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Dos pratos sopeiros as caldeiradas ricas para veraneantes.
Ascensao e transfiguragao do peixe vadio em Sesimbra. No
ambito do trabalho desenvolvido na vila piscatoria de Sesim-
bra, este artigo pretende analisar os processos de transfiguragio
da caldeirada do mar numa atra¢do turistica e num simbolo
da identidade gastronomica local. A oferta alimentar da res-
tauragao deste povoado maritimo convertido em vila turistica
conduziu a construc¢do de praticas alimentares e consequentes
processos de reconstrugdo de memorias e de patrimonializa-
¢do alicergados no reconhecimento social do prestigio através
de consagrados produtos culturais. Num complexo jogo de
ocultagdo, memoria, selegdo, esquecimento e promogao, e no
contexto das modernas redes de distribui¢ao alimentar, uma
pratica culindria com raizes no quotidiano da pesca artesanal
foi convertida, afinada e elevada a simbolo maior da gastrono-
mia local direcionada para os forasteiros.

PALAVRAS-CHAVE: caldeirada; memoria; turismo; identidade;
transfiguragao.

From soupy dishes to exquisite fish-stews for vacationers. The
rise and transfiguration of stray fish in Sesimbra. Within
the scope of the work developed in the fishing village of
Sesimbra, this article aims to analyse the processes of transfig-
uration of the fish-stew into a tourist attraction and a symbol
of the local gastronomic identity. The food supply offered by
the restaurants of this maritime town, converted into a tourist
village, led to the construction of food practices and conse-
quent memory heritage processes based on social recognition
of prestige through renowned cultural products. In a complex
game of concealment, memory, selection, oblivion and promo-
tion, and in the context of modern food distribution networks,
a culinary practice rooted in the daily life of artisanal fishing
has been converted, refined and elevated to a major symbol of
local cuisine aimed at visitors.

KEYWORDS: fish-stew; memory; tourism; identity; transfigura-
tion.
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Dos pratos sopeiros as caldeiradas ricas
para veraneantes. Ascensao e transfiguragao
do peixe vadio em Sesimbra*

Uma vez que a alimentagio é, indiscutivelmente, um facto social e cultural
total de qualquer comunidade, incorporar as memorias de um grupo atra-
vés das suas praticas alimentares e, assim, identificar-se com o seu passado
coletivo faz parte do processo de construcio de qualquer identidade social.
A familiarizagdo dos individuos com esse passado é uma parte importante dos
esforcos praticados pelas comunidades e respetivas instituigdes nessa assimi-
lagdo (Zerubavel, 2003; Poulain, 2007). Se por um lado, a memoria coletiva ou
comunicativa das comunidades — a memoria quotidiana baseada na comuni-
cagdo e na historia oral do dia a dia - ¢ estimulada através do uso quotidiano
e reiterado a partir de objetos e de praticas num contexto imaterial, por outro
lado, a memoéria cultural pode definir-se como um conceito coletivo abrangente

1 Este artigo teve como base o trabalho de campo desenvolvido em Sesimbra, entre 2017
e 2020, ¢ a consequente tese de doutoramento em Antropologia apresentada no Iscte-1uL em
julho de 2021. Quanto ao enquadramento metodoldgico para este trabalho, foram utilizadas
entrevistas individuais ou de grupo, estruturadas, semiestruturadas ou abertas na maioria dos
testemunhos, observagdo direta, discussdes em grupo e cruzamento de memorias, pensamen-
tos, experiéncias e ideias de pessoas de diferentes grupos sociais e profissionais (pescadores,
armadores, peixeiros, intermedidrios, conservadores, cientistas, donos de restaurantes e lojis-
tas); assim como textos de caracter cientifico, relatérios e estatisticas institucionais, bibliogra-
fia relevante sobre as areas abrangidas por este trabalho e informagao existente em suportes
audiovisuais provenientes da hemeroteca local ou cedidos a Camara Municipal de Sesimbra
pela Cinemateca Portuguesa. Outros dados e informagdes recolhidos e utilizados neste estudo
sdo igualmente provenientes de variadas fontes de cariz popular e institucional, como postais,
fotografias de arquivos municipais e familiares, artigos de jornais e revistas, antincios publicita-
rios, livros de receitas e campanhas nutricionais de promogao da satide publica. O objetivo deste
método foi possibilitar a construgdo de um modelo de pesquisa mais abrangente que permitisse
uma analise exploratéria multifacetada, aprofundada e multidisciplinar das diversas questoes
decorrentes da problematica deste trabalho.
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de todo o conhecimento, que orienta os comportamentos e as experiéncias no
quadro interativo de uma sociedade que se preserva através do registo das suas
praéticas e disposi¢des sociais (Assman, 1995). A memoria cultural encontra-se
particularmente associada a uma selecao ideoldgica de fontes textuais, monu-
mentos historicos, obras de arte, livros de cozinha, guias de viagem, paisagens
ou cerimdnias (Assman, 1995; Sobral, 2007; Geyzen, 2014) que, efetivamente,
acabam por funcionar como alicerces da designada gastronomia nacional.

De acordo com o trabalho desenvolvido pelo antropdlogo David Sutton, a
memoria alimentar deriva em parte da sinestesia, essa sintese ou cruzamento
de experiéncias de diferentes registos sensoriais como ¢ a combinagao entre o
olfato, a audi¢ao, a visdo e o paladar. Consequentemente, e na abordagem cog-
nitiva da antropologia, a sinestesia proporciona uma experiéncia individual de
“regressar ao seu todo” (returning to the whole), que nos ajuda a compreender
a relevancia da alimenta¢do na manuten¢do da identidade e da sua heranca
cultural, nao apenas dos autdctones mas também dos migrantes que deixaram
a sua “patria” e se preocupam d distdncia em revitalizar as suas tradigdes e
patrimoénios alimentares. Este returning to the whole requer uma “sintonizagao
mutua” baseada essencialmente na partilha de experiéncias sensoriais e cogni-
tivas que, ao cruzarem as diferentes estimulagdes sensoriais, recriam explici-
tamente experiéncias e conhecimentos de natureza eminentemente sinestésica
(Sutton, 2001), conceito que, devidamente distendido pelo sistema turistico,
tem implementado, com grande sucesso, a tipologia dos itinerarios turisticos
gastrondmicos alicercados no apelo da nostalgia. Em resumo, o conhecimento
presente na interagao verbal — sons e gestos —, quando ¢ fixado através da pala-
vra escrita, sofre uma reducéo e simplifica¢ao, resultando na perda de flexibi-
lidade e circulagdo partilhada do conhecimento pratico, enquanto a cultura
presente e disseminada numa comunidade, estimulada pela memoria oral,
¢ suscetivel de deslizar paulatinamente até a sua distor¢ao ou esquecimento.
Frequentemente, e de acordo com os testemunhos recolhidos, esta transfigu-
ragao revela uma “falta de ajuste” ou uma forgada coeréncia entre diferentes
dominios da experiéncia alimentar, o que leva a organiza¢ao social da comu-
nidade a estabelecer tentativas de retorno a uma unidade integral unificada -
um preceito devidamente atualizado, ainda que marcado pela nostalgia de um
passado idealizado.

Nos periodos de lazer, fora do territério habitual do domicilio, as refei-
¢Oes sdo parte integrante da viagem, podendo mesmo ser consideradas uma
das mais relevantes componentes da experiéncia turistica, pois sdo “um meio
de acesso a outras culturas e, a0 mesmo tempo, permitem-nos identificarmo-
-nos e distanciarmo-nos, descobrir os outros e compreendermo-nos melhor”
(Poulain, 2007, p. 41). Os alimentos e o ato de comer sdo fundamentais para a
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defini¢do subjetiva do individuo, da sua afirmagao social perante os outros, do
sentido de si mesmo e da sua experiéncia na incorporagdo dessas experiéncias
e sensacOes mediadas pela sociedade e pela cultura. Dado o seu papel na for-
magao da prépria identidade e na interagdo do individuo com o outro e consigo
mesmo, no seu contexto histdrico, econémico e social, os artefactos, os valores
simbdlicos, os significados, os discursos e as praticas associadas a alimentagao
sao merecedores de uma analise e de uma interpretagdo cultural detalhadas.
Todavia, relativamente ao caso aqui estudado, no terreno damo-nos conta de
que os discursos institucionais colocam esta experiéncia de “acesso a outras
culturas” no ambito da representagio e da simplificagdo. A exalta¢do da iden-
tidade local é frequentemente evocada como uma referéncia superior asso-
ciada as tradicdes locais e ao desenvolvimento da terra, tal como acontece no
caso de Sesimbra, considerado “um dos mais importantes centros de pesca do
nosso pais” (Bernardo, 1941, p. 195), e “0 maior porto de pesca de anzol do
pais” (Cruz, 2009 [1966], p. 35), onde o pescado fresco maritimo, resultante
da atividade piscatoria de caracter artesanal, é assumido como a mais distinta
e proeminente referéncia histdrica, econdmica e cultural desta comunidade.
O exercicio da fixagdo deste registo, com a consequente supressao da mul-
titude de ambiguidades e variagdes (proprias dos elementos culturais assentes
na oralidade) e a caréncia de flexibilidade e circula¢ao, acaba irremediavel-
mente por conduzir a uma redu¢ao da diversidade da cultura de uma comu-
nidade. Neste processo de afunilamento, através da aplicagdo de um discurso
simultaneamente simples e meticuloso (no qual predominam as nostalgicas
combinatdrias comidas da avo, as caldeiradas piscicolas a pescador ou a fra-
gateiro, ou os guisados rurais d moda, na piicara ou a cagador), a aparente e
desarmante ingenuidade da sua “imaginacao lexical” transporta-nos para um
imperturbavel e incerto passado idilico, fruto do nivelamento redutor e da
simplificagdo da memoria e da seletividade construtiva de um patrimonio ali-
mentar atrativo e desejado pelo outro. Frequentemente, a abordagem turistica
do patriménio e da cultura alimentar incorre no risco claro de mercantilizagdo
ou simplesmente num processo de “tradu¢do” em que os alimentos e as pre-
paragdes culindrias sao modificados e adaptados de modo a que possam ser
mais facilmente apreendidos e consumidos pelos visitantes. Tal como refere o
antropdlogo Xavier Medina (2017, p. 111), “do nosso ponto de vista, o turismo
¢ apenas mais um dos aspetos dos processos de evolu¢ao cultural dentro de um
quadro de globalizagdo muito mais amplo, e em que nenhum aspeto isolado
pode ser considerado como o unico responsavel por estes processos’, o que
pressupde a analise de diversos registos, numa abordagem multidisciplinar, a
partir de diferentes observadores participantes ou ndo, préximos ou distantes,
e a avaliagdo do modo como a identidade maritima deste lugar foi construida,
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memorizada e determinada até a forma como hoje é apresentada e exibida,
dado o incremento da atividade turistica.

