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Introdução

Esta breve história da alimentação em Portugal foi feita no âmbito do projecto curricular de turma, na disciplina de História e Geografia de Portugal, sob a orientação da professora Elsa Gouveia.

Este trabalho aborda a alimentação no tempo das primeiras comunidades, na época medieval, nos século XV, XVI, XVIII, XIX e no tempo em que viveram os bisavós dos autores desta pesquisa.


A turma foi dividida em grupos, tendo cada um ficado com a responsabilidade de elaborar um dos capítulos. 

As pesquisas foram feitas de acordo com o programa da disciplina de História e Geografia de Portugal, razão pela qual os manuais de 5º e 6º ano foram fundamentais para a recolha de informações. Sempre que necessário, os alunos enriqueceram as suas pesquisas com informações recolhidas da internet, à excepção do grupo que pesquisou informações sobre a alimentação no tempo dos seus bisavós. Este grupo, ao contrário dos outros, teve como missão questionar as pessoas mais idosas da sua localidade e retirar informações do livro Retalhos de Memórias, da autoria de José de Mello.

O presente trabalho é o resultado final das várias pesquisas feitas pelos grupos de trabalho, tendo os textos sido corrigidos e, por vezes, adaptados pela professora. O grupo de trabalho responsável pela alimentação no século XVIII não apresentou a sua pesquisa, situação que obrigou a professora a redigir o referido capítulo.
As Primeiras Comunidades Recolectoras
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Desde há muitos milhares de anos que o Homem habita a Península Ibérica. Os primeiros homens viviam em pequenos grupos; tiveram de ser muito hábeis e  só o esforço de todos lhes permitia vencer as dificuldades: o frio era intenso, a neve era muita.
Eram recolectores, isto é, viviam apenas do que recolhiam da Natureza, por isso, para se alimentarem pescavam, caçavam, apanhavam frutos, raízes, folhas…
Quando os alimentos se esgotavam numa determinada região, estes homens procuravam outras zonas para permanecerem, daí serem comunidades nómadas.

Como já conheciam o fogo, cozinhavam os seus alimentos.
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As Primeiras Comunidades Agro-Pastoris
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O clima da Terra há cerca de 15 milhões de anos sofreu grandes alterações, tornando-se menos frio. Como consequência desta situação, surgiram novas plantas e novos animais. 

Há cerca de 6 mil anos, os seres humanos que viviam na Península Ibérica tornaram-se sedentários, começaram a cultivar os campos e a domesticar os animais. Graças aos progressos da agricultura e da pastorícia as condições de vida destas comunidades melhoraram: a alimentação tornou-se mais abundante e variada.
Época Medieval
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A sociedade da época medieval era composta por três grupos sociais: a nobreza, o clero e o povo. Entre estes grupos havia diferenças de privilégios e vários níveis. Uns eram extremamente ricos (clero e nobreza), enquanto os outros eram o grupo desfavorecido (povo).

 
O clero e a nobreza eram considerados os grupos privilegiados porque não pagavam impostos ao rei, possuíam extensas propriedades e tinham vários poderes.


O povo, embora fosse a maior parte da população (90%), não tinha terras próprias e trabalhava nas terras dos senhores. Faziam também parte do povo os homens dos ofícios, os comerciantes e os pescadores.

Nesta época, a agricultura não estava muito desenvolvida e os camponeses tinham que pagar impostos aos seus senhores. Estas situações faziam com que a vida do povo não fosse nada fácil e isto também se reflectia na alimentação. A comida era pouco variada e pobre. Alimentavam-se essencialmente de pão (que podia ser feito de trigo, cevada, centeio, milho miúdo ou de castanha) e vinho. Comiam também legumes, ovos, toucinho, queijo, peixe (no litoral) e só em dias de festa comiam carne (essencialmente carnes brancas: galinhas e coelhos).  Para dar paladar à comida, o povo juntava timo, alecrim, manjericão e azeite.

