jA endurecido, con-
dutado com peixe, leite, manteiga ou actcar. Os pobres comem-no também
com cebola crua ou com vinagre, servindo-se da prépria panela ou duma
taca avantajada que chegue para toda a familia em comum, Esta papa,
endurecida, passa-se a frigideira no dia seguinte, em azeite, as talha-
dinhas delgadas até criarem casco alourado, agradando a todos 0S8

(') Saudades da Terra
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1657, assim chamado por Lucas Rigaud, em 1826, entdo chefe de
go ginha de Reis de Portugal.

O chibo da culinaria minhota, alentejana e tradicao carnavalesca
ome-se N2 Madeira desde o Entrudo até a Pascoela, apregoado
na$ ruas por vendedores ambulantes de ocasifo, vendido ao domicilio,
gli abatido e esfolado, reservando a pele o seu vendedor. Recheia-o a
cozinha madeirense com sanguve e miudezas do proprio chibo, carne
de vitela, presunto, azeitonas, cebola, ovos cozidos, miolo de péo, queijo
ralado e passas, tudo moido. Um dia antes de assado, esfrega-se o
chibo, exteriormente, com vinho velho, alho, pimenta oriental e sal,
gendo este um prato peculiar do Domingo de Péscoa.

Em doces, guarda a Madeira o segredo de confecgio duma grande
variedade de gulodices afamadas que deram nome mundial aos antigos
conventos de Santa Clara e da Encarnagao, cujas receitas se divul-
garam pOTr casas fidalgas e destas pelas maos do povo. Por extracto
dqum codice manuscrito do Convento da Encarnacao, do Funchal,
publicado no Arquivo Historico da Madeira, em Maio de 1937, se ajuiza
da confeitaria monastica destinada a satisfazer exigéncias de praxes e
gulotoria que nao deixou de ser censurada por autoridades eclesiis-
ticas, com que as freiras e suas pupilas fidalgas adocando a regra e
a clausura, presenteavam doadores, patronos, eclesidsticos, devotos e
feitores de suas terras, por costume do tempo sem menoscabo, alias,
nem prejuizo para suas virtudes religiosas e morais. Na ementa referente
20 triénio de 1813 a 1815, faz-se referéncia a pastéis, sonhos, bolos,
rapaduras, batatada, fartes, alféola (massa de melaco em ponto forte),
talhadas de améndoa, manjar preto, broas, cavacas, rosquilhas, pao-de-10,
biscoitos, bolo-de-mel e queijadas, em quantidades medidas por alqueire,
para festejar grandes solenidades religiosas e suas oitavas.

Muitos detentores do receituirio destes e doutros doces conven-
tuais guardam-nos com avareza dum tesouro, ndo os transmitindo
fielmente a ninguém. O mais vulgarizado é o bolo-de-mel indispenséavel
em todas as casas na época do Natal, e a cujo uso nos referimos no
capitulo Praxes e Usancas. Por ser um bolo caracteristico de confeccao
tradicional, inventado na Madeira com a introducdo da cana sacarina,
damos uma das receitas mais conhecidas: farinha de trigo, 4 quilos;
mel de cana, 2,5 litros; manteiga de vaca, 1 quilo; manteiga de porco,
1,5 quilos; agiucar, 2 quilos; canela da India, em acha, 60 g; cravo de
acha, 10 g; soda, 50 g; cravo da India, 15 g; erva-doce, em po, o g;
nozes esmagadas, 1,5 quilos; gengibre, 15 g; cidra curtida, 1/2 quilo;
améndoas esmagadas, 1/2 quilo; moz moscada, 10 g; fermento, 750 g.
«Depois de descoberta a Terra das Especiarias... o bolo impou, condi-
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mentado com os mais escranhos acepipes, tenro e quebradico, aromati
de esséncias orientais, ornamentado de arabescos de alfenim, Marchetq g
de cidra, miolo de nozes, améndoa e passas, num mosaico policmmo
em relevo de coragOes, datas e pombinhos inocentes, debicando af
A oferenda do bolo-de-mel pelo Natal foi uma ostentacao fidalgq

Zadc’

L
Ctog,

. : : : v
mimo requintado de cortezia que se estendeu e generalizou. Bo]g ,. 3

; : . lco

rescendente, para fidalgos e cleresia; bolo mascavado (em cuja, Confec%’
€ : ' ; 0

entrava o acucar mascavado, de inferior qualidade, o menos apuragq

na refinagdo, da cor do mel de cana, pouco doce e humido, Produtg
popular e comerciado até fins do século XX, desaparecendo do merey do
depois), predominando o cravinho, para a familia do feitor e ¢ ranchg
dos afilhados; bolo podrf;, sem ornatos, abolachado, com requeimg de
pimenta, para os caseiros, simbolo da sua sorte no ardor do trabalhg
chiando-lhe a boca para calarem de murmurar, puxando ap vinhg D&I‘ai
esquecerem sua condicao de servos. Donde «comer do bolo», veig
significar uma abdicacao de principios, com consentimento doloso, yp,
entendimento pouco licito, trocando a consciéncia pela barrigg, ().

As populacoes rurais fabricam outro bolo de farinha de trigo
da terra, ovos, acucar, manteiga e erva-doce, o popular Bolo de Noivo,
privativo de festas religiosas e familiares.

Outra especialidade da docaria madeirense sao as deliciogas
queijadas de leite de cabra, em requeijao, incomparavelmente superioreg
as afamadas queijadas portuguesas de Sintra e s6 parecidas na formg
e cobertura. com as de Pereira, do Distrito de Coimbra. Esmerou-se
neste doce e noutros da primitiva dogaria conventual, a popular
confeitaria Felisberta.

PORTO SANTO — Até na alimentacao conserva modalidades par-
ticulares e exoticas, diferentes da Madeira, a populacao do Porto Santo.
O pdo de trigo integral, de fabrico doméstico, igual ao dos campos
madeirenses, é regalia de casas abastadas, comendo-se ali, geralmente,
pao de cevada com mistura de centeio, ou spmente deste 1ltimo cereal.
Mas a escarpiada supre o pao, a maior parte do ano, diariamente, na
mesa do pobre, amassada com farinha de milho, 4gua e sal, sem
fermento e cozida sobre uma pedra de barro untada com um pano
embebido em azeite ou toucinho. A massa ¢ deitada com uma taca
sobre uma pedra aquecida pelo mesmo processo que para a cozedura
do bolo-do-caco na Madeira. H4 quem misture farinha de centeio na
de milho. A massa da escarpiada é a mesma da bdéla da provincia do
Douro, afectando forma circular, espalmada e, como aquela, 4spera e loira.

(') Alberto Artur.