Em Portugal, com a implementacéo e a solidificacio das modernas redes
de distribuicdo alimentar e da atividade turistica de massas (década de 1980),
o controlo da adulteragdo dos produtos alimentares produzidos em série e
calibrados, a rotulagem, certificagdo, fiscalizagao da qualidade e a publicidade
generalizada fizeram emergir uma cozinha nacional industrializada conce-
bida a partir da calibragem, originada da fdbrica e alicercada em ingredien-
tes e produtos alimentares processados, preparados para consumo imediato e
facilmente reconhecidos por todos. Neste contexto, o da tendéncia marcada-
mente ideoldgica e omnipresente nas politicas comuns da Unido Europeia, o
gastronacionalismo “concentra-se na prote¢do e promogao institucionalizada
de certos alimentos com base no seu local de produgao. O conceito de desig-
nagdo de origem para um produto alimenticio incorpora os papéis materiais
unicos de solo, clima e conhecimento especializado que acompanham gera-
¢oes de produtores de alimentos vinculados a um determinado local; é a mate-
rialidade do ingrediente alimentar na sua forma bruta que ¢ valorizada. Ao
usar a comida como um veiculo material da identidade nacional, o gastrona-
cionalismo mescla o poder e os recursos de identidades culturais, politicas e
econdmicas, a medida que moldam e sio moldados por prote¢des institucio-
nais” (DeSoucey, 2010, p. 448). Assim, a partir de um processo marcadamente
esquizofrénico, estas narrativas de caracter transnacional impulsionam a ideia
de que a singularidade cultural se encontra contida no interior do estado-
-nagdo e que esta deve ser delimitada pelas fronteiras politicas, ndo obstante a
exponencial fluidez na mobilidade de pessoas e bens através das naturalmente
perenes extensoes geograficas, com as suas caracteristicas e terroirs partilhados
por diferentes regides e paises. Uma das formas encontradas para evidenciar
a autenticidade dos pratos servidos esta presente na nacionalizagio dos pratos
(Sobral, 2007), com designagdes em que a origem nacional dos mesmos se
encontra claramente presente, assegurando assim a sua inequivoca autentici-
dade: tagine marroquina, couscous israelita ou libanés (consoante a preferéncia
religiosa ou ideoldgica), sopa de cebola a francesa ou carne assada com ervilhas
a inglesa (Ichijo e Ranta, 2015). Esta certificagdo pode ter, e tem frequente-
mente, a sua afirmagdo regional ou local (Sobral, 2007), como nos casos dos
rojoes a minhota, do leitdo a Bairrada, das tripas a moda do Porto, dos salmo-
netes a setubalense ou da caldeirada a sesimbrense.

No que respeita ao contexto econémico e social da atividade recoletora
da pesca em Sesimbra, e a partir de uma das suas mais emblematicas prepara-
¢Oes culindrias (a caldeirada), analisei 0 modo como o pescado é manipulado
e se estabelece a mediagdo entre a pesca e o turismo e a forma como a sua
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identidade maritima tem sido transfigurada como identidade gastronémica
para consumo local e turistico. Através de uma abordagem antropoldgica, em
particular tendo em conta a relevancia da sua dimensao etnografica, procu-
rei responder a questdo: neste singular contexto alimentar e a partir de um
exponencial simbolo culindrio como ¢ a caldeirada, de que modo tem sido
elaborada a identidade gastronémica de uma relevante comunidade piscatdria,
agora eminentemente vocacionada para o turismo?

A ABUNDANCIA NO MAR E A MINGUA A MESA

Dada a natureza inconstante das suas capturas de peixe fresco e a sua frequente
situagdo de miséria, a frugalidade e um apuradissimo sentido de racionamento
foram desde sempre uma das caracteristicas da cozinha das populagoes pis-
catorias. A comunidade de Sesimbra, que durante muito tempo teve na faina
maritima o exclusivo recurso dos seus proveitos econdémicos, nio constitui
excec¢do a esta norma. Ao contrario de que atualmente acontece na restauragao
de qualidade dirigida ao turismo, a cartilagem, a pele, a gordura, as visceras,
os figados ou o ferrado? continuam a estar presentes no prato das preparagoes
culindrias domésticas das populagdoes maritimas e dos restaurantes de cariz
mais popular, denotando a necessidade exponencial de aproveitamento dos
recursos e o seu apreco pelos habitos localmente estabelecidos e pelos sabores
fortes do pescado. A sardinha, por exemplo, o peixe mais abundante, acessivel
e barato, era “cozida, frita, panada, de escabeche ou de caldeirada e até escor-
chada, ou seja, conservada em sal, estripada e sem cabeca, para ser comida
no inverno quando era mais escassa’ (Marques, 2015, p. 323) ou quando era
de menor qualidade no periodo de defeso. Hoje em dia, nos estabelecimentos
comerciais, a sardinha ¢é tnica e exclusivamente assada sobre as brasas. Em
Sesimbra, quer se tratasse da xaputa, dos carapaus, dos pelins (jaquinzinhos)
ou do peixe-espada-branco, e consoante as possibilidades de cada agregado
familiar, o peixe frito em azeite ou banha de porco era omnipresente 3 mesa
de todos. Quando faltava o peixe ou ndo se podia ir pesca-lo, as sopas asse-
guravam a subsisténcia como prato-refei¢io. Referimo-nos as sopas de grao
ou feijao com hortalica adubadas com azeite e um pedacinho de toucinho ou
outra carne gorda e em seguida devidamente robustecidas com massa, arroz
ou hortalica. Se nas casas das familias com mais posses havia lugar a mesa para

2 O ferrado ¢ o liquido negro, popularmente designado como tinta e utilizado como tal em
diversas aplica¢des, inclusive na culindria, que é segregado pelos moluscos cefalépodes, como
os chocos, os polvos e as lulas, quando se sentem ameacados, para assim facilitar a retirada face
aos seus predadores.
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a garoupa, a pescada ou o pargo cozidos ou assados no forno, os maritimos
fritavam o peixe porque este se conservava por mais tempo e podia ser levado
para bordo como ra¢io para a faina.

Habitualmente, os maritimos coziam o peixe em sal e com a dgua da coze-
dura faziam as “sopas tolas” ou “agordas de peixe” aproveitando as cabegas do
peixe que entrava na caldeirada’ e adicionando pao ou massas, a maneira das
“sopas por debaixo’, mencionadas por Santos Graga (2005 [1932], p. 191), em
que eram colocadas “fatias de pao no fundo de bacias com peixe, muito apre-
ciadas pelo poveiro” Ha duas e trés geragoes atras — os testemunhos recolhi-
dos oralmente e os registos escritos disponiveis ndo nos permitem recuar mais
na linha temporal —, os pescadores de Sesimbra comiam o peixe enquanto
cozinhavam o conduto (massa ou arroz) com a agua remanescente do cozido
repleta de sucos do pescado e servida como complemento e final da refei¢ao.
De acordo com o cronista sesimbrense Anténio Reis Marques, era a “massinha
do caldo do peixe comida ap6s uma boa caldeirada feita pelo préprio pesca-
dor”. Ao praticarem a cozedura lenta, os maritimos estavam conscientemente
a tirar o maximo proveito das propriedades organoléticas do pescado e, sem
disso terem consciéncia, dos seus atributos nutricionais, uma vez que a coze-
dura de baixa intensidade é a técnica que menor alteragdo quimica produz nos
alimentos cozinhados.*

Antes da implementa¢ao do regime democratico em Portugal com a
revolugdo do 25 de Abril de 1974, a carne como prato-refei¢cdo encontrava-se
ausente da casa da comunidade piscatoria sesimbrense. O que acontecia, tal
como ja referia Santos Graga a propdsito dos habitos alimentares dos poveiros,
era “‘quanto muito, aos domingos ou quando hospedam um amigo, seu com-
panheiro de trabalho nas praias do sul ou em Espanha, a quem deve finezas
das suas arribadas e que ele obsequeia com o melhor que possui no desejo
que esse hdspede leve da sua convivéncia a certeza de uma gratidao e amiza-
des profundas pelo muito que lhe fez numa emergéncia dificil” (2005 [1932],
P- 134). Assim, neste contexto de escassez e hospitalidade e de modo a se exibir a
abundéncia possivel confecionavam-se as “caldeiradas de peixe miado” (Cruz,
2009 [1966], p. 89) ou ainda, como referem a totalidade dos informantes locais

3  Tanto aagorda de peixe a moda de Sesimbra como a sopa fervida com codeas de pao, muito
comum em Lisboa e nas suas zonas rurais adjacentes, ambas registadas no livro Cozinha de
Lisboa e seu Termo, de Alfredo Saramago (2003), apresentam preparagdes sopeiras similares ao
nivel do aproveitamento do caldo e da sua conjugagdo com o pao.

