REMINISCENCIAS ARABES NA
DOCARIA PORTUGUESA
as alcomonias

por
Maria da Conceic¢éo Vilhena*

1 - Falar de alcomonias é penetrar no mundo das nossas origens,
recordando culturas que se cruzaram com a nossa; falar de alcomonias é
informar o resto do pais de uma tradicéo dele quase desconhecida, que se
manteve escondida num lugarzinho do litoral aentejano. Reminiscéncias
de uma prética doceira que ai conseguiu ndo sO conservar a sua especifi-
cidade, como manter ainda hoje uma surpreendente vitalidade.

Um togue especia de sabor mourisco, sem requintes de exibicio-
nismos, sO marcas de antiguidade. Sabores da tradicdo, de origem caseira,
de confeccédo limitada, no tempo e no espaco: sazonal eregiona. Um ele-
mento historico e cultural que encerra segredos da sabedoria feminina
arabe e alentejana, a ndo deixar morrer.

2 - Faase frequentemente das tradicbes da docaria portuguesa,
mergulhando as suas raizes na gastronomia conventual. S&0 0s papos de
anjo, o toucinho e queijinhos do céu, suspiros, barrigas e maminhas de frei-
ra, pitos de Santa Luzia, pastéis de Santa Clara, talhadas de Santa Teresa...

Espécimes que continham em si pequenos segredos transportados
de geracdo em geracao, de convento em convento, através dos seculos; e
gue hoje constituem um aprecidvel patriménio da cozinha portuguesa.
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Arte requintada, de reis, nobreza e prelados; arte dos ovos, agucar
e especiarias, com 0s seus sabores especiais e 0 seu custo elevado.

Todavia, adogariaéumaartetipicae variavel deregido pararegido,
cujas diferencas sfo impostas pela historia e pela geografia. E a invasio
estrangeira, e € o convivio social, levando ao cruzamento de culturas; mas
€ também a diversidade de produtos naturais, permitindo diferentes expe-
riéncias e combinagdes, que conduzem a descoberta de novas receitas.

3 - No mundo da cultura, a cozinha encontra hoje um lugar de rele-
VO, Ndo SO pelas suas conotagdes sociais, mas também por nelas se man-
terem tragos peculiares identificadores de grupos; além disso, com a cozi-
nha se ligam as novas técnicas, as ciéncias, a supersticdo, a medicina e,
sobretudo, a pesquisa relativa as tradicoes.

Foi precisamente neste dominio que as alcomonias despertaram a
nossa curiosidade. Em primeiro lugar porgue o nome nos remete imedia-
tamente para a historia: as palavras comegadas por al-, de origem arabe,
falam-nos da presenca destes povos em terras da Peninsula I bérica, influ-
éncias da sua cultura, reminiscéncias chegadas até aos nossos dias...

E demais conhecemos as alcomonias desde a nossa infancia, como
algo deraro e Unico, vendidas apenas umavez por ano e apenas num lugar,
onde s6 afeiraanua atraia as gentes dos arredores. no Baixo Alentejo, pro-
ximo de Santiago do Cacém, mais precisamente na aldeia de Santo André.

Trata-se de um doce de recomendavel memdria, alheio a salvas de
pratae luxos exuberantes. Era preparado pelas mulheres daaldeia, naaltu-
radafeira; e aindaestou avé-las sentadas alinhadas, de um e de outro lado
darua que descia a partir daigreja. Gente simples, do campo, analfabeta
frequentemente, mas que se impunha pela sua correccdo e asseio. Lenco
florido na cabega, avental claro com folhos e rendas; e, sobre os joelhos,
tabuleiros, acafates, forrados de panos branquinhos ou naperons de papel
de seda (branco, rosa, azul claro), artisticamente recortados, com abertos,
a imitar rendas de variados feitios. Guarnecidos por vistosas franjas de
papel frisado, neles se dispunham cuidadosamente esses |osangos doces,
ao lado de rebugados da mesma massa, envolvidos em igual papel de seda.
Ao lado de cada mulher, uma cestinha vermelha, com duas asas, onde se
encontrava o grosso da mercadoria, para o preenchimento das vagas nos
tabuleiros:
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“Valafregués, venha as alcomonias, olhe que sdo boas e baratas’.

