O PAO NO ARQUIPELAGO DOS ACORES
mudanga e articulacdo das técnicas de cozedura

por
Rui de Sousa Martins *

1. Os cereais na alimentacao acoriana.

E sobejamente conhecida a relevancia da produgdo cerealifera na
economia e na sociedade agorianas. Da segunda metade do séc. XV até meados
do século XVIII, o trigo foi o cereal dominante, se bem que, nas ilhas do
Pico e Sdo Jorge, as condigdes do solo restringissem significativamente a
sua cultura.

O grio fornecia a principal base alimentar dos habitantes e o colmo
era utilizado para cobrir as constru¢des, servindo, igualmente, de alimento e
cama para o gado. Na qualidade de produto comercial, o trigo era fonte de
avultados rendimentos, sobretudo para os intervenientes no processo de
comercializagdo.

A produgdo frumentdria estava, porém, sujeita a repetidas crises que
afectavam de forma desigual as vdrias ilhas, atingindo duramente Sio Jorge,
o Pico, e as vezes também o Faial e a Terceira, resultando nos temidos “anos
da fome” L.
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A cevada foi semeada em sitios mais agrestes de Santa Maria e Sdo
Miguel, mas teve maior importancia na ilha Graciosa, onde ja no século
XVII suplantava o trigo 2. O centeio e os milthos mitido e zaburro foram
igualmente cultivados, mas a sua importéancia parece ter sido diminuta 3.

Em meados do século XVII, foi introduzida a cultura do milho mais
(Zea mays, L.), cuja produgio aumentou rapidamente, tornando-se, no século
XIX, a principal fonte de grdos comestiveis e de forragem em todo o
Arquipélago®.

O grao destinado & alimentagao era moido, recorrendo-se para o efeito
aos moinhos de dgua e as atafonas, monopdlio dos capitdes dos donatarios
até 1766, ou entdo as mds manuais rotativas, de uso exclusivamente
doméstico. Os moinhos de vento foram introduzidos tardiamente (séculos
XVII-XIX) 5.

As farinhas foram sempre uma componente essencial da alimentacdo
agoriana, sendo consumidas sob a forma de papas ¢ e de amassaduras, com

2 Jodo dos Santos, s. d.. 1: 291, 292. Avelino de Meneses, 1993-1995, 2: 76,77. Ant6nio
Ferreira, 1968: 96, 97, 98, 99, 104, 105, 150 (ilha Graciosa). Margarida Machado, 1994: 49.
3 Nos séculos XV-XV1, 0 milho mitido ¢ o milho zaburro eram cultivados na ilha Terceira.
Frutuoso, 1978: 54. Tem sido dificil relacionar estes dois nomes populares com determinadas
espécies de cereais. O milho mitdo deve ser o Panicum miliaceum L. ou o Panicum italicum
[Setaria italica (L.) P. Beauv.] (milho - pain¢o) cultivados em toda a Europa durante a ldade
Média. Parain, 1979: 99, 100. Palhinha, 1953: 91. Silva. 1990: 161.
Palhinha identifica o milho zaburro com o sorgo (Sorghwn Dochina Snowden)
cultivado ainda nos Acores, onde é conhecido como milho-vassoura (Sao Miguel).
Palhinha, 1953: 91. O sorgo é um milho de origem africana, muito semelhante ao
milho middo, mas de maior rendimento e teria sido introduzido na Peninsula Ibérica pelos
Arabes. Parain, 1979: 99,
O milho zaburro é um sorgo, provavelmente o Sorghum Dochna Snowden, cultivado
ainda nos Agores, onde é conhecido por milho-vassoura (Sdo Miguel) (Palhinha, 1953: 91),
ou entdo o Andropogon sorghum Bort (Silva, 1990: 147,161). Sobre a introdugio do milho
em Portugal, O. Ribeiro, 1975.
4 Avelino de Meneses, 1993-1995, 2: 32, 33. Margarida Machado, 1994: 41-48 ¢ 1995,
5 0 cédice 529 - Acores..., 1988: 177, 178. Avelino de Meneses, 1993-1995, 1: 72,73.
Urbano Dias, 1944-1948, 1: 44-51. Emesto Oliveira, F. Galhano, B. Pereira, 1983:31-38,
40, 41, 42, 57-62, 393-468. Saldanha, 1992: 26, 230, 231, 290, 291. Em 1820, o capitio-
mor do Reino ainda reclamava a exclusividade dos moinhos de dgua. Lopes, 1980: 193.
Referindo-se a0 moinhos de mdo do arquipélago da Madeira, Jorge Freitas Branco
defende que™... ele desempenha wuma fungdo de complemento e ndo de rivalidade concorrencial
com os outros sistemas de moagem; ndo constitui ponto onde se cristalizem conflitos em
tomo do controlo social sobre os recursos disponiveis”. J. F. Branco, 1987: 86.
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ou sem fermento, cozidas na brasa 7, sobre uma laje, no grethador de barro,
na fornalha, no forno e ainda num caldo ou fritas numa gordura. Os fornos
de pao também eram propriedade exclusiva dos capitdes dos donatdrios,
privilégio que s6 terminou com as reformas pombalinas de 1766 8.
Monopolizando os moinhos hidraulicos, as atafonas e os fornos de pao, estes
controlavam, a montante € a jusante, o lucrativo processo de transformagao
industrial do cereal em pao, bloqueando, técnica e juridicamente, a eclosao
de qualquer forma de industria doméstica de farinag¢@o e panificagao.

A farinha amassada firme a que se deu determinada forma fixada pela
cozedura, constitui um produto alimentar genericamente designado por pao
9. No entanto, na linguagem popular agoriana, este termo aplica-se
exclusivamente as massas fermentadas de cereais (trigo, milho, cevada), de
forma convexa e cozidas no forno 19, As amassaduras de farinhas de cereais,
de rizomas ou de sementes de leguminosas, com ou sem fermento, tendidas
de forma circular e pouco espessa, cozidas num grelhador ou no forno sao

6 As papas de farinha de milho (amarelo ou branco) podem ser feitas com milho seco
ao ar ou no forno e também com milho verde.

Nas papas finas utilizava-se apenas a flor da farinha, enquanto nas papas grossas
se incorporava igualmente o carolo (rolao). O uso de moinhos de méo para triturar e até
para farinar o cereal das papas manteve-se até ao nosso século.

Vdrios tipos de preparagao culindria da farinha estdo documentados no receitudrio
recolhido por Augusto Gomes, 1982 (ilha Terceira) e 1988 (ilha de Sdo Miguel).

7 Eraa forma mais rdpida de cozer pequenas quantidades de massa para matar a fome,
sobretudo as criangas. O p&o cozido nas brasas (papia do borralho) tinha o poder de afugentar
as influéncias nefastas de seres sobrenaturais. M. Coelho, 1961: 338. A papia era feita
com pedagos de massa do bolo ( Ribeiras).

8 Sobre os fornos de pdo publicos consultem-se as obras mencionadas na Nota 5.

9 Hélene Balfet, com base numa anilise comparativa dos diferentes alimentos
conhecidos por pio, na area mediterranica, elaborou a seguinte defini¢@o de caracter geral:
“a food made of a dough produced with flour (cereal flour in most cases), kneaded before
being baked (which distinguishes it from gruels) and baked when dry (which distinguishes
it from boiled or fried pastas)”. Balfet, 1975 b: 308.

O conceito de pao que adoptei € mais lato, pois engloba os bolos fritos e 0s que sao
cozidos num caido.

10 A forma convexa do pao provém do crescer da massa antes e durante a cozedura no
forno devido a distensdo do gliten provocada pelo gaz carbénico libertado pelo fermento,
e pela evaporagdo da dgua em consequéncia do aumento da temperatura. Bourdet. 1977:
41-44. Nos Acores, o pdo de trigo tem base elipsoidal enquanto o pao de milho tem base
circular.

121



Foto 1

- Martin Van Cleve (Anvers, 1527-1581). Interior de cozinha. Oleo sobre madeira, 62 x 86
Col. Dominique Hurtebize - Rudo. Reprodugio de Le Figaro Magazine, 791, Paris, 1995:

’

5 cm.
96.
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designadas pelo nome de bolo 1! (Fig. 1). Este termo aplica-se igualmente as
amassaduras de farinha de cereal cozidas, num brasido, num caldo, ou entao
fritas. O bolo é o mais elementar e universal dos paes, na medida em que
permite o consumo de todo o tipo de farinhas e pode ser cozido nos diferentes
meios técnicos. O pao primordial, circular e pouco espesso, inicialmente
apenas grethado, teria surgido cerca de 8.000 anos a. C., foi usado por toda
a Europa, sobretudo na zona atldntica média (sécs. XV-XX), estd
documentado na pintura da Escola Flamenga do século XVI (Fotos 1 e 2) e
continua a ser largamente consumido no Norte de Africa, no Préximo Oriente,
na India, no México, na América Central e do Sul 12,

Nos Acores, os principais meios técnicos de cozedura das massas fo-
ram, indiscutivelmente, o grelhador de barro e o forno. Nas familias
camponesas das ilhas de Sao Jorge, Pico, Flores e Corvo, o tijolo de barro
suplantava ainda, nos principios do século, o uso do forno na cozedura do
bolo. O pao de trigo e o de milho coziam-se apenas pelas festas. Nos centros
urbanos, ja no século XV havia fornos publicos, propriedade exclusiva dos
capitées dos donatérios, mas os fornos domésticos sd foram autorizados em
1766, o que explicard a divulgacio lenta e tardia do uso do pao de forno nos

n Segundo Leite de Vasconcelos, bolo ... é um pao de milho de forma circular, com

dois palinos de diametro e de pouca altura que se vende em Viana do Castelo”. ]. L.
Vasconcelos, 1975: 359.