4 Asinformagdes relativas as propriedades nutricionais e a transformag¢ao do pescado foram
recolhidas nas publicagdes institucionais do Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (1pmA)
e através de entrevistas presenciais com os bidlogos investigadores desta instituigdo, Narcisa
Bandarra e Irineu Baptista.
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entrevistados para este trabalho e como registou Maria José Borges (Cavaleiro,
2006), as caldeiradas de um sé peixe. Nestas, podia ser empregue um peixe da
rocha mais suculento e de generoso calibre, tendo em consideragdo o agregado
familiar, ou as vezes s6 pata-roxa, ou outras ainda sardinhas, peixe-espada ou
apenas chocos, dependendo da natureza e resultado da pescaria.

ASSUMIDAS TRADICOES LOCAIS E FIXACOES CULINARIAS

No caso das preparagdes culinarias associadas aos habitos e costumes de Sesim-
bra, numa tradicionalidade que aqui engloba pelo menos trés geragdes de pra-
ticantes, a restauragdo local elege o goraz, o linguado, o cherne, o imperador,
a dourada, o salmonete, o peixe-galo-preto (peixe de Sdo Pedro ou alfaquique,
em Sesimbra) como o pescado nobre local, apesar de o imperador capturado
localmente ser hoje em dia um acidente rarissimo que toda a gente aguarda
com uma cada vez mais ansiada e difusa expectativa. Por outro lado, “com
uma carne consistente e saborosa e prestando-se a ser cozinhada de diversas
maneiras sem perder as suas virtudes organoléticas, a dourada sempre foi con-
siderada como um peixe de ‘primeira categoria” (Bonniz, 1951). Assim, tanto
o robalo e a dourada como a corvina, com os seus sabores intensos a algas e a
mar devido a sua alimentag¢do, podem fazer boas sopas e caldeiradas. A con-
jugacao entre o marcado sabor maritimo, a fresca consisténcia da sua carne,
o conjunto de espinhas de facil remocéo, a sua resisténcia a perecibilidade e
a alta percentagem de aproveitamento das suas partes comestiveis converte-
ram estes peixes no ideal denominador comum da hierarquia culinaria, que,
a partir da segunda metade do século xX, a restauragao sesimbrense vocacio-
nada para o turismo prontamente perfilhou e passou a exibir como exemplos
supremos da boa cozinha de raiz piscicola. Quando culturalmente combinadas
entre si, as propriedades sinestésicas saio um ingrediente essencial no ritual e
nas experiéncias quotidianas no seu todo. Aqui, a comida nio simboliza sim-
plesmente lacos e divisdes sociais. A comida acaba por participar, de modo
proeminente, na criagdo e recriacao desses vinculos, hierarquias e reparti¢oes
sociais (Sutton, 2001). Apesar de serem espécies que raramente entravam nas
casas dos pescadores, estes peixes eram usados como oferendas “ao senhor
doutor da terra’, como agradecimento e reciprocidade (Mauss, 1988 [1950]),
pela “disponibilidade e graga concedidas”, em substitui¢do ou como comple-
mento do pagamento em numerario, e que, durante muito tempo, tiveram o
borrego (Sul) ou anho (Norte), ou o cabrito, como os seus mais reputados e
valiosos equivalentes no hinterland do mundo agricola.

Em Sesimbra, tal como na quase totalidade das antigas comunidades pis-
catorias, a implementac¢do do turismo veio alterar o quotidiano alicer¢cado
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na economia maritima. As décadas de 1960 e 1970 assistem a gradual imple-
mentagdo de infraestruturas turisticas de alojamento e restauragio na vila de
Sesimbra, com o gradual alastramento de casas comerciais e esplanadas pela
via publica. A instalagdo da Pensdo Espadarte (1957), o Hotel do Mar (1963)
e a construgdo da Ponte 25 de Abril (1966) sobre o rio Tejo vieram marcar a
grande transfiguracdo de Sesimbra. As improvisadas e precarias choupanas e
os pequenos edificios em madeira que até aqui se dedicavam a vender comes
e bebes, construidos nas imediagoes do areal, deram lugar a nova hotelaria e
restauracdo que trouxeram a novidade da sofisticacio cosmopolita e desper-
taram nas elites e instituigdes locais (autarquia, dire¢des regionais de turismo,
produtores vinicolas e empresarios locais) o desejo de construir uma nova e
modernista imagem da vetusta Sesimbra, aliada as suas tradicionais praticas
piscatorias. Até porque, como refere Hernani Bernardo na sua monografia
sobre Sesimbra (1941), a atividade turistica converteu-se numa das melho-
res fontes de rendimento das regides favorecidas pela natureza. No contexto
turistico, o deslumbramento provocado pela beleza natural da paisagem lito-
ranea, combinado com a nostalgia da estética romantica do sublime, fez da
presencga na alimentagao do pescado fresco maritimo o grande atributo mate-
rial e sensorial deste arrebatamento. No ambito da alimentagdo, algumas espé-
cies do peixe fresco maritimo, bem como algumas técnicas culinarias, foram
exponencialmente valorizadas como concegdes idealizadas para consumo dos
forasteiros, nacionais e estrangeiros, enquanto outras espécies foram remeti-
das para o aparente esquecimento dos bastidores dos novos espagos de repre-
sentacdo e animacao turistica.

Apesar da atual omnipresenca, na restauragao local, dos grelhados sobre
carvao, a caldeirada a pescador, a caldeirada de cherne com lagosta, a caldeirada
de tamboril ou lulas, o pregado, a dourada, o peixe-espada-preto, a sardinha e o
carapau (estes dois no verao), com salada e batata cozida, grelhados em primeiro
lugar porque grande parte da populagdo evita esta preparacdo no ambiente do
domicilio, a caldeirada de peixe (safio, tamboril, pata-roxa, cantaril), o choco
frito, a feijoada de gambas, a caldeirada a sesimbrense (com safio, raia, tambo-
ril e caneja), a massa de peixe (robalo ou dourada e bocadinhos de tamboril),
o0 peixe-espada-preto e o espadarte, ambos grelhados ou fritos, o espadarte de
cebolada, a espetada de lulas e gambas, a caldeirada de lagosta e gambas, o cherne
ou imperador grelhados (no verdo), a salada de buzinas a moda de Sesimbra,® o
arroz de garoupa a cabo Espichel, a sopa de peixe com sardas a moda de Sesimbra

5 A buzina ou Charonia lampas (Linnaeus, 1758) é um molusco com concha espiralada,
vulgarmente conhecido como buzio, que em Sesimbra, quando furado na sua extremidade, se
podia soprar e assim servir como buzina.
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ou, num sentido mais geral, as cataplanas e os arrozes de peixe e marisco, sao 0s
pratos e preparagoes culinarias que sobressaem e que, no ambito da restauragao
local, sdo eleitos e assumidos como produtos tradicionais da culinaria local. As
designagdes dos pratos onde se incluem os nomes de povoagdes, as referéncias
regionais e as designagdes nacionais sio aqui usadas para, supostamente, prote-
ger as suas origens e especificidades geograficas, enfatizar a tipicidade de certos
pratos e ingredientes, de modo a distingui-los da crescente variedade interna-
cional de alimentos que encontramos, por todo o lado e em qualquer altura do
ano, a nossa disposicdo num qualquer espago comercial de grandes dimensées
na proximidade do nosso domicilio. Dai que cada lugar ou territério, mais ou
menos bem delimitado, seja um fator determinante na relagdo entre os alimen-
tos e a identidade, sendo que os nomes de lugares também sao interpretados
como classificagdes linguisticas que supostamente identificam diferentes pratos
(Geyzen, 2014), e que a postulacdo you are where you eat de Bell e Valentine
(1997) se tenha desenvolvido para o conceito de “consumo de lugares”, numa
manobra metafdrica de antropofagia estética e geografica.