Eraumaindistria caseiraque faziaa delicia dos forasteiros, que continua
aser hoje confeccionada e vendida nafeira de Santo André, a 30 de Novembro,
segundo atradigdo, tendo como Unica modernizagéo o facto de a sua venda ser
feita, actudmente, também noutras datas e ja em pastelarias da redondeza.

4 - Santo André é uma peguena aldeia do Concelho de Santiago do
Cacém, distrito de Settbal e diocese de Beja. Fica situada a uns escassos qui-
[6metros do Atlantico, bem préxima da lagoa do mesmo nome, e domina a
extensa praia que vai de Trdia a Sines. Existe hoje, na sua vizinhanga, a Vila
Nova de Santo André, que, como o préprio nomeindica, € uma vilafundada
recentemente e com rapidez, haveré duas atrés dezenas de anos, paraai seao-
jarem as pessoas necessarias a construcao do complexo industrial de Sines.

Esta moderna povoagéo ndo tem qualquer semelhanca com a pequena
e antiga aldeia de Santo André, de casinhas baixas, de telhado vermelho e
paredes brancas, com barras azuis. A porta, um canteiro com flores, frequen-
temente perfumadas pela presenca de plantas odoriferas. aecrim, horteld,
orégaos, cidreira, pogjos, funcho, mentrastos, estevas... Ao redor, 0 montado
e o0 pinhal, com 0s seus enormes pinheiros mansos, carregados de pinhas, de
onde todos os anos, pela accdo do calor dafogueira, se tiram os pinhdes.

5 - Pesquisando em dicionarios, encontrdmos esta palavra registada
com algumas variantes. além da forma alcomonia, figuram alquemonia,
alcamonia, alcamunia, alcomenia, alcominia e acamonia, todas elas com
igual contelido semantico.

O Vocabulario de Bluteau, de 1721 (suplemento), regista a forma
alcomonia e a sua variante acamonia, como vocabulos utilizados no
Minho, com significado de dogaria preparada com mel. Somos assim
levados a crer que as alcomoniasterdo sido, em tempos recuados, um doce
que ndo se confinava apenas as regides do Alentejo.

Antonio de Morais Silva (1756-1824) na edi¢do do seu dicionario
de 1818, diz ser a alcomonia uma “massa feita de melago com farinha e
gengibre ou outra especiaria’; einformaque, no Brasil, essamassa é feita
com mandioca.

6 - Segundo Corominas, o vocadbulo alcomonia ja se encontra regis-
tado em documentos do séc. XV, para designar um bolo ou doce romboidal,
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composto por linhaca, cominho ou gergelim e mel, de origem judaico-espa-
nhol-marroquina. Vem do &rabe Kammuniya, com o significado de parecido
como cominho, o qual em arabe se dizia Kammdn, termo derivado do grego.

A silaba al- é obviamente, 0 artigo arabe, que os povos da
Peninsula consideravam como fazendo parte do substantivo, e que se
encontra nas varias centenas de palavras de origem arabe, tal como almo-
fada, alface, avard, acatifa, alcatrdo, amude, alcécer..

Temos, pois, a seguinte evolugéo:

a + Kammuniya > alcominia, alcamonia, alcomenia. ..

No primeiro documento do séc. XV, a forma assinalada é alcomi-
nia; mas, no século seguinte, ja se encontram outras formas.

O cominho, de que deriva a palavra alcomonia, € uma planta de cor
parda, umbelifera, cujos gréos, arométicos e de sabor acre, sao utilizados
na medicina e na cozinha. Pelas suas inflorescéncias, em forma de umbe-
la, e pelo seu odor, o cominho assemelha-se as plantas do aniz e do fun-
cho. E originéria e cultivada no Mediterraneo Oriental.

7 - Passemos agora em revista 0os mais antigos livros de cozinha
portugueses, a fim de verificarmos em que medida esta representada a
docaria arabe.

No Livro de Cozinha de D.Maria, de meados do séc. XVI, encontramos
as almojavenas e as alfél oas. Os cominhos entram gpenas nareceitada“ desfel-
tadagainha’, juntamente com pimenta, cravo e acafrao; e, por cima, canela.