A forma achatada do bolo adequa-se a amassaduras de farinhas sem gliten razdo pela
qual nao crescem e cozem mais facilmente, no interior, se a massa nao for espessa.

12 Guide Illustré du Musée de I’alimentation. Vevey, s.d., ficha 209 (Micheline
Centlivres - Demont). Guilaine, 1991: 432 (Neolitico final, Bronze final e segunda idade
do ferro em Franga; cultura palafitica na Suica). O pao usado na alimentagdo hispano-
romana, com fermento (panis) ou sem ele (panis non fermentatus ou azimus), tinha
caracterfsticas idénticas ao bolo agoriano. Bolens, 1980: 464. Giralt i Esteve, 1990: 69, 70.
Comet, 1992: 480, 481.

Este tipo de pdo tem sido objecto de vdrios estudos: Abel, 1984 (Argélia). Balfet,
1975 b (4rea mediterrinica). Bornstein - Johanssen, 1975 (Yemen). Bruneton, 1975
(Marrocos). Cascudo, 1967-1968, 1: 101, 102 (mandioca), 114 (milho)(Brasil). Cousin,
1991a e 1991b (india). Danachair, 1981 (Irlanda). Fenton, 1976: 5,6 (arquipélagos de
Shetland e Orkney, Escécia). Flatres, 1989: 305,306 (Europa atlantica média: do Norte de
Portugal a Noruega). Katz, Hediger, Valleroy, 1974 (Continente Americano). Lecoq, 1979:
178-180 (Oeste da Franga). Lerche, 1975 (Norte da Escécia). Lerche, 1981 (Préximo
Oriente). Silva, 1990: 133, 134, 144, 145, 153, 157 (Angola). K. Vossen, 1990 (Marrocos).
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meios rurais 13, Elementos recolhidos nas ilhas Terceira, S. Jorge, Pico e
Flores atestam que o bolo era cozido em lajes de rocha vulcanica, em épocas
anteriores a divulgacio do grelhador de barro.

No tempo em que o trigo dominava na produgio cerealifera, era com
ele que se fazia o bolo consumido na alimentagdo quotidiana da ilha do Pico.
Este tipo de bolo, mais grosso que o de milho e designado por parrameiro ou
bolandrdo 4, sobreviveu como alimento ritual do dia 15 de Agosto (Santa
Maria de Agosto, dia dos bolandrées ou dia dos parrameiros) 5.

O parrameiro é feito de farinha de trigo, 4gua morna e uma pitada de
sal 16, amassada numa selha de madeira de cedro 17 ou num alguidar de
barro. Em seguida, fazem-se pélos de massa (bolas), do tamanho desejado,
que sio tendidos (achatados) sobre uma pa de madeira circular, com cabo
curto (tabuleira), previamente polvilhada com farinha. De acordo com os
elementos recolhidos por Manuel Dionisio e publicados em 1937, o bolo de
trigo era feito com farinha moida diariamente na “atafona manual” e amassada
com fermento 18. Na ilha das Flores (Fajazinha), o bolo de trigo, grosso de

130 codice 529 - Agores..., 1988: 177, 178. Martins, 1995: 495 (exemplo do Lajedo,
na ilha das Flores).

Segundo Marc Bloch, o pdo, nomeadamente o de trigo, apenas se divulgou em
Franga no século XIX, depois de moinhos e fornos terem deixado de ser monopélio senhorial,
Bloch, 1970: 233. Sobre o pio na Idade Média, consulte-se Laurioux, 1992: 47-51, 71.

14 Os termos “bolandrdo” e “parrameiro” aplicam-se exclusivamente ao bolo feito
com farinha de trigo.

O termo parrameiro é conhecido na ilha das Flores (Martins, 1995: 494, 495) e
também no continente portugués, onde designa um pequeno bolo saloio em forma de
ferradura e, na giria, as partes pudendas da mulher. Candido de Figueiredo, s. d., 2.
Guitherme Simdes, s. d.

15 Se havia meios, matava-se um galo ou uma galinha que se comia com os bolandrées.

Na ilha de S. Miguel (Concelho da Povoagao), para celebrar o dia 15 de Agosto,
comia-se ritualmente um tipo de bolo de farinha de trigo (bolo lévedo) e pao de trigo novo.
Lilia Vicente, 1996: 13.

16 0 sal podia ser posto na 4gua ou na farinha.

17 Cedro - Juniperus brevifolia (senb.) Ant.

18 Manuel Dionisio, 1937: 18 (Ribeirinha?). Segundo Manuel Coelho, o parrameiro
era feito com massa de trigo levedada “...igual a do pdo de dgua, mas as pessoas abastadas
deitavam-lhe as vezes ovos. Cozia-se numa laje previamente aquecida”. M. Coelho, 1961:
314 (Piedade). Parece-me ter havido dois tipos de bolo de trigo: um dzimo e outro fermentado.
A atafona manual é designada popularmente por atafona de mo e podia ser simples ou dotada
de calibrador. M. Coelho, 1961: 307, 308. Oliveira, Galhano e Pereira, 1983: 38-40. Este
aparetho de moer consumia muita energia fisica e muito tempo aqueles que dele se serviam.
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quase uma polegada, levava fermento e era conhecido por bolo macho.

Quando o milho substituiu o trigo na dieta alimentar das classes
populares, o bolo passou a ser feito com o novo cereal. A farinha de milho,
branco ou amarelo, é peneirada para dentro de uma selha ou de um alguidar
e aberta, isto &, faz-se uma cova no meio, onde se pde o sal que € pisado com
uma espatula (colher de escaldar o bolo ou colher do bolo) feita de cedro
ou de romanieira %, madeiras que nao deixam sabor na massa. Seguidamente,
escalda-se a farinha com muita dgua a ferver, mexendo-se enérgica e
rapidamente com a citada espdtula, formando uma papa grossa. Quando a
massa arrefece, junta-se-lhe amistura para ligar (dar elasticidade) e rosar o
bolo 29. A mistura melhor era roldo de trigo remoido mas, na falta deste,
usava-se rapa de batata doce (crua) ou rapa de inhame (cru). Amassa-se,
embola-se e tende-se sobre uma superficie lisa ou sobre arabuleira. Nailha
das Flores, a farinha de milho ndo era escaldada mas fervida em dgua
temperada com sal, mexendo-se com apd até formar uma massa envisgada.

Comparando a preparacdo dos dois tipos de bolo, na ilha do Pico,
constata-se que o de milho utiliza opera¢des mecanicas mais complexas, um
utensilio especifico (colher) e aditivos varios 21

Quando os cereais escasseavam e a fome grassava, o bolo era feito
com farinha extraida da soca do jarro 22, do rizoma do feto (raiz do feito do

19 Romania ou uveira da serra - Vaccinium cylindraceum J. E Sn.

20 Dar cor ao bolo. E provdvel que a mistura, nomeadamente as rapas de batata doce
e de inhame, tenha sido um aperfeigoamento na feitura do bolo de milho. Neste sentido,
veja-se a narrativa recolhida na Ribeirinha do Pico, por Dias de Melo, 1991: 123.

21 Segundo Carreiro da Costa, a feitura do bolo de milho “...é tarefa muito simples
pelo que é considerada ciéncia minima para toda a rapariga que deseje tomar estado. E o
que se verifica em Sdo Miguel, igualmente se dd nas outras ilhas, porque uma cantiga da
Terceira acusa-nos o seguinte: O Pico rocha tdo alta/ Onde a neve faz tijolo!/ Menina,
quereis casar/E ndo sabeis fazer bolo”. Carreiro da Costa, 1991: 568.

2 Jarro - Arwm italicm. Mill.

Num relato sobre a ilha do Faial, datado de 1739, afirma-se que os pobres
“...ordinariamente se sustentdo com inhame e muitas vezes com a Raiz da Erva chamada
Jaro de que ha abundancia em a dita Ilha”. Avelino de Meneses, 1988: 772. Marcelino
Lima, 1943: 425 (crise de 1785), 429 (crises de 1857 e 1877). Silveira de Macedo, 1871, 2:
578 (crise de 1857). Manuel Madruga, 1957: 152, 153 (bolo de jarro). Manuel Coelho,
1961: 293 (bolo de soca de jarro).

Na Itdlia, os camponeses também comiam “pdo de jarro”, em épocas de fome.
Camporesi, 1990: 169.
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mato) 23 e do tremogo 24, Os habitantes da iltha do Corvo, no século passado,
cultivavam uma planta herbacea, a junga 25, de cujos rizomas tuberosos
extraiam farinha para fazer bolo (bbla) 26.

2. A laje de cozer bolo.

A derradeira fase da preparacdo do bolo de trigo ou de milho é a
cozedura. O utensilio mais rudimentar, utilizado para o efeito, era a laje de
rocha vulcanica favada ?7, afeigoada até adquirir a forma mais ou menos
circular. O uso do grelhador pétreo deve remontar ao povoamento da ilha,
tendo servido ainda no século XIX e muito raramente nos principios deste
século 28, Uma pequena narrativa oral, recolhida na Ribeira Seca (Ribeiras,
ilha do Pico), transmite a memdria de uma época em que o bolo cozido na
laje (bolo de laje) era uma das bases da alimentag@o familiar:

23 O dentabrum (dentabrura), cujo rizoma farinado servia para fazer “'pao”, conforme
refere Gaspar Frutuoso, é também uma pteridéfita (feto-macho, Drvopteris felix-mas, d.
bovreri). Gaspar Frutuoso, 1978: 303. O consumo de holo de raiz do feito, nas épocas de
crise, ¢ referido nas obras citadas na Nota 22.