Ocupando a cadeira pontifical para que foi eleita pelo conclave dos paladares, a Caldei-
rada a Fragateira, que tanto é legitimamente de Lisboa como daqui. Para além da maior ou
menor variedade e riqueza das espécies empregues e dos condimentos que as aromatizam,
o que verdadeiramente a distingue das outras caldeiradas é a preparagdo prévia de um
caldo, feito de cabegas, rabos, peles e espinhas dos peixes, perfumado com um ramo de
cheiros e vinho branco, que se acrescenta ao refogado e onde vdo afogar os peixes, mais
os moluscos e os crustdceos. Em altura menos prospera, marcham bem uns Carapaus d

Maneira de Sesimbra. [Quitério, 1987, p. 54]

No caso do trabalho pioneiro de Anténio Maria Oliveira Bello (Olle-
boma), publicado em 1936, este autor, fundador da Sociedade Portuguesa de
Gastronomia (1933) e da Sociedade Propaganda de Portugal (1906), refere,
na sua Culindria Portuguesa, a caldeirada a fragateira como sendo um prato
tradicional de Lisboa e de Sesimbra, “onde de entre os peixes ndo deve faltar
tainha, pescada, enguia ou eir6, tamboril, congro, ruivo ou salmonete, poden-
do-se também cozinhar robalo, imperador, pargo, goraz, corvina ou linguado;
dos crustaceos: lagosta e camarao-vermelho e um molusco escolhido entre
mexilhao, améijoa, berbigdo ou cadelinha. Além dos habituais tomates, cebo-
las e coentros indicados nesta receita, utiliza-se pao cortado as tiras e seco no
forno” (Bello, 2012 [1936], p. 59). Neste caso, e dado o grande valor simbdlico
deste prato, é importante realcar aqui as propriedades culinarias resultantes da
confluéncia de diferentes cozinhas da borda ddagua e a inconstancia dos seus
ingredientes. “Faz-se em todo o litoral de Norte a Sul do pais, mas também no
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interior, nas terras banhadas pelos rios onde ainda nada o peixe. E um prato
que ndo se sujeita a regras fixas, nem na composi¢ao dos ingredientes, nem no
modo de fazer. S6 tem que haver peixe, porque onde hd peixe ha pescadores e
caldeirada” (Modesto, 2006, p. 12).

O Quirino tinha em terra uma caldeirada para a ceia, e fomos comé-la juntos as nove
horas, a Pago-de-Arcos. Acendemos as luzes. O tacho de barro vermelho, calcinado pela
fogueira, apareceu opiparo e festivo na alvura de uma grossa toalha de olho de perdiz. Den-
tro do tacho as postas gordas de safio e do robalo abeberavam, entre fatias de pao saloio, no
molho grosso de tomate e de cebola, doirado pelo colorau picante e pelo agafrao do tem-
pero de Vila Franca. No ar subia, azul e ténue, um fumozinho impregnado da fragrancia

delicada do alho, da salsa e do coentro. [Ramalho Ortigao, citado por Ramos, 2003, p. 79]

Em resumo, a caldeirada a fragateira ou caldeirada a pescador é um gui-
sado de peixe preparado numa caldeira, paneldo ou tacho, em que os produtos
do mar se adicionam a cebola, ao tomate, as batatas e a outros ingredientes
(Ramos, 2003) nomeadamente verduras sazonais disponiveis, e que encontra-
mos nas suas diferentes versoes ao longo de todo o litoral continental e cuja
designacao fragateira nos remete para o tipo de embarcacio civil que fazia o
transporte de mercadorias na bacia estuarina do Tejo e dos seus afluentes, e se
implementou como um prato popular por toda a costa atlantica, desde Cascais
a Sines. Isto apenas para mencionar uma regiao onde o trafego comercial e o
transporte de pessoas na sua liga¢do com Sesimbra eram intensas e rotineiras,
muito antes da recente constru¢do da rede vidria e do dominio do automovel
como transporte de pessoas e bens.

A HARMONIA AFINADA DAS CALDEIRADAS

Na indispensavel colegdao gastrondémica Coragdo, Cabega e Estomago, dirigida
por José Quitério, Alfredo Saramago faz referéncia a caldeirada a fragateira,
também designada como “caldeirada dos pobres”, preparada unicamente
com sardinha ou outro peixe de baixo valor comercial. A descri¢dao da sua
confegdo ¢é, simultaneamente, simples mas de grande potencialidade culina-
ria: “Num tacho deite cebolas cortadas as rodelas, tomate aos bocados, sem
pele nem pevides, um ramo de salsa e um pouco de dgua. Quando ferver dei-
ta-se a quantidade e a qualidade de peixe que se quiser. Deixa-se cozer até
apurar” (Saramago, 2003, p. 154). Na mesma obra, um pouco mais adiante,
este autor descreve a caldeirada de Sesimbra, também conhecida como caldei-
rada dos “ricos ou dos veraneantes”, preparada na taberna do antigo pescador
Antonio Calcinha, “que s6 a fazia por encomenda com o dinheiro do peixe
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pago adiantadamente” (Saramago, 2003, p. 158). Neste caso, a escolha dos
principais ingredientes ¢ dirigida para um leque alargado de peixes e mariscos
e uma preparagdo que, pelo seu particular exotismo e pela especificidade dos
ingredientes, encurta a imaginagdo e o desembarago culindrio na cuidadosa
utilizagdo dos produtos proprios de cada estagio, caracteristicas fundamentais
de qualquer cozinha tradicional de &mbito local. “Escolha tainha, robalo, pes-
cada, imperador, pargo, tamboril, ruivo e congro. De marisco, escolha cama-
rao, santola e lagostins. De moluscos, escolha mexilhdes e améijoas. Faga um
caldo das cabecas dos peixes escolhidos, coza os camardes separadamente e
retire os moluscos das cascas. Num tacho grande faga um refogado em azeite
com cebolas picadas, alhos picados, salsa, louro, sumo de liméo, vinho branco,
sal e graos de pimenta. Junte agua e deixe ferver. Depois de bem fervido passe
este caldo por um passador, volte a deitd-lo num tacho e de seguida junte todo
0 peixe, marisco e moluscos. Rectifique os temperos e sirva em cima de fatias
de pdo fritas” (Saramago, 2003, p. 158). E de notar que os mariscos incluidos
nesta prepara¢ao nao sio resultado das capturas habituais da frota artesanal
local. A sua presenca resulta da intrincada dissemina¢do das modernas redes
de distribuicao alimentar. Nesta recolha, o exemplo da caldeirada de Sesimbra
revela-se claramente como um prato concebido para os forasteiros. A utili-
zagdo de uma grande variedade de peixes e mariscos, o faustoso refogado e
a utilizagdo do caldo proveniente da prévia cozedura das cabecas dos peixes
congregam diferentes etapas culindrias que tanto podem acentuar o exotismo,
abundancia e riqueza da sua apresentacdo como a diversidade dos sabores
deste prato, a0 mesmo tempo que, simplesmente, podem misturar e dissolver
o sabor distinto de cada ingrediente maritimo num absurdo caleidoscépio de
sabores cuja origem e distin¢ao se perde nesta fusdao de multiplos ingredientes
mas que, para os forasteiros menos conhecedores e mais endinheirados, se
apresenta como um apetecivel melting-pot. Localmente, sdo peixes a mais e
sabores a menos.

Assim, as areas de Lisboa, Vila Franca de Xira, Alcochete, Montijo (Aldeia
Galega), Barreiro, Coina, Seixal, Cacilhas, Porto Brandao, Trafaria, Cascais,
Costa da Caparica, Sesimbra, Setubal e Sines partilham uma semelhante con-
cecdo culinaria da caldeirada, com assumidas e variaveis preparacdes, tantas
quantos os seus autores, como refere David Lopes Ramos (2003); de cariz mais
atlantico, como ¢é o modelo sesimbrense, ou fluvial, como é o caso da regidao
envolvente do Mar da Palha (Consiglieri e Abel, 1998; Pina, 1996). Mais do
que um prato, a caldeira borbulhante com o molho gerado a partir da agua
exalada do peixe ¢, acima de tudo, uma pratica culinaria em que, através de
um indispensavel e necessario vagar, os ingredientes sdo cozinhados direta-
mente nos seus proprios sucos. Se tal ndo fosse suficiente para assegurar esse
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indispensavel sabor a mar, os pescadores adicionavam, em parcas quantidades,
agua do mar a que os peixes deviam a sua existéncia. Deste modo, para além
de facilitar a preparacio da caldeirada, este saber empirico evitava dispensa-
veis manipulagdes do sabor do pescado, uma das traves-mestras da antiga e
doméstica concegdo gastronomica da comunidade piscatdria de Sesimbra.

A RETRIBUICAO MORAL DO TRABALHO

A abundancia e variedade piscicola com que geralmente este prato é servido ao
consumidor na restauragdo em ambiente turistico, e o refinamento de que foi
sendo alvo no recolhimento do domicilio - quer devido a generalizada melho-
ria das condi¢des de vida da populagido quer como reflexo reativo das praticas
culindrias implementadas na restauragao -, fazem-nos esquecer a sua modesta
e prosaica criacdo no ambiente doméstico e laboral do pescador. Assim, e tal
como acontece com os mercados e com muitas das praticas culturais moder-
nas, o restaurante “oferece uma versio pds-moderna da época pré-moderna
da alimentagdo ao refazer os alimentos dos camponeses e dos pescadores num
novo banquete de reis” (Bell, 2004, p. 53).