Mestre Domingos Rodrigues, autor da Arte de Cozinha (1683),
declara que amaior parte dos suas receitas sdo tradicionais, de influéncia
arabe, e constituem um incentivo a gula. Emprega abundancia de amén-
doas, canela, cravo, mel... Porém, com designacfes &rabes, encontramos
apenas as almdnjavas, de requeijdo, com ovos e agucar, feitas num tacho,
como sucedia com as alcomonias.

Posterior de um século é Arte Nova para Confeiteiros...(1788). Tem
um ndmero grande de receitas, de entre as quai s destacamos, como de ori-
gem arabe, as almonjavonas de ovos moles e os canudos de alfitetes (ale-
tria). De notar que ha muitos outros doces em cuja preparacdo entram con-
dimentos orientais: cravo, canela, gergelim, ervadoce, gengibre, benjoim,
almiscar, ambar, esturaque, algalia, etc.

Nestes livros figuram termos como abardado, alcachofra,
almbndegas, alumelas, que nos remetem para a cozinha érabe.
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Todavia, por mais estranho que pareca, em nenhum deles figura a
receita das alcomonias. Se ainda hoje sdo confeccionadas e apreciadas,
porgue ndo seriam referenciadas?

Reflectindo um pouco sobre a sua composicéo, as razdes desta
auséncia parecem-nos evidentes. E que as colectaneas de receitas destina-
vam-se a cozinha dos grandes senhores, onde a dogaria constituia uma
arte requintada e dispendiosa. Era a arte de combinar sabores, associada a
uma estética de apresentagao.

Ora a alcomonia é um doce modesto e timido perante o sofistica-
do da pastelaria oficial, ostensiva nos seus cremes, cores e formas capri-
chosas.

8 - Do que se precisa para fazer as alcomonias?

Nos modernos livros de cozinha, sO Manuel Fialho, em Cozinha,
Regional do Alentegjo (9/d, 1989 ?) nos da a composi¢ao deste doce.

Até Mariade Lurdes Modesto, na Grande Enciclopédia da Cozinha
ignora as alcomonias, apesar de se referir aos cominhos. Mais surpreen-
dente € ainda a auséncia das alcomonias no catadlogo da Exposicéo de
Dogaria Alentejana, realizada em Evora, em 1938.

Nem t&o pouco Castro e Brito, na sua obra A Docaria de Beja na
Tradicdo Provincial (Apontamentos de Etnografia, Lisboa 1946) se refe-
re a esta arte culinaria alentejana. E, numa data proxima da nossa, 1991,
Mathilde Guimarées, em Comeres Alentejanos, ignora igualmente a exis-
téncia das alcomonias.

Segundo Miguel Fialho, é esta a receita das alcomonias:

-Composi¢éo:

1 litro de mel, 1 litro de pinh&o torrado,

2 litros de rol&o torrado, | dl. de &gua, canela

-Preparacéo:

“Leva-se 0 mel ao lume, com uma colher de cha de canela mexen-
do sempre. Quando levantar fervura, deita-se a dgua e em seguida os
pinhdes, deixando novamente levantar fervura. Junta-se o rol&0 e mexe-se
0 preparado até ferver. Retira-se do lume e tende-se numa tabua ou mesa,
com farinha, cortando-se em feitio de losangos. N&o se deve deixar arre-
fecer para os pinhdes ndo cairem”.
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Para quem ndo estiver familiarizado com o vocabulario, informa-
mos que o rol&o € uma farinha de trigo escura, feita do episperma e peris-
perma da semente do trigo. Obtém-se, passando a farinha de trigo com
farelo por uma peneira de malhas largas. O roldo é também utilizado no
fabrico do “péo derada’.

Como acabamos de ver, as alcomonias sd0 um doce modesto, de
fécil confecgdo e sabor discreto, acessivel as bolsas menos providas e
alheio a pretensiosos requintes gastronémicos; portanto indigno de figurar
em mesas dos reis ou da nobreza. T&o modesto que podia ser adquirido por
madica quantia, nafeiraanual de Santo André, em 30 de Novembro. Com
a sua forma geométrica, tipicamente arabe, diferente, inconfundivel, as
alcomonias constituiam uma das grandes atraccdes dessa feira, por a sua
venda se restringir apenas a esse lugar e so nessa data. Ouvimos dizer mui-
tas vezes, as pessoas das redondezas, sobretudo de Santiago do Cacém, que
iam a feira de Santo André expressamente para comprar alcomonias.