24 Informac¢ao recolhida na Lomba da Fazenda (Nordeste), ilha de Sdo Miguel.

25 Junga - Cyerus longus, L.

Anais do Municipio das Lajes das Flores, 1970: 64.

Esta herbacia alimentar ndo foi cultivada apenas na ilha do Corvo. Como remédio
para a pobreza, o0 Municipio de Vila Franca do Campo (ilha de S3o Miguel) deliberou, em
1709, no sentido de obrigar as pessoas a semear junca. Urbano Dias, 1944-1948, 4: 155,
156.

26 No século X V111, a bdlla era feita com farinha de junga e de centeio. Officio de 19
d’outubro de 1768... 1884: 19.

Os tubérculos (grdo) da jung¢a tinham de secar bem ao sol e no forno antes de
serem farinados na atafona. Também podiam ser armazenados em silos subterraneos (covas
da junga). Em todo o arquipélago, a farinha de jung¢a servia para engrossar caldos e o grao
para engordar porcos. Ayres Corréa, 1920: 517, 518. Carlos Medeiros, 1967: 106 (nota 1).

27 Tinha de ser um tipo de rocha que resistisse ao fogo. Apesar de intensas pesquisas
efectuadas a partir de 1980, nunca consegui observar uma laje de cozer bolo.

28 0 uso da laje para cozer bolo tem sido referido por vérios autores que se ocuparam
da ilha do Pico: Lacerda Machado, 1917: 52. José Leite de Vasconcelos, 1926: 57 (Calheta
e Piedade). Manuel Dionisio, 1937: 18 (Ribeirinha?). Manuel Madruga, 1957: 152 (freguesia
de Sdo Jodo Baptista). Manuel Coelho, 1961; 308 (freguesia da Piedade). Dias de Melo,
1991: 9! (freguesia da Piedade).
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“Um homem chegou a casa com fome e a mulher disse-lhe que
nao tinha cozido. Mas ele foi experimentar a laje e ela estava quente.
Concluiu que tinham comido o bolo e, furioso, atirou com a laje gritando:
Nao hé bolo, pois quebra-se a laje!”

O dito do homem ficou e é empregue nas conversas quando vem a
proposito 29,

Para cozer o bolo, a laje era inclinada contra uma parede (interior ou
exterior) da cozinha terreira ou entdo posta em cima do lar, apoiada, a meio,
numa pedra arredondada. Acendia-se o lume em volta e a laje era aquecida
até ficar vermelha como uma telha 39.

A pedra custava a aquecer, consumindo muita lenha de romanieira,
tamujo 3!, urze 32, acarretada da serra, mas aguentava bem o calor. Para
saber se a laje tinha atingido a temperatura ideal, raspava-se com um pauzinho
ou com a pedra do graal e se largasse faiscas era a altura de cozer. Varria-se
entdo a face superior com uma vassourinha de urze, ficando o brasido em
volta, e punha-se o bolo a cozer até ficar rosado por igual 33. Para se obter
uma cozedura uniforme, fazia-se rodar a pedra, aproximando do lume as
partes mais claras da massa.

29 Recolhi esta narrativa em 1987.

30 Elementos recolhidos na ilha do Pico (Ribeira do Meio, Caminho de Cima, Piedade,
Terra Alta e Santo Amaro) em 1987, 1988 e 1991. Lacerda Machado, descreve a utilizagzo
da laje, de forma coincidente: ‘A lgje de cozer bélo ... de basalio, colocava-se por forma a
Sformar com a superficie superior do lar um diédro de 45°, aproximadamente. Fazia-se-lhe
bastante hwne por ambos os lados e quando estava suficientemente quente, varria-se a
base superior, sébre a qual se punha o bélo a cozer, continuando a fazer-se lume por
debaixo, e pela frente também, a conveniente distancia’. Lacerda Machado, 1917: 52.

Segundo Manuel Dionisio, fazia-se “aderir”” o bolo de trigo fermentado ... a uma
lagem de pedra, previamente aquecida, que se fazia girar a espagos até o bolo da lagem
ficar cozido ao fogo do grande lumne lateral aceso sébre o negro lar...”.

Manuel Dionfsio, 1937: 18 (Ribeirinha?).

Manuel Coelho afirma que o parrameiro era cozido *“... num laje previamente
aquecida num grande braseiro. A laje ia-se mudando, sempre a volta das brasas,_para
sitio onde elas tinham mais calor. A operagdo era morosa e exigia muita paciéncia, mas o
resultado compensador; porque esta espécie de bolo era de sabor muito agraddvel...”. M.
Coetlho, 1961: 308, 314.

31 Tamujo - Myrsine Africana L.

32 Urze - Evica Azorica Hochst.

33 A cor funcionava como um sinal do estado da cozedura.
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Podemos concluir que este grelhador mével, produto da natureza
afeicoado pelo homem, articula duas fontes de energia calérica: uma fonte
geradora (lume), aberta, unilateral, separada do alimento, e uma fonte
acumuladora (laje pré-aquecida), unilateral e em contacto directo com o
bolo 34,

A utilizacdo da /aje era pouco cémoda, exigia muito tempo, consumia
muita energia caldrica e, por isso, em cada casa, cozia-se apenas um bolo por
dia, de tamanho suficiente para ser distribuido por todos os membros, de acordo
com o plano das duas refei¢des: o jantar (11 horas) e a ceia (18 horas) 35. O
valor nutricional deste bolo comum, um dos pilares do sustento quotidiano,
podia ser enriquecido com gordura 36, salchicha 37, cebola, salsa e até carne
de porco. A divisdo e a distribuigio do bolo de laje efectuavam-se segundo
uma praxe estabelecida. O bolo era cortado transversalmente em trés partes,
sendo a talhada central (inedo) dividida pelos mais velhos (pai, mae, filhos
adultos), enquanto as duas partes laterais eram partidas em pedagos de acordo
com o nimero de criangas 38.

Este cédigo preciso de distribui¢ao do bolo comum exprime a hierarquia
familiar: os adultos, cujo trabalho assegura a subsisténcia do grupo doméstico,
e as criancas sem funcdes produtivas.

Na ilha das Flores (Fajazinha), recorda-se a utilizagdo de uma laje
discéide mével, designada porpedra de cozer bolo, cujo uso era idéntico ao
da laje da ilha do Pico.

Os grelhadores pétreos do Pico e das Flores, tanto na forma circular,
como na técnica de cozer o bolo inclinado diante do lume, sao analogos a

40 fogo aberto € o que se processa sem delimitagfo. O calor acumulado cozia a face
do bolo em contacto com o grelhador.

Analisei a técnica de cozedura com base no quadro conceptual elaborado por
Lameiras - Campagnolo e H. Campagnolo, 1984: 98, 106, 107, 109.

35 - Este regime bindrio da alimentacdo quotidiana foi substituido nos séculos XIX/
XX por um regime terndrio: almogo (8 horas), jantar (12 horas) e ceia (19 horas). Os
camponeses, trabalhando sob contrato, tinham igualmente um regime alimentar terndrio:
almogo, jantar e merenda, esta tGltima comida no campo.

36 - A gordura do porco é também designada por graxa.

37 Saisicha - enchido de carne de porco temperada com sangue ou vinho e especiarias.

38 O termo medo designa a peca diametral da roda de madeira do carro de bois que é
constituida por trés pecas. Havera assim uma analogia entre 0 grosso bolo de laje dividido
em (rés partes ¢ a roda tripartida do carro de bois.
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pedra do bolo de Pitdes das Jinias (Alto Barroso, Trds-os-Montes) 39 que
tera sido usada, igualmente, no Minho e na Galiza 40. Esta técnica de cozer
pdo foi igualmente muito utilizada nas ilhas Britanicas. Na Irlanda, um dos
processos de cozer os paes dzimos de aveia, idénticos na forma ao bolo
acoriano, consiste em inclina-los frente ao lume, apoiando-os num suporte
de madeira (tripé...), numa grelha de ferro ou numa pedra pré-aquecida. Tal
pratica ainda se mantém nalguns locais do Norte da ilha 4!. Na Escécia, um
tipo de pao semelhante, depois de grelhado, € tostado da mesma forma 42,

No entanto, a ilha do Pico conheceu um tipo diferente de laje, de forma
rectangular, e que se apoiava, horizontalmente, sobre duas ou trés pedras. O
lume era feito por debaixo da laje 43.

39 Viegas Guerreiro, 1981 a: 137, Ests. 58, 59. Silva, 1990: 145 ("bola de pedra”, que
ainda se sabe fazer no Barroso, um pdo de farinha de milho d4zimo que se cozia sobre uma
pedra chata...).

40 Viegas Guerreiro, 1981 b: 44, 47.

No Noroeste portugués existia “... o bolo do lai; que era cozido sobre uma pedra lisa
existente em certos casos a frente do lar para esse fim, aquecida previamente com o fogo da
lareira, e sobre a qual, depois de varrida, se colocava o bolo de massa, espalmado, rodeando-
o0 em seguida de brasido™. Oliveira, Galhano, Pereira, 1983: 10.