Na origem etimoldgica da designagdo “caldeirada” tanto encontramos a
“caldeira” e o “cozinhado de peixe que por fungdo se faz no mar em barcos”
(Bluteau, 1789, vol. 1, p. 217) como o “termo sinénimo de quinhao, ou per-
centagem sobre a pescaria, ganha pelo membro de uma companha” (Martins,
2013, p. 193) ou ainda o ato de converter ou tomar caldo, escaldar, mistifério,
miscelanea ou confusdo.® Em sentido mais alargado e, em particular, na giria
das classes populares, o termo caldeirada pode igualmente significar sarilho,
balburdia, desordem, sarapatel, confusdo, misturada, bate-papo, zaragata, sar-
rabulho, tumulto ou basqueiro. Assim, em termos culinarios, a palavra caldei-
rada, tal como sarrabulho, remete-nos para uma preparagao rapida, grosseira,
aparentemente confusa, mas atenta, desprovida de requintes. No d4mbito do
objeto de estudo deste trabalho, a fabula maritima da sua preparacéo, produ-
zida pelos pescadores no alto-mar, carece de alguma discriminagao e rigor.
Em Sesimbra, a caldeirada, esse atico banquete de marujos, nas palavras de
Ramalho Ortigdo, era maioritariamente preparada em terra ou na embarcagao
amarrada ao cais, maioritariamente em periodos dedicados a manutengio das
embarcagdes e das artes da pesca. Hoje, as caldeiradas a pescador confecionam-
-se, discretamente, no recato dos armazéns do porto de abrigo. Uma banca,
agua corrente, um pequeno fogdo a gas com dois bicos, uma botija de gis e

6  Fontes: Diciondrio Aurélio, Diciondrio Porto Editora da Lingua Portuguesa e Diciondrio
Aberto de Caldo e Expressoes Idiomadticas. Ver referéncias bibliograficas.
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uma panela é tudo o que é necessario. Apds ser combinado de véspera, cada
um s6 tem de levar os ingredientes e as bebidas, pois “peixe e gelo nao faltam”
Mesmo com as portadas abertas, abanca-se do lado de dentro do armazém,
onde os forasteiros “podem apanhar o cheiro, mas ninguém vem chatear” -
assegura-me Carlos Fernando, armador da frota local do peixe-espada-preto.
Uma hora da perfeitamente para preparar o repasto, comer e ainda ir ao café
do porto beber um digestivo.

Em alto-mar, a pressdo do trabalho continuado da faina, com o minucioso
aproveitamento do tempo, da Lua e das correntes, apenas permitia trincar uma
bucha ou devorar o farnel trazido de casa. “Eram cinco, dez minutos para cada
um comer a vez. E acabou!”, refere o pescador sesimbrense Joao Concei¢ao.”
Caso uma quietude subita das aguas ou a expectativa criada pela espera antes
da recolha dos aparelhos o permitisse, entao o mestre incumbia um dos mem-
bros da tripulagdo de preparar o tacho. Sem grandes pretensdes nem adornos,
este caldo de um s peixe era rapidamente preparado com auxilio da agua do
mar e, muitas vezes, acompanhado com pao. “Era um ou dois peixes. Era o que
o mar dava [...] mas d4 mais trabalho, e tem de se fazer as camadas consoante
os diferentes peixes’, assegura-nos Domingos Peixoto, que trabalhou como
pescador e peixeiro. A grande excegdo e origem da propagada lenda da caldei-
rada rica preparada no mar pelos pescadores parece ter raizes recentes. Tao
recentes como a implantacido da restauracio e do turismo a partir da década
de 60 do século xx.

No caso de Sesimbra, apos as fainas de longa distancia como a do peixe-
-espada-branco que conduzia os pescadores locais aos longinquos pesqueiros
de Marrocos, o regresso fazia-se assim que a embarcagdo estivesse devida-
mente lotada de peixe. Nesse longo retorno a casa, sem a azafama preparato-
ria da saida, sem tarefas iminentes a cumprir e com a satisfagdo do trabalho
cumprido e do iminente lucrativo proveito, calmamente se preparava uma cal-
deirada com o fresco peixe vadio ou pescado acessorio, devidamente acompa-
nhado pelas batatas, cebola, tomate e pimento, com tudo adubado com azeite
e um pouco de vinho branco, mantimentos comprados na véspera da partida
e, tal como para os pratos confecionados com carne — um habito presente na
dieta praticada a bordo, frequentemente omitido pelo historicismo piscicola -,

7  Os meus agradecimentos aos/as técnicos/as da lota e da Docapesca, e a pescadores, pei-
xeiros/as, lojistas, cozinheiros/as, empregados/as, gerentes e proprietarios/as da restauragao
sesimbrenses que, com a sua disponibilidade e generosidade tornaram este trabalho possivel,
em particular, a Anténia Martins e Ciddlia Peixoto, Domingos Peixoto, Jodo Carlos Pélvora,
Jodo Manuel Conceigdo, José Carlos, Carlos Fernando, José Filipe, Maria José Borges, Pedro
Filipe, Pedro e Marcelo Carapinha, Ricardo Pinto e Z¢é Jodo, assim como a todos/as pescadores e
terristas cujos testemunhos e experiéncias foram indispensaveis para a elaboragao deste artigo.
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indispensaveis para este demorado e trabalhoso empreendimento (Silva,
2021). Em resumo, e ao contrario da difundida imagética piscicola, a confe¢do
da caldeirada em alto-mar era uma excecdo na ardua rotina dos pescadores.
Na maioria dos casos, a preparagdo deste prato resultava antes do aproveita-
mento de uma momentanea interrup¢do da sua aturada labuta quotidiana.

O APROVEITAMENTO DO PEIXE VADIO E AS COMIDAS DOS RICOS

Apesar da rigidez das ementas e da fixagao do receitudrio escrito (no caso de
Sesimbra, e de acordo com a receita repetidamente fixada nos compéndios
culindrios, a sua suposta legitimidade deve ser assegurada pelo uso de tambo-
ril, raia, caneja, safio, tremelga e figado de tamboril), na verdade, e de acordo
com praticamente todos os testemunhos locais, tanto ligados a pesca profis-
sional e desportiva como a restauragdo, os ingredientes das caldeiradas e das
sopas de peixe variam, e s podem variar porque se encontram dependentes
do resultado didrio da pescaria e do pescado disponivel.

A preparacgao culinaria do que atualmente designamos como caldeirada
teve a sua longinqua génese doméstica no quinhdo dos pescadores, elabo-
rado a partir da maior ou menor variedade do pescado acessério, especial-
mente quando as quantidades das lufadas deixavam a desejar. Este peixe vadio,
segundo a designacao local, pode ter igualmente a designacao de peixe de ter-
ceira linha ou seguindo uma “atitude preconceituosa de alguns vendedores,
peixe de pescador” (Pacheco, 2020, p. 7), ou seja, pescado desprovido de valor
comercial. Tratava-se de peixes capturados em pequenas quantidades que nido
davam grande rendimento na venda, dai que ficassem para o pescador e ai se
inclufam peixes como o tamboril, a raia, o peixe-porco, a pata-roxa, a abrotea,
a sarda e o cantaril, um ou outro peixe grosso mais valioso mas que se encon-
trava esfacelado, com o seu valor comercial drasticamente diminuido, e final-
mente o peixe mitido abundante como o carapau e a sardinha.

Estes comeres caldosos e ensopados permitem encharcar o pao no caldo,
hébito que permite um maior rendimento e saciagdo, o que, aliado a relativa
abundéncia de pescado, obviamente tornou a caldeirada num prato ideal para
ajuntamentos e celebragdes, tendo sido prontamente adotada e refinada pelos
estabelecimentos de restauracao e, mais tarde, pela culinaria turistica, dada a
sua intrinseca e encenada simbologia. Eram e sdo comuns as caldeiradas, nor-
malmente feitas s6 a base de um peixe, ultimo ingrediente a ser colocado. Se se
juntavam varios, eram adicionados em tempos diferentes, ja que os periodos
de cozedura nao sao os mesmos. Tal como refere o artigo “Gastronomia sesim-
brense em meados do século xx: tradicio e futuro’, a tradicdo de colocar os
diferentes ingredientes as camadas dentro do tacho era um uso habitualmente
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praticado pelos pescadores (Runa e Rodrigues, 2001). Além disso, e como
indica a sua etimologia, na caldeirada vale quase tudo, seja pimento, batata,
agua do mar, cebola, tomate, vinho branco em camadas cuidadosamente pre-
paradas ou tudo misturado. Quer se trate das suas congéneres europeias, como
sejam a bouillabaisse marselhesa, a calderada galega, a caldereta asturiana, o
cacciuco de Livorno ou a caldeirada a fragateira cuja origem é partilhada entre
Lisboa e Sesimbra (Consiglieri e Abel, 1998; Bello, 2012 [1936]; Quitério,
1987), o importante é que o pescado, seja do rio ou do mar, seja fresco, vivi-
nho da costa — tal como ainda ¢ apregoado pelos/as peixeiros/as no mercado
municipal.

Sobressai, entre todas estas iguarias, as caldeiradas e, destas, aquela que d pelo nome de
“a fragateira’, alusdo a embarcagao que foi simbolo do Tejo, e que alguns autores em resul-
tado da excepcional qualidade deste comer a apelidaram de “caldeirada rica” [...] Comia-
-se uma vez por dia, pelo meio-dia, deixando-se a base para o caldo, na hora do regresso,
a tardinha [...] feita de peixes humildes ou de menor valor comercial, como cabegas de
peixe e visceras (as mais finas), seria, quando possivel, enriquecida por aqueles peixes que
apresentavam defeitos pela captura [...] Presentemente, as caldeiradas sdo confeccionadas
em terra, em restaurantes e tascas de beira-mar que absorveram este prato popular dada a
reputagio que disfrutava em toda a populagdo das margens ribeirinhas. Trazidas para terra
por antigos marinheiros, sdo as mulheres que lhe refinaram os métodos na pratica de as

fazer. [Consiglieri e Abel, 1998, p. 40]

As diferentes caldeiradas em Portugal distinguem-se entre si, na maior
parte das vezes, ndo tanto pelos ingredientes utilizados ou pelo método usado
na sua preparac¢ao culindria, mas, acima de tudo, pelos pequenos gestos, prati-
cas e habitos familiares cuja singularidade do seu desempenho técnico e valor
simbolico assumem uma equivalente relevancia nas suas propriedades orga-
noléticas. Um dos truques domésticos registados em Sesimbra era o habito de
alguns maritimos colocarem uma tampa de uma panela no fundo do recipiente
em que se cozinhava a caldeirada ou, entdo, uma camada de améijoas, como
é comum fazer-se por toda a grande Area Metropolitana de Lisboa (Modesto,
2006; Ramos 2003) e até Sines, de modo a criar uma caixa de ar ou camada
de protecdo que reduz a intensidade do fogo sobre os ingredientes colocados
no fundo do tacho e assim permitir um nivel de cozedura mais uniforme do
conjunto dos acompanhamentos e das diferentes espécies piscicolas.