E um doce sdlido, nutritivo, saboroso, de longa durago, em raz&o dos
ingredientes que entram na sua composi¢&o. De dogura suave, as alcomoni-
as nao molestardo gravemente, por certo, nem os diabéticos nem os obesos.
Sem qualquer tipo de gordura, poderdo ser saboreadas tranquilamente por
todos agueles que tém um colesterol elevado. Nem ovos, nem dlcool, pelo
que ndo perturbardo os figados mais delicados. Nao sendo sujeitas afrituras,
as alcomonias poderdo certamente acomodar-se a maior parte das dietas.

Numa tentativa de descricdo das alcomonias, poderemos dizer
ainda que nelas tudo é delicadeza, harmonia e equilibrio: de proporcgdes,
sabor, forma. O seu sabor moderado e cheiro suave fazem-nos recordar
Ces&rio Verde, a cantar 0 “Cheiro honesto” do pdo; permitimo-nos entéo
louvar igualmente o “cheiro timido e discreto” das alcomonias. Planas,
como a planicie aentgjana que as protegeu do esguecimento. Morenas,
como as mulheres meridionais que as confeccionam.

9 —Vimos, pois, que a alcomonia € uma arte de confecgdo érabe; e
nado sb foi adoptada pela cozinha portuguesa, como acompanhou agueles
que levaram a nossa cultura para terras longinquas.

No Brasil, as alcomonias eram confeccionadas com farinha de mandi-
oca, segundo informagdes dos séc. XVII1 e XIX. Além das alcomonias, fazi-
am igualmente parte da confeitaria brasileira outros doces de origem arabe,
tal como o alfenim e o alfeolo, este com as variantes de alfeld e aflb.
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Em Angra do Heroismo (ilha Terceira, Acores), o alfenim constitui
actualmente uma das especialidades locais. Desenraizado da sua origem,
o alfenim esqueceu a tendéncia antizoomérfica da arte arabe, e amassade
acucar branca toma ai a forma de lindas esculturazinhas de animais, flo-
res ou frutos.

Em Beja, ainda ha pouco tempo se confeccionava o doce de alcor¢a,
uma massa de améndoa e aglcar, envolvida em agucar, amido e alcatira.

A profusdo de palavras de origem arabe testemunham do apreco em
gue era tida a dogaria mourisca, como se integrou na nossa cozinha e
COMO permaneceu até aos nossos dias.

Sofiade Sousa, em Real Confeiteiro Portugués e Brasileiro, daarecei-
tade alcaguz em rolos, cozidos e estendidos em tébuas, como as alcomonias.

Em tempos passados, vendia-se pelas ruas a alféloa pasta de mela-
co (mais tarde de aglicar) que era a tentacdo dos meninos. Segundo as
Ordenagdes Manuelinas, so as mulheres podiam dedicar-se a essa venda;
os homens eram proibidos de o fazer, incorrendo na pena de serem acoi-
tados, se transgredissem alei.

Mais tarde, pelas Ordenaces Filipinas, foi estabelecido que aalfé-
loa passaria a ser vendida sb nas boticas.

A alféloa ja é referida por Ferndo Lopes, em Cronica de D. Jodo |,
figurano Livro de Cozinha de D. Maria, mas desaparece nos seguintes, ao
contrério do alfenim, seu congénere, que chegou até aos nossos dias.

10 - A infiltragdo de mouros na sociedade peninsular verificou-se
desde o inicio da reconquista cristd. Muitos serviam como escravos, mas
havia-os também forros ou livres. Com D. Afonso Henriques, passaram a
usufruir de uma relativa liberdade, podendo viver de acordo com os seus
costumes. Depois de terminada a reconquista portuguesa, em 1249, conti-
nuaram a existir vérias comunidades de mouros, sobretudo no Algarve e
no Alentejo. Tinham umavida dificil (dai aexpressao “trabalhar como um
mouro”), mas, como 0 seu nivel cultural era superior ao dos portugueses,
foi grande o influxo da cultura mugulmana na nossa sociedade; e muitas
marcas dessa infiltracdo sobreviveram até aos nossos dias, embora, a par-
tir do séc XVII, ndo mais se falar deles como gente a parte.