Segundo José Marques, “... na segunda metade do século XIV, nos mosteiros
beneditinos e agostinhos da Arquidiocese de Braga, a que também pertencia a regido
transmontana, ... ainda havia resisténcia a aceitagdo do pao cozido no forno, contin-
uando a preferéncia pelo pao de lar, isto €, pelo pdo cozido sobre a pedra da lareira e sob
as brasas (que a fogueira préxima permitia renovar) e a cinza escaldante, depois de
convenientemente protegida a massa por folhas de couve ou, de preferéncia, por folhas de
figueira, que lhe transmitiam um sabor especial”. Num documento de 1364, os religiosos
agostinhos do Mosteiro de S. Miguel de Vilarinho queixavam-se de “... que a borea que
sempre ouverom fora de lar e que agora lha davamn de forno e que era tam maa e tam
pequena que se nam pudiam per ella manteer”. José Marques, 1995: 654.

4l Danachair, 1981: 61, 62, 63. O pdo de aveia, colocado no suporte de madeira ou de
ferro, cozia apenas numa fonte geradora de calor, unilateral e separada do alimento. Esta
fonte podia ser complementada, colocando-se o pdo numa pedra pré-aquecida que funcionava
como acumulador térmico, actuando directa e unilateralmente.

A pratica de cozer pdes finos (galettes) inclinados num suporte de ferro, perto do lume,
era comum no Oeste da Franga (Bretanha e Pirinéus Atlanticos). Lecoq, 1979: 156-157.

42 Lerche, 1975; 329. A exemplo do que se conhece na Irlanda, € provével que em
tempos recuados, o pao de aveia fosse totalmente cozido, e nio apenas tostado num suporte
inclinado.

43 Elementos recolhidos no Caminho de Cima, na Ribeira do Meio, na Ribeira Seca e
nos Fetais em 1987 e 1988.
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Também na vizinhailha de Sao Jorge (Topo), no inicio dos anos 40, ainda se
usava o grelhador pétreo rectangular, assente em duas pedras sobre a lareiraelevada,
onde se procedia 2 demorada cozedura de bolos de milho +*. Na ilha das Flores
(Lomba da Fazenda), o bolo de laje era cozido sobre uma pedra quadrada, bem
lisinha, abrigada numa meia dgua junto da casa. O lume era feito em cima da pedra
que, depois de quente, era varrida antes de se por o bolo a cozer. Também na ilha
Terceira (Sdo Bris), o bolo chegou a ser cozido sobre uma pedra queimada,
discéide ou rectangular, colocada sobre uma estrutura feita com pedras (fogao),
no interior da qual se acendia o lume.

Podemos concluir que nestas ilhas existiu um grelhador de pedra fixo, rect-
angular ou discéide (Terceira), que podia funcionar com calor acumulado (Flores)
ou entdo com fontes geradoras delimitadas (Graciosa, Sao Jorge, Pico, Terceira),
respondendo a novas exigéncias de comodidade e a novos habitos de consumo
alimentar.

No arquipélago da Madeira existem igualmente grelhadores com
funcionamento idéntico. Na ilha da Madeira, o bolo (de caco), circular e achatado,
feito com farinha de trigo, centeio, cevada ou milho, pouco 1éveda, é cozido ainda
hoje numa /aja 45, recipiente de pedra mole avermelhada (pedra de tufo) 46, de
forma circular, com parede baixa e cerca de 30 centimetros de didmetro, e que
pode ser reforcado com uma cinta de ferro47.

Para cozer o bolo, a laja é fortemente aquecida sobre duas pedras de tufo,
aparelhadas em curva e delimitando uma fornalha onde se mantém o brasido*8. O

44 Informagio da professora Teodora de Borba que ainda conheceu a pedra de cozer
bolo em casa da avé materna, Maria Diamantina Brasil (1880-1943). A laje era de pedra
cascalhenta (pedra favada) que se ia buscar ao sitio das Pedras Brancas (serra do Topo) ou
a distante Faja dos Cubres. Recolhi elementos concordantes durante as pesquisas que realizei
no Topo, em 1987.

43 Eduardo Pestana, 1970, 2: 43 (bé! do caco) e 90 (laja).

No Faial (1lha da Madeira), o grelhador de pedra ¢ igualmente designado por caco.
Informagdo de Américo de Sousa Filipe.

46 Eduardo Pereira, 1940, 2: 703. Visconde do Porto da Cruz, 1955: 128.

47 Um recipiente pétreo, refor¢cado desta forma, figurou numa exposigdo sobre utensilios
de cozinha realizada no Teatro Municipal do Funchal em 1987-1988.

Cousas e lousas..., 1987-1988: 97 (164). Informagdes complementares de Nelson
Verissimo, José de Sainz-Trueva e Jorge Torres.

48 A informacio, relativa ao lugar do Faial (ilha da Madeira), foi prestada por Américo

de Sousa Filipe.
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bolo tem de ser virado sucessivamente para ficar cozido nas duas faces.

Utilizam-se igualmente grelhadores pétreos, rectangulares, que cozem
varios bolos simultaneamente 4°.

Na ilha de Porto Santo, o bolo 4zimo, de farinha de milho (escrapiada),
era cozido numa pedra de tijolo, “Cantaria de pedra mole, granulosa,
avermelhada ou amarelada, pouco consistente...” 50,

Em sintese, na Europa atlantica, conhecem-se grelhadores de pedra
em forma de placa mével (discéide), fixa (predominantemente rectangular)
ou entdo em forma de recipiente, com sec¢do horizontal circular e parede
muito baixa. Estas diferencas morfolégicas sio significativas, na medida em
que correspondem a diferencas tanto a nivel dos elementos do sistema de
cozedura, como do desenrolar da cadeia operatéria com eles articulada 31,

O uso do grelhador pétreo apresenta vantagens técnicas quer em relagio
a cozedura directa nas brasas, na medida em que facilita a intervencio
humana, quer em relagdo a outro tipo de suportes mais simples (tripés e
grelhas) ja que permite a utilizagao de calor acumulado por pré-aquecimento.
Por isso, deve ter surgido nos primérdios do consumo de farinha sob a forma
de pdo, tendo derivado, provavelmente, do uso de superficies rochosas naturais
previamente aquecidas. O grelhador de pedra foi usado em diferentes tradigdes
culinarias da Europa, do Norte de Africa e do Brasil (Santa Catarina e Rio
Grande do Sul), tendo sido substituido gradualmente por superficies de barro
ou de metal, mas perdurando nalguns locais até ao século XIX 52,

.

49 _ Informagdo de Nelson Verfssimo.

50 . Eduardo Pestana, 1970, 2: 70 (escrapiada) ¢ 104 (pedra de tijolo).

Actualmente, o termo “pedra” designa a “chapa de ferro onde se cozem bolos e
escrapiados”. Maria Monteiro, 1948: 40, 41. Maria Monteiro, 1949-50: 130 (pedra).

A técnica de cozer a escrapiada ¢ descrita por Francisco de Freitas Branco, 1995: 395, 397.

51 . Os conceitos de sistema e cadeia operatdria de cozedura foram definidos por
Lameiras - Campagnolo e H. Campagnolo, 1984: 96-101.

52 _ Obras referidas nas Notas 39, 40 e Bruneton, 1975: 276, 284 (Berberes de Marrocos).
Camporesi, 1980: 49,99 (antiga regiio de Romagna, no Norte de Itdlia). Danachair, 1981: 61, 62
(Irlanda). Gamerith, 1981: 95 (Escandindvia, Irdo e Afganistdo). Lecoq, 1979: 178-180 (pierre a
galette da Bretanha francesa etegghia da Cérsega). Lerche, 1975: 329 (Norte daEscdcia). Marinow,
1981: 197 (Bulgéria).

Os dados referentes ao Brasil tém especial interesse, na medida em que provém de regides
onde se fez sentir a influéncia de povoadores acorianos, a partir do século XVIII. De acordo com
elementos recolhidos em Setembro de 1996, no Estado de Santa Catarina (regido de Tubardo),
fazia-se umbolo dzimo de farinha de milho e condimentado com erva-doce, conhecido popularmente
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3. O grelhador de barro.

Ao contririo do que aconteceu na Madeira, o uso da laje ndo sobreviveu
na ilha do Pico e a técnica de cozer bolo, directamente num meio sélido
difusor, generalizou-se gragas a rapida divulgagdo do grelhador de barro,
um recipiente de sec¢io horizontal circular, aberto, de parede vertical muito
baixa (4-6 cm) e didmetro variavel (30-60 cm) (Figs. 2 e 4). E um utensilio
de cozinhar a seco, de uso polivalente, tendo servido e servindo ainda para
torrar farinha, cereais e outras sementes, assim como para cozer bolo e grelhar
(assar) peixe 53. Fazia parte do equipamento de cozinha de uso corrente nos
diferentes estratos sociais do arquipélago, excepto na ilha Terceira (sécs.
XIX-XX), onde, no entanto, era produzido para satisfazer a clientela do
Grupo Central. E conhecido por cozideira (de cozedeira) em Santa Maria e
Graciosa 34, por serta 35 em Sao Miguel, e por tijolo 56 nas restantes ithas.

por negro deitado. Para cozer a massa, fazia-se fogo sobre uma pedra lisa e, quando esta clareava
(embranquecia) afastavam-se as brasas e deitava-se o bolo, envolvido em folhas de bananeira.
Quando a face inferior escurecia, tinha de ser virado.