No quadro da crescente valorizagdo do pescado maritimo fresco que tem
acompanhado a gradual expansao da industria do turismo - atualmente, o slo-
gan “Sesimbra é peixe” é o lema deste municipio para o seu projeto de desen-
volvimento turistico —, a caldeirada ascendeu de um prato de comida de pobres
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a uma preparagdo e apresentagdo culindria que, apesar dos remanescentes
aspetos de uma rusticidade doméstica encenada, como seja o tacho que viaja
diretamente do fogdo para a mesa, assume as caracteristicas de um prato de
comida de ricos, tal como acontece com uma pequena parte, devidamente sele-
cionada, dos pratos da nossa cozinha tradicional. A escolha de espécies com
distintas texturas e sabores, o apuramento dos temperos e a sua imprescindivel
condigdo de ser confecionada na hora consolidaram a reputagio das caldeira-
das, que foram sendo engenhosamente elaboradas sobre o valor simbdlico da
sua génese ligada aos trabalhos maritimos, a relevancia nutricional dos seus
principais ingredientes e o conceito de infindavel abundancia que a varie-
dade do pescado certifica. Assim, neste paradoxal jogo de espelhos, tanto a
crescente variedade e riqueza dos ingredientes utilizados como a sua humilde
génese maritima desempenharam um papel de relevo na ascensao patrimonial
deste prato e dos seus valores simbolicos na hierarquia gastronémica associada
ao litoral e a faina da pesca.

Todo este processo de selecdo, fragmentacdo, descontextualizagio, modificagdo de usos
e fungdes, adaptagdo e reinterpretacio explica-se pelo papel que vai ser atribuido a este
patrimonio, pelo espago que vai ocupar e pelos interesses que vai servir. Parafraseando a
expressao tao mencionada de Lévi-Strauss, s0 se tornarao patrimonio aqueles pratos e pro-
dutos bons para comer, para pensar e, acrescentamos nds, para patrimonializar. [Espeitx,

2007, p. 158]

Ainda que, na maioria das vezes, o pitoresco tacho de barro ou de aluminio
devidamente aquecido que chega a mesa a transbordar deste fumegante ace-
pipe ndo tenha sequer chegado a passar pelas brasas ou pelo fogo da cozinha, a
transfiguracgdo ¢, por isso mesmo, completa. Do mar no tacho para o prato na
mesa, esta é uma ilusao cuidadosamente encenada, em que o tempo e o espago
sao devidamente comprimidos para poderem encaixar entre o espago de con-
sumo da sala de refei¢oes e a vista do mar para la da esplanada ou do avancado
em vidro e aluminio.

PRATICAS ALIMENTARES NA RESTAURACAO
E NO RECOLHIMENTO DOMESTICO

Na sua maioria, os proprietarios e/ou gerentes da restauragdo de Sesimbra,
vocacionados para o turismo, sdo descendentes ou parentes proximos de
<« » .

homens do mar”. Sejam eles armadores, pescadores ou mogos de terra. Nes-
tes estabelecimentos, a variacdo nas espécies de pescado utilizado apenas é
possivel porque todos os informantes asseguram que utilizam exclusivamente
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peixe fresco maritimo e, no entanto, uma das consequéncias desta situacdo é
a “recente tendéncia de aposta na cataplana (cherne, espadarte, tamboril ou
garoupa) em detrimento das caldeiradas por uma questao de racionalidade na
preparagdo e aproveitamento dos ingredientes, pois, de acordo com diversos
profissionais da restauragao, na caldeirada acaba por haver muita estragagdo.
De modo a assegurar a sua qualidade, pode-se encomendar uma caldeirada
com antecedéncia para se assegurar que ha bom e variado peixe na sua prepa-
racdo’, esclarecem-nos Pedro e Marcelo Carapinha, irmaos, sdcios e proprieta-
rios de um estabelecimento de restauracido em Sesimbra

A localizagdo das refeicdbes — em privado na esfera doméstica ou em
publico fora de casa - também desempenha um papel na modelagao do sig-
nificado de uma refeicdo, ao mesmo passo que influencia tanto o tipo de ali-
mentos consumidos como a natureza das relagdes que estdo em jogo durante
a refeicao (Crowther, 2013). Dai que as escolhas domésticas se organizem,
essencialmente, em torno da modera¢do econdmica, do sabor fresco e mais
intenso de certas espécies e da sobriedade e reaproveitamento. Na opinido dos
empresarios da restauracgdo local ou de técnicos da Docapesca como é o caso
de Pedro Filipe ou de Jodo Carlos Pdlvora, respetivamente, “os peixes mais fra-
cos fazem-se em casa’, uma vez que “ha peixes pouco conhecidos e com baixo
valor comercial, mas que sdo muito apreciados pelos pescadores e demais
locais desta vila”. Estes alimentos cartilagineos e espinhosos, com texturas mais
firmes e sabores mais intensos, proporcionam mais facilmente a sensagdo de
enfartamento, disfarcando por vezes através do gosto a sua baixa percentagem
de calorias. Noutros casos, como por exemplo o mencionado pelo gerente de
restauragdo José Filipe, “habitualmente a cabega do cherne ou da garoupa é
cozida em casa com batatas e vegetais ou servida no restaurante aos funcio-
nérios. Depois de cozidas as cabecas destes peixes, também se pode utilizar
a sua carne e o caldo remanescente para outras preparagdes como sopas ou
caldeiradas”. E se habitualmente os pescadores quando vao comer fora de casa
optam por pratos de carne, os proprietarios, gerentes e empregados na restau-
ragao turistica preferem comer carne em casa como alternativa ao quotidiano,
ou entdo selecionam o melhor pescado para dias importantes, dando visibi-
lidade através da qualidade da matéria alimentar ao seu sucesso profissional.
“Em casa ¢ igual, mas preferimos comer carne. Do pescado, em casa, faz-se
uma caldeirada. Aqui no estabelecimento nado fazemos por questao de apro-
veitamento’, garante o proprietario de restauragdo José Carlos; apesar de ser
comum, mesmo na cozinha de autor, a utilizacio do caldo da cozedura do
peixe para posteriores preparagdes culinarias. O arroz ou a massa de peixe
ou de marisco angariaram a sua popularidade através do aproveitamento do
caldo da cozedura na parte final da confe¢ao quando, finalmente, se agregam
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todos os ingredientes. Assim, o pescado nem precisa de marcar presenga numa
quantidade generosa ou apropriada, basta a sua esséncia. Tanto na restauragao
como em alguns ambientes domésticos, com cada vez maior frequéncia, estes
ricos sucos e caldos de peixe ou marisco sdo triturados e filtrados separada-
mente para serem congelados como cubos de gelo e usados mais tarde, a moda
de um improvisado mas duradouro concentrado ou intensificador de sabor.
Assegura-nos Ricardo Pinto que “em casa ndo consumimos peixe porque se
come aqui no restaurante, seis dias por semana. Se fazemos algum peixe, habi-
tualmente é pregado ou corvina assados no forno”. Excetuando as refeigoes
previamente encomendadas, os assados de peixe no forno foram erradicados
das ementas da restauragao local.

O sabor natural do peixe, que quando fresco deve cheirar a mar e ndo a
peixe, é assegurado por via da minima manipulagdo e adigdo de temperos. Em
casa ou no trabalho, os pescadores comem essencialmente peixe grelhado ou
frito. Grelhado com muito sal. Nada de azeite. Apenas os acompanhamentos
o reivindicam. Nada de manteiga. Isso é considerado sacrilégio préoprio dos
ingratos mais piegas. Tal como no popular ditado que é comum ouvir-se em
Sesimbra, “se o peixe é gordo nao precisa de azeite, se ¢ magro nao o merece”.

Atualmente, no recolhimento doméstico, estas comidas de pobres de raiz
maritima sdo confecionadas de modo aparentemente acidental, mas, de acordo
com os inumeros relatos das cozinheiras e cozinheiros locais, acabam por se
revelar como um tributo ao passado. Uma homenagem ao passado e tranquilo
conforto dos supostos dias benfazejos em que a harmonia em redor da mesa
repunha o equilibrio e o aconchego de vidas marcadas pela instabilidade e pela
pentria. Neste caso, podemos tomar de empréstimo o conceito de Jan Assman
(1995), no qual a estrutura do conhecimento ancorado na memdria quoti-
diana funciona como “concretizacio da identidade”. A consciéncia de unidade,
sentimento de pertenca e especificidade do conhecimento de uma comuni-
dade decorre de impulsos formativos e normativos que permitem reproduzir
e preservar a sua identidade. Aqui e agora, a comida feita em casa funciona
de modo terapéutico, aproximando-se dos preceitos da antiguidade classica,
em que a concordia entre corpo e alma permite estar de bem consigo e com os
outros. “Aqui, a memoria cultural preserva a reserva de conhecimento a partir
do qual um grupo obtém a consciéncia da sua unidade e peculiaridade. As
manifestagdes objetivas da memdria cultural sdao definidas por meio de uma
espécie de determinacdo identitaria em sentido positivo — Nds somos isso —, ou
negativo - E 0 nosso oposto” (Assman, 1995, p. 130).