O facto de se lhes exigir um imposto sobre a cerae 0 mel, revela-nos
0 quanto se dedicavam a apicultura; e, como avida lhes era dificil, prepara-
vam com mel 0s seus doces caseiros, em cuja prética sdo ainda hoje seguidos
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pelas doceiras de Santo André. Alias em Portugal havia antigamente abun-
dancia de abelhas, pois no séc. X111 exportava-se mel e cera paraa Flandres.

Diga-se de passagem que o mel fora, nos primeiros séculos da
nossa nacionalidade, o Unico adogante ao alcance das pessoas pobres ou
remediadas. Como podemos ver pelos Inventarios e Contas daCasa de D.
Dinis (1278-1282), o agucar, que se importava entdo de Alexandria, cus-
tava mais de 50 vezes o preco do mel. Era, pois, um produto so acessivel
aos reis e a nobreza; e assim continuou até ao sec XV|I, atura em que se
comegara a cultivar, na Madeira, a cana sacarina.

A propésito do mel, parece-nos oportuna a evocagao de um peque-
no livro arabe, do séc. XV, intitulado Livro de uma Guerra entre o Rel
Carneiro e o Rei Mdl.

Trata-se de uma parddia sociolégica, que tem como tema a culing
ria. O Rei Carneiro € um rei poderoso; e representa a carne, alimento
exclusivo de ricos. Em contrapartida, o Rei Mel foi posto no poder pelos
pobres; e 0s seus subditos sdo os legumes, as frutas, os doces, o peixe, 0
leite... O primeiro, pretendendo a vassalagem do segundo, consegue cor-
romper 0S Seus Servos e vence-o.

Finalidade da estoria: ridicularizar os camponeses e exaltar os podero-
sos, com a intencdo de exortar a imitagdo da dispendiosa e requintada cozi-
nha citadina. Segundo o autor, 0 consumo ostensivo em quantidade e quali-
dade era uma das marcas de superioridade e distingdo entre o nobre e o vil&o.

De acordo com tal critério, as alcomonias pertenciam, sem davida,
ao humilde Reino do Mel.

Aliés acarne e 0 aglicar sempre caracterizavam a “mesa do princi-
pe’ e seus proximos. Ao lermos este pequeno livro arabe, ndo podemos
deixar de recordar aquel as parddias que, entre nds, europeus, criticavam o
preceito quaresmal da abstinéncia, em razao da superioridade alimentar da
carne. Na literatura francesa, conserva-se um poema do séc. Xlll, La
bataille de Caréme et de Charnage; e, na literatura espanhola, ficou céle-
bre o Livro de Buen Amor, do Arcipreste de Hita (1283-1350), onde se
encontram os versos da luta entre a“ galinha e asardinha’. E evidente que
aprimeira saiu facilmente vencedora.

No Wusla, o mais antigo e notével livro de cozinha arabe, faz-se
largo uso de améndoas piladas, nozes, avelas, uvas secas e muitos condi-
mentos. Os doces levam sémola, farinhatorrada, mel ou aglcar. Este, ape-
sar de cultivado nos paises érabes, era bastante mais caro que o mel e s6
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usado na cidade. O camponés ainda hoje ndo o consome, continuando a
adocar com mel, como aproveitamento de recursos locais.

Ca mais longe, em Santo André, continua-se também a recusar a
complexidade principesca, dando preferéncia a simplicidade dos campos
e aos produtos da regiéo.

11 - Voltemos ainda & receita das alcomonias, fornecida por
Manuel Fialho, para fazer notar a auséncia do ingrediente que lhe deu o
nome - 0s cominhos, certamente por esta especiaria ter deixado de poder
ser adquirida naguela zona. Houve um desgaste semantico e o vocabulo
independentizou-se do componente especial, a partir do qual se haviafor-
mado. Trata-se afinal de um fendmeno linguistico muito frequente, de que
podemos dar-nos conta, Se atentarmos em expressdes como « embarcar no
avido», «ir acavalo num burro» ou « marmelada de péssego».