A informagcio relativamente ao Rio Grande do Sul, foi-me prestada por Lilian Argentina
Marques, do Instituto Gaticho de Tradi¢@o e Folclore, em Junho de 1995. Na regido de Cangugu
(Pelotas), recolheu elementos sobre 0 uso do pdo de pedra, feito com farinha de trigo, em forma de
bolo fino, cozido sobre uma pedra pré-aquecida. Este pdo era virado para cozer nas duas faces.

Lilian Argentina referiu-me também o antigo pdo guerrudo ou pdo catreiro usado por
militares. Este era cozido, a seco, numa panela de ferro, colocada em cima de brasas que também
cobriam a tampa. Desta forma, a panela de ferro funcionava como estufadeira. Sobre esta técnica
de cozer pao, utilizada por Gregos e Romanos, ver Comet, 1992: 481, 482 e Bats, 1995: 35.

53 Nailha de So Miguel (Povoag¢ido), secavam milho no forno doméstico, cuja boca
era tapada, muitas vezes, com um grelhador de barro (sertd) adquirido para o efeito. A
dimensio e a leveza do artefacto tornavam-no bastante manusedvel e apto para esta fungao.
No entanto, a fragilidade do barro cozido e a forma circular contribuiram para que o tempo
de duragio destas tampas de forno fosse breve.

54 Martins, 1996: 19, 20, 26 (fig. 2), 42, 43.

55 Nailha de Sdo Miguel, distingue-se sertd (grelhador de barro) de frigideira (recipiente
de metal para frigir). Nas restantes ilhas, o termo serta designa os recipientes para fritar e,
com este sentido, jd era utilizado em Portugal nos séculos XIV e XV. Gil do Monte, 1984:
17. Oliveira Marques, 1964: 10. O termo sertd derivou do latim sartago, recipiente que
servia para fazer guisados e cozer peixe. Alarcdo, 1974: 33.

O Regimento dos oleiros, regulamentado pelas Posturas da Camara Municipal de Angra

do Heroismo, em 1788, refere fiegideiras de varios tamanhos. Luis Ribeiro, 1982-1983, 2: 453.
_ Sobre o uso daserd nailha de Sdo Miguel, consulte-se Carreiro da Costa, 1991: 567-571.
56 Otermo tijolo sugere-nos a hipétese de ter existido no Arquipélago um meio técnico
cerdmico de cozedura com a forma de simples placa.
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Figura 2

Tijolo de cozer bolo feito na costa do lajedo, ilha das Flores.
Didm. 355 mm; altura 35 mm
Desenho de José Bettencourt (Martins, 1995: 504)

Figura 3

Fornalha sem chaminé servindo de suporte a um tijolo de cozer bolo.
Costa do Lajedo, ilha das Flores.
Alt. 119 mm; didm. do tijolo: 430 mm
Desenho de José Betencourt (Martins, 1995: 4/97)
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Figura 4

Sertd feita no Bandejo, ilha de Sao Miguel.
didm. 302 mm
Desenho de José Bettencourt
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Apesar de ser um recipiente ceramico muito simples, a sua importancia
foi enorme nas praticas alimentares pois alterou a0 mesmo tempo o processo
de cozedura, o tipo de bolo, o ritmo de trabalho da mulher, os hébitos
alimentares e a prépria economia doméstica.

Na primeira década do nosso século, o bolo do tijolo de farinha de
milho seria jid uma das principais componentes da alimentacio camponesa
nailha do Pico, enquanto o consumo de pdo de milho se restringiria a uma
minoria de rurais abastados.

A répida adop¢io do tijolo deveu-se ao facto de ser leve, consumir
pouca energia caldrica e cozer rapidamente, facilitando o trabalho da mulher.

No entanto, a sua feitura pressupde o conhecimento da arte do barro
e quem ndo a dominasse ficava dependente dos “especialistas” e/ou dos
comerciantes. Além disso, a fragilidade do barro cozido obrigava a certos
cuidados por parte do utilizador. Antes de ser usado, o tijolo tinha de ser
destemperado para ndo rebentar: untava-se com graxa (gordura do porco),
enchia-se de 4gua, juntava-se uma folha de couve, punha-se ao lume sobre
a trempe de ferro e deixava-se ferver até secar toda a 4gua 7.

Era também prética corrente cintar o tijolo com um arco de ferro
(arco do tijolo), o que lhe conferia maior duragdo mesmo quando rachava.
Segundo Lacerda Machado, o arco de ferro podia ter trés pés e, deste
modo, dispensava-se a trempe que era o suporte normal do grelhador 58.

Na ilha das Flores, o tijolo podia ser apoiado em cima de trés
pedras, num suporte tripode de ferro (grelha), ou encaixado
permanentemente numa fornalha, estrutura de pedra com abertura lat-
eral rectangular para o combustivel e a tiragem 9 (Fig. 3).Para cozinhar

57 Recolha efectuada na Ribeira Grande (Ribeiras), ilha do Pico. Deve tratar-se também
de uma técnica de impermeabilizagdo. Sobre as técnicas de impermeabilizagdo ceramica,
ver Carneiro, 1968-1969.

58 | acerda Machado, 1917: 68.

59 A fornalha utilizada na ilha das Flores também funcionava como forno, onde se
coziam pequenos bolos. Martins, 1995: 496-499. Ao contrario do forno de pdo, monopdlio
dos capitdes dos donatdrios, as fornalhas podiam ser construidas por quem quisesse, muito
embora o seu uso fosse legalmente condicionado, na medida em que o pdo nelas cozido ndo
se podia comercializar. Urbano Dias, 1944-1948, 1: 50, 51. Resta saber se existe alguma
semelhancga entre a fornalha utilizada na ilha das Flores e as que foram usadas nos séculos
XV e XVL
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na chapa 99 (Flores) ou no fogdo de carvao (Sdo Miguel), usava-se um
grelhador mais pequeno modelado para o efeito.

O grelhador de barro funciona exclusivamente com uma fonte geradora
de calor unilateral, aberta ou delimitada, e foi ele que permitiu controlar, de
forma mais rigorosa, o consumo de farinha e de energia e melhorar as
condig¢des de subsisténcia dos grupos domésticos, nos anos de crise € nos
periodos improdutivos do ciclo agricola.

O tijolo aquecia mais facilmente do que a laje, consumindo muito
menos lenha e possibilitando um melhor aproveitamento do combustivel,
pois cozia-se bolo com lenha de esgalho e até com sabugos de milho 6!.

Normalmente, punha-se o tijolo ao lume antes de se amassar e tender
o bolo, para ele ir aquecendo e ficar na temperatura ideal. Para testar o calor,
polvilhava-se com farinha e, se esta alourasse, podia-se deitar a massa.

Quando a face inferior estava cozida, o bolo tinha de ser virado para
cozer do outro lado, ficando as duas faces iguais, facto que inspirou o
comentdrio critico sobre as pessoas hipdcritas: “tem duas caras como o
bolo do tijolo”. Este era conhecido como “bolo de duas caras”.

O bolandréo passou também a ser cozido no grelhador de barro mas,
por causa da sua espessura, tinha de se lhe passar por cima umavassourinha
de urze seca, com lume, para que ganhasse uma codeazinha.e nao se pegasse
as maos no virar.

Uma casa de familia cozia normalmente varios bolos do tijolo por dia,
ao contrdrio do que acontecia, como ja foi dito, nas casas que utilizavam a

60 A chapa € uma placa de ferro com um ou dois buracos circulares de encaixar os
caldeirdes ou outros recipientes de ir ao fogo, fixa numa estrutura de pedra de plano rect-
angular, aberta num dos lados.

Este tipo de fogdo é muito frequente no Brasil para onde foi levado pelos portugueses.
Jodo Lupi e S. Lupi. s.d.: 28 (Santa Catarina). Jilio Alvar e J. Alvar.1979, 2: Figs. 41-47
(Parand). Nereu Pereira, F. Pereira e W. Neto. 1991: 389 (Foto n° 162) (Santa Catarina).
Cascudo, 1967-1968, 1: 92 (origem portuguesa da chapa).

61 A lenha era de graga mas era preciso ir busca-la em carros de bois e nem sempre o
tempo o permitia.

Na perspectiva dos micaelenses, o fogo brando era o mais indicado para assar
peixe ou torrar graos na sertd: *“ Para todos estes trabalhos, o lume ndo deve ser forte e,
portanto, a custa de lenha, mas sim obtido com combustiveis vegetais que produzem um
fogo brando e leve, como sejam os sabugos de milho, carrilhos e caules secos de tremoceiro
e de faveira”. Carreiro da Costa, 1991: 570.
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laje mével. Este tipo de bolo tinha normalmente cerca de 32 cm de didmetro
e 1 cm de espessura. No principio do século, o bolo era cozido em quartos,
colocados com as méaos no grethador 62, Cada pessoa da casa recebia, como
ragdo, um quarto de bolo. Nessa época, de grande caréncia, cozia-se duas
vezes por dia (almogo e jantar) e, se a farinha escasseava, apenas uma vez.
A divulgagdo do tijolo associa-se, assim, a uma divisdo rigorosa e igualitria
do bolo de milho, feita pelas mulheres antes da cozedura. Posteriormente, o
bolo passou a ser cozido em duas metades e, nos anos 50, divulgou-se o uso
de o cozer inteiro, depois de tendido sobre a tabuleira (Fotos 3 e 4).