A alimentação dos nobres não era igual à do povo. As verduras e os legumes não eram postos com muita frequência nas mesas dos poderosos. O mel, único adoçante conhecido era consumido frequentemente. As especiarias raras e caras, tais como a noz moscada, a canela, o cravo e a pimenta do reino eram frequentemente utilizados pelos mais poderosos. Nos banquetes dos nobres não faltavam as carnes assadas (galinhas, frangos, capões, gansos, perus, porcos, bezerros e faisões, patos, veados e javalis) e os peixes que eram comidos em cima de grandes bocados de pão.

No início da época medieval, o clero privava-se de comida porque achavam que só assim podiam ter uma boa vida religiosa. Nessa altura os monges comiam apenas uma vez por dia (dois se fosse dia de festa) e a carne não fazia parte da alimentação. Comiam verduras, sopas de legumes, queijos, ovos e peixes, fruta, pão e vinho.


Após o início do século XI a carne volta a aparecer na alimentação do clero (principalmente a carne de porco) e as refeições começam a ser mais abundantes.

Época dos Descobrimentos
Séculos XV e XVI

a) Em alto mar
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Em alto mar, a bordo das caravelas e das naus, a alimentação era limitada.


A hora da refeição constituía um dos momentos mais importantes, e um dos mais confusos. O problema da alimentação a bordo é uma constante ao longo dos séculos XV e XVI, uma vez que se mantêm as mesmas deficiências na armazenagem dos alimentos, principalmente no que se refere à higiene do vasilhame.

Além dos ajustes de horário das refeições, às condições de navegação, haviam também as naturais limitações produzidas pelo próprio acanhamento dos veleiros e riscos implicados pelos fogos e lumes advindos das cozinhas. A bordo havia dois fogões, situados no convés, um de cada lado do navio, dos quais todos tinham de se servir. 
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Os principais alimentos a bordo no tempo dos descobrimentos eram: o biscoito, enchidos de toda a espécie, bolacha, vinho tinto, queijo, bacalhau, azeite, vinagre, sal, arroz, grão-de-bico, presunto, carnes e peixes, conservas – frutos secos (damascos, figos, ameixas, amêndoas, avelãs e nozes); ervas aromáticas: alho, cebolas, picante, louro, mostarda, orégãos, entre outros.

Para conservar alguns destes alimentos mantinha-se as barricas cheias de sal. Um dos principais problemas da alimentação a bordo residia na qualidade da água, pois a falta de escalas na viagem fazia com que os navios usassem em todo o percurso a água do primeiro abastecimento em Lisboa, ou então quando se faziam escalas abasteciam-se os navios.


Os víveres eram embarcados consoante o plano da viagem, rota e tipo de embarcação. As caravelas, naus e galeões transportavam também animais vivos, tais como: galinha, coelho, carneiros, entre outros.
b) Em terra
Em terra, a descoberta de novos territórios trouxe  muitas riquezas, mas também a introdução de novos sabores na alimentação, principalmente nas casas dos mais abastados.


Os nobres realizavam grandes banquetes. As mesas eram cobertas com panos ricos, havia porcelanas chinesas, pratos e copos em prata e ouro. É nesta época que se começam a utilizar os garfos, embora só nas casas dos mais poderosos. Um grande número de criados, bem vestidos, servia diversas iguarias sempre com muita pimenta, canela, açúcar, açafrão e outras especiarias. O uso de especiarias era também uma forma de mostrar riqueza. 

 

Século XVIII
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O ouro, vindo do Brasil, na primeira metade do século XVIII, permitiu ao rei D. João V, que então governava Portugal, tornar-se um rei muito rico e poderoso. 


À nobreza e ao clero foram distribuídas muitas riquezas, foram feitos muitos favores. O rei trouxe-os para a sua corte, ofereceu-lhes cargos, distribuiu-lhes pensões… e em troca exigiu-lhes obediência. Para que ficassem seduzidos pelo seu poder promoveu na sua corte festas magnificas. Durante os banquetes era habitual servir quarenta ou mais pratos e à sobremesa, os doces já feitos com açúcar, eram muito variados.