Com comida no prato, a azafama, a cobiga, a soberba e as questitinculas
deixam de fazer sentido. Sdo reduzidas a cinzas. Pois, tal como refere Pierre
Bourdieu (2010 [1979], p. 301), podemos aqui aludir ao conceito de “comida
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franca” como se fala de “linguagem franca” Uma profusdo imprecisa mate-
rializa-se nestes pratos eldsticos que sdo servidos com abundancia e liberdade
de modos e de etiqueta. Nas principais refei¢oes, tanto se utiliza a travessa, a
terrina, como o tacho, para deste modo evitar a medigdo e a contagem pre-
cisas do que é colocado no prato de cada um dos comensais. Este delicado e
mutavel patrimonio alimentar funciona como uma boia ou flutuador social
que mantém as pessoas a superficie, conectadas umas com as outras. Uma
comunidade com todos os sentidos apurados. “Fiz a caldeirada com tomate e

» o«

cheiros como a minha mae fazia e soube-me p’la vida”; “aqueles choquinhos
fresquinhos guisados como antigamente, até os meus filhos se lamberam”; ou
“uma cebola, um fio de azeite e dois alhos, umas postas de peixe, um punhado
de arroz, salsa ou coentros no fim e ninguém berra. Comem e calam. Até da
gosto. E uma maravilha’? Aqui, a memoria funciona através da reconstrugao,
ou seja, estabelece uma relagdo entre a sua estrutura de conhecimentos e as
diferentes situacdes contemporineas e em cada contexto, esta relacdo funciona
de maneira distinta e contraditdria, ora por apropriagdo, ora por critica, ora

por preservagao ou por transformagao.
TRANSFIGURACOES E PATRIMONIALIZAGCOES CULINARIAS

Talvez demasiado influenciados pelo conceito culinario emanado dos pre-
ceitos religiosos, de que o peixe representa um substituto penitencial para a
carne, alguns autores afirmam que é impensavel uma refei¢ao alusiva a uma
celebracdo ou a uma data festiva baseada em pratos de peixe (Wilkins e Hill,
1998). Todavia, em Portugal, as diversas caldeiradas de peixe, a sardinhada na
brasa, as espetadas de lulinhas com gambas, a cataplana de peixe e marisco, a
cabega de cherne ou garoupa cozida ou grelhada, ou as multiplas preparagoes
do fiel amigo bacalhau, desde a sua versao cozido com todos, que ganhou lugar
de destaque nas mesas da véspera natalicia, até as mais aconchegantes varian-
tes como seja assado no forno, sobre as brasas a Lagareiro ou frito em azeite a
moda do Minho com a suculenta cebolada e as batatas de estalo que o acompa-
nham, deitam por terra essa concegdo eminentemente terrista da gastronomia
dos folguedos.

Dai que a caldeirada seja uma das outras grandes transfiguragdes culinarias
do pescado presente na patrimonializa¢ao e na oferta turistica de Sesimbra.
Este guisado de peixe foi e é, obviamente, uma continua re-criagdo litoranea
dos pescadores, das suas familias e das comunidades piscatdrias. Tanto como

8  Trechos de conversas com residentes nao identificados de Sesimbra e arredores, registados
no café Avenida e na padaria O Caseiro, no centro de Sesimbra, entre 2018 € 2019.
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prato sopeiro associado ao desfecho da faina ou a pausa nos afazeres dos mari-
timos ou como prato doméstico, nutritivo e aconchegante, e que permitia o
seu prolongamento através do uso do caldo excedente como base para outras
sopas que saciavam a fome e recompensavam a canseira dos corpos combali-
dos. Tal como hoje a conhecemos, a origem da caldeirada parte da utilizacao
do peixe vadio disponivel, de um punhado de verduras, batatas ou pao, um fio
de azeite e vinho para acompanhar. Dispdem-se os ingredientes, por camadas,
num tacho, acende-se o lume e aguarda-se. Nao ha tempo nem necessidade
para grandes gestos ou inovagdes culinarias. Aqui, a aten¢do do cozinheiro
deve, simplesmente, assegurar a consisténcia ideal proporcionada pelo ponto
de fogo na cozedura de modo a assegurar a transferéncia dos sucos vegetais e
piscicolas entre todos os ingredientes, assegurando entre os mais acentuados e
os mais impercetiveis uma delicada e equitativa envolvéncia global de sabores
(Silva, 2021). Aqui parece residir uma das maiores transfiguragdes de um prato
cuja origem se tem confundido, para fins turisticos, com a faina dos pescado-
res em alto-mar. A caldeirada, tal como hoje em dia a conhecemos, e de acordo
com os modelos de preparacdo em estabelecimentos de restauracéo, carece de
uma ampla variedade de ingredientes, tempo, paciéncia e uma maior vigilan-
cia culindria, atributos impeditivos durante a assoberbada faina maritima.

A restauragdo nao contribuiu apenas para o enriquecimento de pratos tra-
dicionalmente domésticos, como se todos os dias fossem feriados, dias de festa
ou de celebragdes e a nossa heranca gastrondmica um auténtico caleidoscépio
de tesouros onde a abundancia reina sobre um brando passado suavemente
mavioso e desprovido de rugosidades. Desde cedo, as casas de comida con-
tribuiram para a valorizacdo de espécies que anteriormente pouco valor pos-
suiam, ou que até eram simplesmente rejeitadas, como “parte de um processo
de revivalismo dos alimentos locais, de &mbito muito amplo’, em que os aspe-
tos econdmicos “sdo indissociaveis dos significados simbdlicos ligados a estes
alimentos, que se reportam a dimensdes como a autenticidade - ou genuini-
dade - que os ligam a espagos e a praticas enraizadas em determinados locais”
(Sobral, 2018, p. 198). A ética quotidiana do trabalho é substituida pelo reco-
nhecimento social do prestigio assente no lazer.

A multiplicidade de peixes presentes nas caldeiradas ricas confecionadas
na restaurac¢ao vocacionada para o turismo tem diversos objetivos: valorizar
exponencialmente uma confe¢ao alimentar produzida na hora com peixe fresco
e apresentada num tacho ou numa terrina a moda da nossa terra, aproveitar de
modo racional a variedade de pescado disponibilizado atualmente pela rede
de distribui¢do alimentar, recuperar os caldos de outras preparagdes ou con-
fecionados propositadamente e conservados no frio, e fazer o aproveitamento
dos mais diversos tipos de peixe que, dada a sua fragmentagdo, tornam a sua
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identificagdo numa quase impossibilidade. Frequentemente, na caldeirada,
tal como acontece num diferente grau nas cataplanas e, por prolongac¢do, nos
arrozes e nas massadas, mergulhamos definitivamente na ilusao dos sabores.
Muitas vezes, o sabor do peixe, das batatas, da cebola e dos vegetais ¢ dissimu-
lado pelo caldo - ou base previamente concebida e conservada em frio, como
¢ pratica comum nas mais refinadas cozinhas de autor - e este procedimento
¢ transversal, com presenga assegurada tanto na baixa como na alta-cozinha.

Assim, as caldeiradas tém sido convertidas numa celebragdo ostentatoria
da pesca e dos seus recursos. Que outro prato faz melhor uso da abundan-
cia alimentar proveniente do mar? Néo é o tacho da caldeirada um pogo sem
fundo de onde retiramos, a colher, o melhor do mar e da terra numa perfeita
simbiose culinaria? Este ¢ um excelente exemplo de como hoje o patriménio
cultural é considerado um recurso turistico de grande potencial. Esta nova
atragdo ¢ construida a partir da patrimonializagdo da designada “cultura ali-
mentar’, que por seu turno se tem convertido num dos atributos da implemen-
tagdo do turismo e, no discurso politico, como simbolo identitdrio associado
ao desenvolvimento local (Medina, 2017). Todavia, “o fenémeno turistico é um
objeto epistemoldgico com limites mal defendidos e cuja teorizagdo envolve
alguns paradoxos” (Poulain, 2007, p. 42) e, no caso particular da caldeirada,
trata-se de uma celebracao de onde a pesca tradicional se encontra apartada.
A variedade, riqueza e exotismo dos produtos do mar aqui apresentados ndo
representam o localismo e as particularidades dos habitos culindrios e praticas
sociais quotidianas de uma comunidade piscatéria. Acima de tudo, as caldei-
radas sdo, hoje em dia, uma sintese das possibilidades proporcionadas pela
intrincada cadeia de redes alimentares. A variedade, mas baixa quantidade
de pescado, facultada pela pequena pesca artesanal dilui-se até literalmente
desaparecer sob o manto idilico da nostalgia. As artes e o conhecimento dos
pescadores envolvidos (locais, costeiros, do alto, desportivos ou mariscado-
res) sdo remetidos para os insondaveis bastidores da vivéncia quotidiana e
para a impressao fantasmatica das coisas que se extinguem. Tal como as des-
-animadas espécies piscicolas envolvidas pelo caldo aromatico pronto-a-usar
onde se permitem todos os disfarces, ocultagdes e transfiguragdes.