Na década de 40, um grupo doméstico de seis pessoas consumia rnove
bolos de tijolo delgadinhos, nas trés refei¢es (almocgo, jantar e ceia), podendo
sobrar um bolo ou uma metade para o dia seguinte. Nessa época, as mulheres
levantavam-se cedo e coziam os bolos necessarios para o dia. As refeigdes, o
bolo era colocado na mesa, tal como safa do fijolo, e todos comiam o que
queriam, partindo bocados com as maos. As criangas, normalmente com
mais fome, eram as primeiras a servir-se.

O consumo de bolo era igualmente calculado de acordo com a base
alimentar prevista: se a refei¢do inclufa sopa, comia-se menos bolo, mas se
houvesse conduto (peixe, carne, ovos, queijo...), o consumo de bolo
aumentava.

As mudangas operadas na feitura, na divisdo e no consumo do bolo do
tijolo reflectem transformagdes econdmicas e sociais que se traduzem numa
maior abundéncia de alimentos e numa melhoria das condi¢des de vida.

Podemos concluir que o rudimentar e utilitario grelhador de barro fot
um utensiflio precioso nas estratégias de sobrevivéncia, de autarcia e de
crescimento dos grupos domésticos. Nao admira, pois, que as mulheres que
amassavam a farinha amassassem igualmente o barro e tivessem modelado
grelhadores para autoconsumo (Nordeste, ilha de Sdo Miguel; ilha das Flores;
Praia, ilha Graciosa) e para vender (Bandejo, ilha de Sdo Miguel; Costa e
Lajedo, ilha das Flores) (Figs. 2 e 4). A importincia fundamental deste
recipiente elementar explica que também tenha sido feito em oficinas de

62 Também na ilha das Flores, 0 bolo era cozido primitivamente em quartos. Martins,
1995: 495. Tanto na Irlanda como no Norte da Escécia, o pdo, idéntico na forma ao bolo
agoriano, era cortado em quatro partes antes de ser cozido numa placa circular de ferro.
Danachair, 1981: 63 (Irlanda). Lerche, 1975: 329, 332 (Norte da Escdcia).
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Foto 3 - O bolo € tendido sobre uma toalha de linho p01v1lhada com farinha, com

o auxilio de uma tendedeira.
Ilha de Sdo Miguel, Bretanha.
Foto de Maria Furtado, 1996: 54.
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Foto 4 - O bolo a cozer na sertdo de barro.
Sdo Miguel, Bretanha.
Foto de Maria Furtado, 1996: 55.
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telheiro por homens que recorreram 2 modelagem (Praia, ilha Graciosa e
Bandejo, itha de Sio Miguel), 2 moldagem (Horta, ilha do Faial) e ao
torneamento (Povoagdo, ilha de Sdo Miguel). De Santa Maria as Flores, os
oleiros do arquipélago também os tornearam nas suas oficinas, e sé na ilha
do Corvo nao encontrei sinais da produgao deste artefacto.

Nas restantes dreas da cultura tradicional portuguesa, apenas na ilha
da Madeira se recorda o uso de grelhadores de barro (cacos), muito embora
o conhecido bolo de caco seja actualmente cozido em recipientes de pedra
ou em chapas de ferro 3.

No continente europeu, os grelhadores cerdmicos estdo
comprovadamente ligados aos primérdios da panificacdo de cereais, o0 que
se depreende da presenca de placas circulares de cozer pdo (plats a pain ou
baking discs) em estacdes arqueoldgicas do Sul da Escandindvia, do Norte e
do Centro da Franca, datadas do Mesolitico e do Neolitico 4.

Os recipientes rasos devem ter resultado da evolugdo da simples placa
e melhoraram significativamente as condi¢des de cozedura do pdo e da
torrefac¢do de graos 65. Na bacia do Mediterrdneo, onde se desenvolveu a
panificacdo de cereais, este tipo de recipientes existe desde épocas muito
recuadas.

Na Gélia meridional (Baixo R6dano), recipientes rasos modelados, de
ir a0 lume (plats a feu), sao uma das formas caracteristicas da cerdmica

63 0 bolo do caco, companheiro insepardvel de viagens e romarias, téo popular em
todo o Arquipélago, que supre o pdo de trigo emn casa de vildo...coze-se num caco ou
frigideira de barro, em lume vivo, dando-lhe a forma de bolo redondo e achatado. Depois
de cozido, achega-se o calor de cinza e brazas para lhe tostar a borda”. Eduardo Pereira,
1940, 2: 703.

Cacoéuma*..Ldamina de ferro espéssa(1-2 cin) ou de olaria, destinada d cozedura
de bolos de caco”. O bolo de caco *... era até hd pouco tempo o dnico pdo dos que nédo
tinham forno™. Jaime Santos, 1944-1948, 8 (40): 210.

Jorge Freitas Branco informou-me ter visto um grelhador ceramico, de fundo
ligeiramente céncavo, na Achada dos Judeus (Sao Vicente). O grelhador madeirense chegou
a ser torneado na Olaria do Lazareto (Funchal) (Informagao de Adriano Ribeiro). Sobre a
cerdmica da Madeira, consulte-se A. Ribeiro, 1993 e 1993b.

64 Lecog, 1979: 178 (Franga). Gebauer, 1995: 105-107 (Sul da Escandindvia, 3900- 2400a.C.)

65 Nos Acgores, a modelagio de um grethador cerdmico de cozer pao compreende duas
fases: a teitura da base (placa circular) e a formagao da parede o que exige grande habilidade
técnica. Martins, 1993: 98, 99, 148-150 ¢ 1996: 19, 20.
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proto-histdrica de feitura local enquanto no Norte e no Centro da Itdlia, a
mesma categoria de artefactos (testi di fuoco ou testelli), de origem romana,
foi bastante usada durante toda a Idade Média e, nalguns locais, chegou aos
nossos dias 6.

No Sul de Espanha, (al-Andalus), recipientes rasos de cozer pao sdo
conhecidos na época tardo-romana, em niveis bizantinos de Cartagenae em
varias estagdes do periodo islamico (Fig. 5) e € possivel que os pratos de
Iume dos povos castrejos romanizados do Nordeste de Portugal tenham sido
usados com idéntica finalidade ¢7.

As populacdes berberes do Norte de Africa (Tunisia, Argélia, Marrocos)
eram tradicionais consumidoras de pdo que podia ser cozido numa fornalha
de cerdmica (tannur ou tabun), num forno de abébada (firrr) ou num grelhador
de barro (tdbag) ainda hoje modelado pelas mulheres do Magrebe 8.

Sera possivel relacionar o recipiente de cozer pao agoriano com a
cerdmica de regides da Europa e do Magrebe ocidental com as quais o
arquipélago manteve estreitos contactos nos séculos XV e XVI? Um
contributo significativo para o esclarecimento desta questdo foi dado pelo
arquedlogo Claudio Torres ao estabelecer uma analogia funcional entre os
recipientes circulares muito rasos (placas), encontrados num forno do
complexo oleiro medieval (sécs. XV-XVI) da Mata da Machada (Barreiro,

66 Bats, 1994: 412-415 (Corlia meridional). Gutiérrez Llonet, 1990-1991: 172 (ftdlia).

67 Bazzana, 1996: 156,157. Gutiérrez Lloret, 1990-1991: 171-173 (Sul de Espanha).
Soliro, 1984: 54, 64, 74, 90, 141, 296 e Fig. LXXI (Noroeste de Portugal). Nolen designa
por frigideiras os pratos de cozinha da cerdmica romana do Alto Alentejo. Nolen, 1985: 81
e segs.

68 Rosenberger, 1980: 484. Balfet, 1977,1: 131 ¢ 169 (Argélia),197 (Tunisia), 218
(Marrocos). Karla Vossen, 1990 (Marrocos). Bazzana, 1996: 155,158. Gutiérrez Lloret,
1990-1991 e 1996: 241-244.

O grethador de barro das ilhas Candrias é considerado pré-hispanico e de origem
norte-africana, sendo aparentado a formas idénticas da cerdmica berbere. Neste arquipélago,
os grelhadores (tostadores ou tiestos) eram uma das produgdes mais significativas da
cerdmica popular rural feita exclusivamente por mulheres, pela técnica da juncdo de
elementos acordelados. Estes recipientes eram utilizados para torrar cevada e raizes de
helecho com que faziam farinha consumida apenas sob a forma de papas (gdfio) porque,
tradicionalmente, os habitantes das Candrias ndo coziam qualquer tipo de pdo. Kopke,
1974: 392, 397, 411, 417. Gonzéles Anton, 1987: 59, 60, 74, 92-101. Tradiciones
populares..., 1944 161-197. Julio Sanabria, 1980: 9. Francisco Branco, 1995: 223-226
(sobre o géfio nas Candrias e na ilha do Porto Santo).
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Margem Sul do estuario do Tejo), e os grelhadores de barro ainda hoje usados
nos Acores para cozer bolo, e ao concluir que “...seria, talvez, uma das
maneiras de fazer pao durante as longas travessias maritimas e que perdura
na tradigao insular” .

E muito possivel que o sistema de producao e consumo diario de pao,
centrado no uso do grethador de barro, tenha desempenhado um papel de
relevo na alimentagdo a bordo dos navios que sulcavam as rotas atlanticas e
a exportacdo para as ilhas possa ter incrementado a produgdo deste tipo de
recipiente.