O café, o chá e o chocolate, bebidas raras, bem como o vinho do Porto já muito apreciado no estrangeiro, davam uma nota de requinte a estes banquetes. Estes eram servidos em peças de ouro, prata e porcelana, por uma multidão de criados fardados.


O povo dos campos continuava a viver e a trabalhar como há séculos. A produção de trigo, base da sua alimentação, era insuficiente. Contudo, havia agora menos fomes porque o milho mais ou graúdo, vindo da América, passou a ser cultivado em algumas zonas do país, permitindo sustentar mais gente. Também a batata que, de início só servia de alimento para os porcos, iria, no futuro, fazer parte dos hábitos alimentares dos portugueses.

Século XIX
a) Nas cidades
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Nas cidades, a burguesia e a nobreza tinha uma alimentação rica, farta e variada. Normalmente faziam quatro refeições diárias (pequeno-almoço, almoço, jantar e a ceia). Apreciavam muitos pratos de carne e deliciavam-se com muitas sobremesas.

Nesta época os restaurantes multiplicam-se e cada vez mais os cozinheiros inventam novas receitas ou faziam outros pratos de origem estrangeira, temos por exemplo o caso do pudim, do puré, da omelete, do suflê ou do bife.

Mas como o povo das cidades não tinha dinheiro para estes pratos, que na altura eram de luxo, nem muito menos para irem comer num restaurante, não tinham outra alternativa senão alimentarem-se de pão, legumes, toucinho e sardinhas.
b) No campo
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A alimentação das pessoas do campo era muito simples e feita à base de produtos que cultivavam ou podiam adquirir com mais facilidade. Compunha-se, normalmente, de pão, azeitonas, sardinha, carne de porco e sopa de legumes frescos ou secos. O arroz e a batata, produzidos então em maior quantidade, passaram também a fazer parte da alimentação diária. Doces e carne, de vaca ou de aves, só em dias festivas. Ao longo do ano, por ocasião das festas religiosas, confeccionavam-se manjares com receitas próprias de cada região.

Alimentação no tempo dos nosso bisavós 

- Povoação -
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A alimentação provinha essencialmente da terra:
· Batata (quer da terra, quer doce);

· Inhame;

· Favas;

· Pimentas;

· Ervilhas;

· Feijão;

· Couves;

· Repolhos

Quanto aos frutos, estes tinham cada um a sua época:

· Uvas;

· Figos;

· Bananas.
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Comiam também outros alimentos, como:

· Galinha;

· Porcos;

· Peixe (chicharro).

As refeições eram preparadas:

· No lar da chaminé;

· Panelas de ferro;

· Sertã de barro;

· No lume de um braseiro.
Características desta alimentação:

· Simples e humilde;

· Parecida à alimentação das outras povoações;

· Consistia no que se produzia na localidade.

Número de refeições diárias:

· O almoço (corresponde ao nosso pequeno-almoço) – era tomado pelas 9 horas, comia-se sopa ou sopas de leite;
· A segunda refeição era por volta do meio-dia, onde se comia chicharros assados na sertã com batata cozida e cebolada. O pão de milho acompanhava a refeição;

· A terceira e última refeição era a ceia, comia-se fervedouros e restos das refeições anteriores.

Curiosidade:


Em todas as casas se cozia pão, mais de milho do que de trigo, porque as pessoas mais ricas  é que tinham trigo. Para aproveitar o calor do forno assava-se carne, pevides, abóbora e batata-doce.
Conclusão


A alimentação dos primeiros homens começou por ser muito associada ao que a Natureza lhes oferecia. Com o passar dos tempos, o homem começou a dominar algumas técnicas e a aprender a produzir os seus alimentos.


Gradualmente, e graças ao contacto com outros povos, a alimentação foi-se tornando mais variada e rica. Todavia, foram sempre as classes mais favorecidas aquelas que desfrutaram de uma alimentação mais abundante e inovadora, principalmente nas grandes cidades, já que no campo os camponeses continuaram, durante séculos, a alimentar-se daquilo que a terra lhes permitia produzir.
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