As alcomonias que hoje comemos ndo tém ja qualquer relagdo com
os cominhos que Ihe deram 0 nome, simplesmente porque estes ndo
entram mais na sua confeccdo; e certamente por, depois dos mouros terem
partido, ser dificil a aquisi¢éo deste produto.

Bem antesdo “ trato daindia’ jaem Portugal sefazialargo uso das
especiarias, (cominhos, pimenta, agafrdo...) cujo abastecimento era asse-
gurado por mouros. Nas contas de D. Dinis, ha referéncias a portagem
que pagavam em Beja a pimenta e os cominhos . Foi sem divida por esta
dificuldade em os adquirir que as alcomonias deixaram de os ter incorpo-
rados na sua composi Gao.

Referimo-nos atras ainfluéncia da geografia nas variedades culiné
rias, pelas espécies vegetais diferentes que pde a disposi¢éo do consumi-
dor. E ébvio que, se 0s cominhos pagavam portagem para entrar em Beja,
€ porque a regido 0s ndo possuia.

Nos livros de cozinha mais antigos, ndo encontramos qualquer
receita que levasse pinhdes; em contrapartida abundam as nozes e, sobre-
tudo, as améndoas.

Ora Santo André encontra-se numaregiao de grandes pinhais, o que
terdlevado adoceira a utilizagéo de pinhdes, produto que tinha ali a mao,
gue colhia gratuitamente, sem necessidade de quaisquer gastos.

Como aindustria nacional do agUcar s apartir do séc XVII sevai
desenvolver, até ao Séc. XVI os bolos pobres mais generalizados eram fei-
tos a base de mel, farinha e especiarias, e chamavam-se fartéis. Eram por-
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tanto no género das alcomonias, sem ovos e sem gorduras. Além disso,
por falta de fogao ou forno e de formas, os fartéis eram cozidos no tacho,
sobre o fogo, como as alcomonias.

Arnaldo Bordalo, autor do Manual do Confeiteiro e Pasteleiro (prin-
cipio do séc. XX), estava convencido de ter incluido tudo na sua obra
“desde 0 mais simples biscoito até ao mais complicado produto de paste-
laria e confeitaria’, tantas foram as pesquisas feitas; porém, ndo estava ai
tudo - porque Arnaldo Bordalo havia omitido, pelo menos, as alcomonias.

12 - Este doce Unico pela sua composicao e sabor peculiares, de
elaboracdo caseira e custo acessivel atodas as bolsas, €, pois, uma marca
da cozinha mourisca, que sobrevive desde ha alguns séculos na peguena
aldeia de Santo André, cujos habitantes hoje se orgulham do tesouro cul-
tural ai conservado; e que ndo corre o risco de desaparecer facilmente, por
usar na sua composi ¢ao produtos abundantes na propriaregido: farinha de
trigo, mel e pinhdes.

Em dicionérios castelhanos actuais, a palavra alcomonia, perdeu o
seu sentido inicial, ligado a docaria, e € definida como nome genérico de
sementes utilizadas em condimentos, no sul de Espanha, tais como o
cominho, o0 aniz, o funcho, a mostarda ou a erva doce.

Sebastian Covarrubias considera o termo alcomenias como um
nome tipico daregido de Toledo, onde os cominhos sdo largamente utili-
zados em cozidos e guisados a0 gosto mourisco; por esse motivo, ainda
hoje se chama alcomenias ou comenias a feirade Toledo, onde se vendem
sementes, ndo sO 0s cominhos, mas todo 0 género de sementes utilizadas
na confecgdo de variados pratos.

Revelaram-se infrutiferas as pesguisas que efectuamos no sul de
Espanha, no Alentejo e no Algarve. Nao encontramos ninguém que conhe-
¢a as alcomonias. Ficamos assim com a convicgdo de que Santo André
constitui uma minuascula bolsa reminiscente da cultura gastronémica dos
MOuUros.
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