Porém, ndo se pode explicar a feitura e o uso de grelhadores de barro
nos Agores apenas como sobrevivéncia dos recipientes homélogos produzidos
na Mata da Machada ou noutro qualquer lugar fora do arquipélago. No
contexto das ilhas acorianas, este tipo de recipiente teve uma evolugéo
diferenciada, ao ser feito com técnicas e formas de organizacao produtiva
muito diversas e capazes de utilizar as argilas de origem vulcanica,
apresentando variantes a nivel dos atributos morfolégicos. A produgao
doméstica de grelhadores ceramicos por mulheres, trabalhando de joelhos,
ndo encontra paralelo noutras regides europeias mas no Magrebe ocidental.

O processo evolutivo resultante de miltiplas influéncias externas
associadas a criacdo endégena transformou os Agores no principal centro
produtor e consumidor de pdo cozido em grelhadores de barro, na Europa
dos séculos XIX e XX.

No Novo Mundo, os grelhadores cerdmicos tiveram igualmente uma
importancia vital no consumo alimentar do milho e da mandioca 4cida. Na
América Central (México e Guatemala), as mulheres ainda modelam grelhadores
de fundo c6ncavo (comals) para cozer tortillas de farinha de milho. Nas Terras
Baixas da América do Sul (Alto Amazonas, Noroeste Amazénico, Alto Xingd,
Regido Meridional), os grelhadores de barro de fundo plano, feitos pelas mulheres,
t€m ortgem pré-colombiana (2.700 a.C.) e foram usados até aos nossos dias
quer para torrar farinha de mandioca quer para cozer pao (beiju) feito com o
mesmo tipo de farinha 70.

69 Cldudio Torres, s.d.: 5,6, Fig. 15.

70 Cascudo, 1967-1968, 1: 89-91. Lathrap, 1975: 54-55, 58-61, 106, 107, 142, 144-
146. Bandeira, 1966: 5, 7, 10. Indios da Amazénia, 1986: 49, 50 (fotos). Branco, 1986: 90.
La Salvia e Brochado, 1989; 141, 142.

Segundo Berta Ribeiro, o “torrador” indigena do Brasil é uma peca circular ou
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E possivel afirmar que o recipiente raso de cerdmica, concebido para
cozer piao, é um artefacto com elevado grau de universalidade, criado pela
actividade feminina que conexionou a producao alimentar de massas de farinha
com a modelagdo de recipientes para as cozer (Martins, 1995: 510).

Em cada contexto ecoldgico-cultural, este artefacto rudimentar articula
o sistema técnico de produgio cerdmica e o sistema de panificagao, permitindo
o consumo de grios e rizomas sob a forma de pao.

4. O forno de pao.

O forno de lenha, funcionando por pré-aquecimento (calor restituido),
permite obter temperaturas de coc¢io mais elevadas e cozer simultaneamente
vdrios pdes numa atmosfera fechada de ar quente. O pao cozido nestas
condi¢des dura mais tempo, podendo mesmo fazer-se pies de longa
conservacao.

Os fornos de pao eram um dos privilégios exclusivos dos capitdes dos
donatarios, razdo pela qual a adop¢ao do forno doméstico no arquipélago sé
foi possivel depois de ter sido autorizado pelas ja citadas reformas pombalinas
de 1766. A sua difusio e uso, sobretudo nas dreas rurais, foram ainda
condicionados pelos recursos dos grupos domésticos e pelas dificuldades
técnicas da sua construcdo e articulagdo com a respectiva casa. Os mais
divulgados sdo construgdes de falsa ciipula, em pedra queimada aparelhada,
com planta circular, forma interior hemisferoidal e abertura lateral rectan-
gular ou excepcionalmente em arco quebrado (ilha Graciosa).

A articulagdo do forno com a habitagdo processou-se de forma
diferente nos varios espagos insulares. Os tinicos exemplos conhecidos de
casas com fornos dissociados existiram na regido da Bretanha, ilha de Sao

“ovalada” (base eliptica), podendo alcangar um metro de didmetro e tendo duas formas
bésicas: “* a) platiforme (rasa, circular, com bordas levemente elevadas; b) rigeliforme (de
paredes mais altas, fundo plano ou ligeiramente abaulado)”. Ribeiro. 1988: 28.

Os imigrantes agorianos que colonizaram a ilha de Santa Catarina, no Sul do Brasil,
faziam bolo de farinha de milho enrolado em tfolha de bananeira e cozido numa telha de
meia cana. Caruso, 1989: 61. De acordo com elementos que recolhi em Setembro de 1996,
nas olarias de Sdo José (Santa Catarina) tornearam-se grelhadores (boleiros) para cozer
bolo preparado com uma mistura de farinha de mandioca, a que se adicionava manteiga ou
banha e um pouco de farinha de trigo para a massa ficar mais macia.

147



Miguel 71. A férmula dominante em todas as ilhas € a ligagdo do forno a
lareira e a associa¢do do conjunto a casa. A implantacdo do sistema lareira-
forno conheceu trés variantes fundamentais:

A — Lareira e forno implantados no interior da cozinha, inicialmente
separada da casa e sem chaminé: Sao Miguel (Nordeste), Sdo Jorge, Pico,
Faial, Flores e Corvo.

B — Lareira integrada num bloco coberto com chaminé, adossado a
parede exterior da cozinha, e forno encostado ao bloco da lareira. Este tipo
existiu e existe ainda em todo o arquipélago.

C — Lareira coberta com chaminé, na parede interna da cozinha e
forno adossado a parede exterior: ilha das Flores...

Na ilha do Pico, o aumento de poder econémico dos agregados
familiares teria possibilitado a adop¢do generalizada dos forno de pedra
construidos no interior das cozinhas e que tinham uma fun¢do importante:
secar o milho por motivos de conservagao 72. O bolo passou entdo a ser
também cozido no forno. Esta mudanga na técnica de cozedura alterou
novamente o tipo de bolo, o ritmo de trabalho da mulher e os padrdes de
consumo alimentar.

Um forno de pedra, para aquecer bem, consome muita lenha grossa,
mas este elevado gasto de energia foi rentabilizado, pois cozia-se uma fornada
de bolos mais pequenos 73 e mais grossos (30 cm de didmetro e 1,5 cm de

71 Furtado, 1884: 76. Sobre o problema da articulagio do forno com a casa, retomei a
introdugdo a Costa, 1991: XXIV.

Na ilha de Sao Miguel, a capacidade dos fornos era medida pela quantidade de
farinha que coziam: alqueire, alqueire e meio, dois alqueires. Os oleiros de Vila Franca do
Campo torneavam alguidares de amassar com idénticas capacidades. O tamanho dos fornos
e dos alguidares variava de acordo com a dimensdo dos grupos domésticos.

72 Na ilha do Pico, o mitho tem de ser seco no forno, por motivos de conservagio, e
esta necessidade deve ter impulsionado a constru¢do de fornos domésticos. Inicialmente,
eram mais pequenos e algumas cozinhas tinham dois fornos com dimensées diferentes,
sendo o mais pequeno destinado ao bolo e ao pdo de trigo. De salientar que, tanto na
Escécia como na Irlanda, os fornos eram igualmente muito raros e serviam para secar
cereais. Danachair, 1981: 66. Lerche, 1975: 355.

730 bolo de forno é mais pequeno do que o bolo de tijolo, pois tem de caber na pd de
cabo comprido que o enforna.

Na Ribeira Grande da ilha do Pico, o grande bolo de farinha de trigo (parrameiro)
(supra, p 6), também chegou a ser cozido no forno.
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espessura), de trés em trés dias, limite de tempo para além do qual comegavam
a estragar-se. Os bolos do forno eram tendidos sobre a mesa da cozinha,
alisados com a mdo molhada, postos na pa de cabo comprido e enfornados.

Os fornos mais pequenos coziam catorze ou quinze bolos de cada vez e os
maiores podiam cozer até vinte e um bolos, o que dava para uma casa de seis
pessoas comer durante trés dias. Esta capacidade de cozer grande niimero de
bolos simultaneamente era da maior importincia nos momentos de grande
consumo alimentar como, por exemplo, nas festas do Espirito Santo ou nos
trabalhos colectivos lidicos: debulhas de trigo, vindimas, matangas do porco.
Nestas ocasides podiam-se cozer trés, quatro ou mesmo cinco fornadas de bolo,
conforme o nimero de pessoas presentes 74.

Nos anos 30, quando se rocavam terras de mato para fazer pastagens,
a mulher do proprietéario cozia no forno bolos maiores e mais altos (bolos
de roga) 73 para levar aos trabalhadores contratados (“*homens chamados”)
a dias trocados ou a dinheiro. Cada homem recebia um bolo para as trés
refeicdes do dia (almogo, jantar e merenda), mas dava-se mais a quem
quisesse.

O forno possibilitou igualmente a feitura doméstica de bolos de longa
conservacio: o bolo de pesca, a bolacha e o bolo seco (Ribeiras do Pico),
tendo sido os dois primeiros de grande importincia no mantimento dos
pescadores durante a faina.

A massa do bolo de pesca era feita com farinha de milho, dgua a
ferver e sal. Escaldada com pouco agua, para ficar muito dura, era bem
amassada, e tendida, depois de arrefecer, em forma circular achatada, com
cerca de 40 cm de didmetro e 4 cm de espessura. O bolo era todo picado com
um pauzinho agucado ou com um garfo, para secar melhor por dentro,
cortado aos quadrados e colocado no forno pré-aquecido, onde ficava de um
dia para o outro.

Este tipo de pdo durava trés meses e esta caracteristica fazia dele uma
componente essencial da alimentagdo dos homens do mar quando iam pescar

740 bolo de forno diminuiu de tamanho no decurso deste meio século. Os fornos
maiores que levavam 16 bolos grandes passaram a cozer 21 bolos mais pequenos.