O ilusionismo criado pela expectativa e sublinhado pelo apetite trata de
prender os clientes a uma confortavel ilusdo. Afinal, o peixe, hiperaromatizado,
dada a sua parcimoniosa utilizacdo, tende a desaparecer muito mais rapida-
mente do que os seus acompanhamentos. E a tribo do mar a fazer a sua muito
breve e passageira aparicdo. A superficie. Apenas, para inglés ver — expressdo
que, no Brasil e em Portugal, significa viver ou criar aparéncias que nao sao
validas nem reais. Uma frequente artimanha que somente os clientes conhece-
dores contornam com um cuidadoso movimento mergulhante da concha até
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ao fundo do tacho de modo a se entender verdadeiramente o recheio global
da caldeirada. Se ndo estiver em condigdes, sempre se pode mandar para trds.
Todavia, é raro tal acontecer. Os visitantes, familiares ou grupos de amigos
nacionais ou forasteiros evitam sempre arruinar o acontecimento festivo de
ter ido comer fora. Depois de se fazer o reparo ao empregado, a clientela acaba
por ser compensada com a oferta de uma dose de sardinhas ou de outro peixe
grelhado que o gerente manda vir para a mesa como contrapartida pela desa-
tengdo da cozinha e o assunto fica arrumado. Dé-se o brago a torcer, salva-se
o dia e a boa-disposi¢do. E se um dos comensais menciona que o peixe é que
era pouco, logo outro trata de apaziguar a situagdo e acrescenta é pena porque
estava tudo muito saboroso.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, J.J. (2020), Diciondrio Aberto de Caldo e Expressoes Idiomdticas, Braga, Universidade
do Minho. Disponivel em https://www.natura.di.uminho.pt, consultado a 19-01-2020.
ASSMAN, J. (1995), “Collective memory and cultural identity”. New German Critique, 65,

pp- 125-123.

BELL, D. (2004), “Taste and space: eating out in the city today”. In D. Sloan (ed.), Culinary
Taste: Consumer Behaviour in The International Restaurant Sector, Burlington, Elsevier
Butterworth-Heinemann, pp. 43-57.

BELL, D., VALENTINE, G. (1997), Consuming Geographies. We Are Where We Eat, Nova lorque e
Londres, Routledge.

BELLO, A.M. de O. [Olleboma] (2012 [1936]), Culindria Portuguesa, Lisboa, Marcador Editora.

BERNARDO, H. de B. (1941), Monografia de Sesimbra - Estudo Geo-Econdémico do Concelho,
Sesimbra, Edi¢do Municipal.

BLUTEAU, R. (1789), Diciondrio da Lingua Portugueza, 2 vols., Lisboa, Officina de Simio
Thaddeo Ferreira.

BONNIZ, C. (1951), “Dourada” Diana: Revista de Caga, Pesca Desportiva e Hipismo, 27, pp. 24 € 35.

BOURDIEU, P. (2010 [1979]), A Distingdo. Uma Critica Social da Faculdade do Juizo. Lisboa,
Edigdes 7o.

CAVALEIRO, C. (2006), Sabores da Costa Azul: Gastronomia de Uma Regido, Setubal, Estuario
Publicagdes.

CONSIGLIERI, C., ABEL, M. (1998), Os Comeres do Mar da Palha, Sintra, Colares Editora.

COSTA, J. A. e M., SAMPAIO, A. (1999), Diciondrio da Lingua Portuguesa, 8.* edigdo, Porto, Porto
Editora.

CROWTHER, G. (2013), Eating Culture: An Anthropological Guide to Food, Toronto, University
of Toronto Press.

CRUZ, M. A. (2009 [1966]), Pesca e Pescadores em Sesimbra: Contributo para a Narrativa do Con-
celho, Sesimbra, Camara Municipal de Sesimbra.

DESOUCEY, M. (2010), “Gastronationalism: food traditions and authenticity politics in the Euro-
pean Union”. American Sociological Review, 75 (3), pp. 432-455.



DOS PRATOS SOPEIROS AS CALDEIRADAS RICAS PARA VERANEANTES

ESPEITX, E. (2007), “Los espacios turisticos del patrimonio alimentario”. In Jordi Tresserras e
E Xavier Medina (eds.), Patrimonio Gastrondmico y Turismo Cultural en el Mediterraneo,
Barcelona, Ibertur — Red de Patrimonio, Turismo y Desarrollo Sostenible, pp. 153-173.

FERREIRA, A.B. de H. (1986), Novo Diciondrio da Lingua Portuguesa, Rio de Janeiro, Editora
Nova Fronteira.

GEYZEN, A. (2014), “Food studies and the heritage turn: a conceptual repertoire”. Food ¢ His-
tory, 12 (2), pp. 67-96.

GOMES, V.N. (2015), Diciondrio Prdtico da Cozinha Portuguesa, Barcarena, Marcador.

GRAGA, A.S. (2005 [1932]), O Poveiro, Lisboa, Publicagdes Dom Quixote.

ICHIJO, A., RANTA, R. (2015), Food, National Identity and Nationalism, Basingstoke, Palgrave
MacMillan.

MARQUES, A.R. (2015), Coisas de Sesimbra, Sesimbra, Camara Municipal de Sesimbra.

MARTINS, L. (org.) (2013), Mares de Sesimbra — Histéria, Memoria e Gestdo de Uma Frente Mari-
tima, Lisboa, Ancora Editora.

MAUSS, M. (1988 [1950]), Ensaio sobre a Dddiva, Lisboa, Edi¢des 7o0.

MEDINA, E X. (2017), “Reflexiones sobre el patrimonio y la alimentacion desde las perspectivas
cultural y turistica”. Anales de Antropologia, 51 (2), pp. 106-113. Disponivel em https://doi.
org/10.1016/j.antro.2017.02.001, consultado a 23/05/2023.

MODESTO, M. de L. (2006), “As caldeiradas de Sesimbra”. Estuarium, 16, p. 12.

PACHECO, E. (2020), “A nobreza do peixe sustentavel”. Publico, suplemento Fugas, 22 de agosto,
pp. 6-10. Disponivel em http://www.publico.pt, consultado a 22-08-2020.

PINA, O.C. (1996), Eu... A Culindria Tradicional de Alcochete Apresento-me, Alcochete, Camara
Municipal de Alcochete.

POULAIN, J.-P. (2007), “Los patrimonios gastronémicos y sus valorizaciones turisticas”. In X.
Medina e J. Tresseras (eds.), Patrimonio gastronémico y turismo cultural en el Mediterrdneo,
Barcelona, Ibertur. Disponivel em https://www.researchgate.net/ publication/234060364_
Los_patrimonios_gastronomicos_y_sus_valorizaciones_turisticas, consultado a 23-05-
2023.

QUITERIO, J. (1987), Livro de Bem Comer: Cronicas de Gastronomia Portuguesa, Lisboa, Assirio
& Alvim.

RAMOS, D.L. (2003), “Caldeirada, caldeira, escalda, caldeiradas” Metrdpoles, 2.° trimestre,
pp. 78-79.

RUNA, L., RODRIGUES, M.]J. (2001), “Gastronomia sesimbrense em meados do século xx: tra-
digdo e futuro” Patrimonia: Identidade, Ciéncias Sociais e Fruicdo Cultural, 7, pp. 69-74
[testemunhos de Laura Reis Marques, Cremilde Pinto Chagas e Maria José Borges].

SARAMAGO, A. (2003), Cozinha de Lisboa e seu Termo - Enquadramento Histérico e Receitas,
Lisboa, Assirio & Alvim.

SARAMAGO, A., FIALHO, M. (1998), Cozinha Alentejana, Lisboa, Assirio & Alvim.

SILVA, P.P. (2021), Do Mar a Mesa: Sigamos o Peixe. Estratégias Sociais e Transfiguragdo do
Pescado em Contexto Maritimo e Turistico - O Caso de Sesimbra. Tese de doutoramento,
Iscte-Instituto Universitario de Lisboa. Disponivel em http://hdl.handle.net/10071/22809,
consultado a 13-05-2023.

SOBRAL, J.M. (2007), “Nacionalismo, culinaria e classe”. Ruris — Revista do Centro de Estudos
Rurais, 1 (2), pp. 13-51.

SOBRAL, J. M. (2018), “As leguminosas: da obscuridade a celebra¢ao” Trabalhos de Antropologia
e Etnologia, 58, pp. 193-209.

25



26

PEDRO PEREIRA DA SILVA

SUTTON, D.E. (2001), Remembrance of Repasts: An Anthropology of Food and Memory, Oxford
e Nova Iorque, Berg.

VALENTE, M. O.C. (1994), Cozinha de Portugal. Estremadura, Lisboa, Circulo de Leitores.

WILKINS, J., HILL, S. (1998), “Fish on the plate and in the mind” In H. Walker (ed.), Fish: Food
from the Waters, Devon, Prospect Books, pp. 324-331.

ZERUBAVEL, E. (2003), Time Maps: Collective Memory and The Social Shape of The Past, Chicago
e Londres, The University of Chicago Press.

Recebido a 11-10-2021. Aceite para publicagdo a 31-01-2024.

SILVA, P.P. (2025), “Dos pratos sopeiros as caldeiradas ricas para veraneantes. Ascensao e transfiguragao do
peixe vadio em Sesimbra”. Anadlise Social, 254, LX (1.°), e21135. https://doi.org/10.31447/2021135.

Pedro Pereira da Silva » pedromanuelpereiradasilva@gmail.com » CRIA/ISCTE-IUL » Avenida das Forgas
Armadas — 1649-026 Lisboa » https://orcid.org/0000-0002-7512-8581.