75 No Sul do Brasil (Ribeirdo Pequeno - Santa Catarina) o bolo de roga, circular e fino,
é preparado com farinha mandioca, tempero (sal, agicar) e ovos. Era cozido em cima da
chapa, entre folhas de bananeiras. Elementos recolhidos em Setembro de 1996 (Laguna).
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para fora da ilha, nos bancos das ilhas de Sao Jorge e da Graciosa. Cada
pescador levava consigo, em média, trés fornadas de dez bolos para fazer
sopas no caldo de peixe, cozinhado em terra 76,

No barco, os pescadores comiam bolacha, um tipo de bolo consumido
sem qualquer acompanhamento. A bolacha era feita com farinha de milho,
dgua a ferver, banha de porco e um pouquinho de agicar, tendida em forma
de pequenos bolos circulares, com cerca de 10 cm de didmetro e 2 cm de
espessura. As bolachas eram fincadas com um garfo e ficavam no forno
pré-aquecido, de um dia para o outro.

Os maritimos guardavam o bolo e abolacha nas respectivas caixas de
pesca.

Também fazia parte do sistema alimentar das Ribeiras do Pico, um
outro tipo de bolo de longa conservagéo, o chamado bolo seco, feito, desta
vez, para comer em casa, entre as refei¢des, podendo servir também de farnel
as criangas da escola ou a quem tivesse de fazer uma longa caminhada.
Preparava-se no dia de cozer o pdo ou 0 bolo de forno, com farinha de milho
escaldada com 4dgua a ferver, pé de torresmos de toucinho ou gordura de
porco, semente de funcho, quando havia e, em €pocas mais recentes, um
pouquinho de agicar. Tendia-se em forma circular, com cerca de dois palmos
de didmetro e 2 c¢m de espessura. Em seguida era picado, cortado aos
quadrados e enfornado depois de se retirar 0 pdo ou o bolo (calor muito
brando), ficando a cozer e a secar até ao dia seguinte.

Porém, a adop¢io generalizada do forno possibilitou uma mudanga
fundamental nos hébitos alimentares: o consumo de pdo de milho que, na
décadade 40, foi substituindo o bolo na alimentag¢do quotidiana da gente do
Pico 77.

Na aceitagdo do pao de milho, pesou o facto deste se conservar du-
rante mais tempo, o que permitia cozer de oito em oito dias, rentabilizando-
se assim o elevado gasto de lenha para aquecer o forno sem aumentar,

6 0s pescadores levavam uma garrafa com molho de salsa picada, alho, malagueta,
sal e vinagre para deitar por cima do peixe do caldo.

70 pdo de trigo era consumido apenas nas matangas do porco, nas festividades ou
nas casas abastadas. Sobre o pdo nos Acores, consultem-se os seguintes trabalhos: Afonso,
1951. Ataide, 1952. Costa, 1950 a, 1950 b, 1950 ¢, 1951 a, 1951 b. Ribeiro, 1982-1983:
463, 464, 489-511. Manuel Coelho, 1961: 309-322.
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significativamente, o gasto de farinha 78. Uma fornada de vinte e dois paes
de milho (forno grande) alimentava uma casa de seis pessoas durante uma
semana.

Ja nos nossos dias, comecaram a fazer-se fornos de tijolo moldado
nos telhais que aquecem mais facilmente e com lenha mais delgada.

A maior capacidade produtiva dos fornos correspondia um maior
consumo de farinha que aatafona de mé néo podia satisfazer. O recurso aos
moinhos também ndo era uma solugao satisfatéria pois estes funcionavam
de forma irregular devido a falta de d4gua e de vento. Os grupos domésticos
com maior poder econémico foram superando a dependéncia dos moinhos,
construindo atafonas de gado anexas a habitagéo.

As sucessivas mudangas nos meios técnicos de cozedura (laje-tijolo-
forno) foram poupando a mulher mais tempo e energia e ela foi-os utilizando
de acordo com as suas conveniéncias.

Do complexo processo evolutivo, resultou o regime alimentar rural
das Ribeiras do Pico, onde, nos anos 60, coexistiam o pao de milho 79, de
uso dominante, o bolo do forno e o bolo do tijolo.

O tijolo passou a ter um papel complementar, substituindo o forno nas
crises de lenha ou de cereal e nas faltas de pao 80.

4. Conclusoes

O estudo das mudangas operadas nas técnicas de consumo de farinhas
sob a forma de pao (lato sensu) permitiu correlacionar o farinaceo utilizado,
a técnica de farinagio, as operagdes de preparagio, a técnica de cozedura e
o alimento produzido.

78 0 bolo de forno rendia na farinha, porque levava muita 4gua, mas rendia menos no
comer, pois, cozido frequentemente, mantinha-se fresco e comia-se mais. O pio de milho
ndo rendia na farinha, mas rendia no comer, porque, a medida que o tempo passava, ia
ficando duro e comia-se menos.

Quando o pao de milho endurecia, era amolecido (estufado) por ac¢do de vapor de
dgua (Ribeiras do Pico).

79 A partir dos anos 60, a medida que se foi deixando de cultivar o milho, o pdo passou
a incorporar uma quantidade cada vez maior de farinha de trigo, importada, e que acabaria
por se tornar dominante.

80 As crises de farinha eram provocadas pela falta de 4gua ou de vento que paralizavam
os moinhos.
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FARINACAO

® Moinho Manual

©® Atafona

® Moinho Hidrdulico
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© Leguminosas

@ Rizomas
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@ Sem Fermento

o Com Fermento
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@ Grelhador de Pedra
@ Grelhador de Barro
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Capitdo do Donatério
(Proprietério dos Instrumentos de Produgdo)

Moinho Hidraulico > Massa Fermentada
Atafona
PAO
BISCOITO
L 4
Trigo Forno Artesanal
Mitho

Moleiros | Padeiras
(Organizados em Corporagéo) (Eleitas na Cémara)

Panificag@o artesanal dependente dos capities dos donatarios
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Atafona » Massas Fermentadas
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Milho Forno Doméstico
Trigo Grelhador
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(Operadores)

Sistema de panificacdo doméstico (sécs. XIX e XX)
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Até finais do século XVIIIL, a estrutura juridico-politica determinou a
coexisténcia de dois sistemas de panifica¢do: o sistema doméstico e a industria
artesanal, dependente dos capitaes dos donatérios.

No sistema doméstico, a farinha quotidiana era produzida a partir de
cereais ou, excepcionalmente, de rizomas e sementes de leguminosas,
utilizando-se para o efeito o moinho manual rotativo. A massa, normalmente
ndo fermentada, era cozida diariamente num grelhador. O moinho de méo
adaptava-se especialmente & moagem de pequenas quantidades de farinha
com as quais se fazia o pdo para cada dia e a massa, tendida sob a forma de
bolo pouco espesso, adequava-se a variedade de farinhas consumiveis e ao
utensilio de cozedura disponivel (grelhador).

O sistema doméstico nio € estético e os seus elementos foram objecto
de inovagdes diversas. Em relagdo aos cereais, foi da maior importancia a
substitui¢io do trigo pelo milho mafs que passou a ser o cereal dominante
(séc. XVIII). Ao nivel da farinagdo, ao lado do moinho de mao simples,
existiu um outro, mais aperfeigcoado, com sistema de calibrar a farinha e
accionado de pé. Uma casa que ndo tivesse um moinho de méo estava
dependente dos vizinhos ou dos moinhos artesanais. As amassaduras de
farinha, dgua e sal foram melhoradas, gragas & adi¢do de fermento e misturas
diversas. Nas ilhas do Pico, Sdo Jorge e Flores, o grelhador pétreo, em forma
de placa, foi substituido pelo grelhador de barro, um tipo de recipiente
rudimentar. As inovagdes a nivel de cada um dos elementos do sistema técnico
de panifica¢do doméstica alteraram o tipo de pao (bolo), a organizagdo do
trabalho doméstico e o padrao de consumo alimentar.

Nos finais do século X VIII, a adop¢do generalizada de um cereal mais
produtivo, o milho, € as mudancas operadas a nivel juridico-politico
permitiram o desencadear de profundas transformagdes no sistema de
panifica¢ao doméstico. Nas casas onde passou a existir maior abundéncia
de cereal, surgiram dois instrumentos com maior capacidade produtiva: o
forno, que se tornou o meio de cozedura dominante, e a atafona de gado, que
substituiu 0 moinho de mao. As mudancas técnicas reflectiram-se a nivel da
organizacao do espago, do trabalho e do sistema alimentar da casa, onde
surgem trés novas producdes: o bolo do forno, o pao levedado e os paes de
longa conservagéo.

Na primeira metade do nosso século, os grupos domésticos articulavam
hierarquicamente elementos de natureza diferente, no sistema de panificagao,
de acordo com as estratégias alimentares da casa: o milho (consumo corrente)
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e o trigo (consumo excepcional); a atafona de gado doméstica e os moinhos
artesanais; as massas com ou sem fermento; o forno e o grelhador de barro; o
pdo e o bolo. A combinagdo destes elementos variou ao longo do tempo e de
casa para casa, padronizando-se de forma diferente a nivel de freguesia, de
ilha ou até de grupo de ilhas 8.

Na segunda metade deste século, a panificagdo doméstica vai-se
extinguindo a medida que o sistema se desarticula devido ao desaparecimento
progressivo dos seus elementos.
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