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Medicina e Etica

Pode parecer estranho que numa publicacédo desta natureza, onde
registamos os trabalhos apresentados nas Jornadas de Estudo
“Medicina na Beira Interior - da pré-histéria ao séc. XX”, que desde
1989 se vém realizando a volta da personalidade e da obra de Amato
Lusitano e das manifestagdes relacionadas com a medicina produzidas
pelas gentes da Beira Interior ao longo dos tempos, se insira esta
nota com uma referéncia explicita a ética. Porqué lembrar as forgcas
normativas que governam as acgdées humanas de modo a torna-las
boas e acertadas?

No decurso deste nosso ja longo empreendimento, temos
acompanhado apresentacdes de realidades cuja existéncia pertence
ao passado, mas que contribuiram de algum modo para que a realidade
actual seja como é. Ora, do ponto de vista da medicina, com todos
esses contributos, estamos hoje mais préximos da solugao de muitos
desequilibrios que afrontam quer o corpo humano em si, quer na sua
relagdo com os outros e com o mundo. As ciéncias biomédicas
alcancaram um desenvolvimento prodigioso, conferindo um poder
enorme aqueles que, detentores dos seus saberes e instrumentos,
tém o papel social de os aplicar. E sabemos como a acgdo humana
também é fragil. A desumanidade é tantas vezes um lugar comum,
atingindo niveis inconcebiveis. Actuar sobre a vida, pode ter o sentido
de a preservar e engrandecer, mas também de a aniquilar.

N&o é pois descabido, nesta viagem pelos tempos, quando também
olhamos para o0 momento de hoje, em que existe uma tal riqueza
criada para servir 0 homem, mas que pode ser utilizada com efeitos
contrarios, que marquemaos 0 nosSso percurso com uma chamada de
atencéo para os valores universais e eternos que configuram a ética.

O 11° ndmero dos cadernos de cultura “Medicina na Beira Interior -
da pré-histéria ao séc. XX”, que vos apresentamos, regista em espe-
cial os trabalhos que os nossos investigadores dedicaram a aspectos
da alimentacdo sondados na obra de Amato Lusitano ou na Beira
Interior através dos tempos.

Adireccéo



A RECEITA DO «MANJAR DE FIGADOS» DO DOUTOR

AMATO LUSITANO (1511-1568)

por Alfredo Rasteiro*

;! -_';-.

Corda,

Entalada entre a Serra da Estrela e a vizinha Es-
pafa, a Beira Interior vai do Douro ao Tejo, limitada
a ocidente pelos rios Cda e Zézere e a oriente pelos
rios Agueda e Erges. Regido semeada de Santuarios
desde os alvores da Humanidade, os seus habitantes
gravaram os xistos do vale do C6a desde ha 20 000
anos, estiveram em Fratel ha 5 000 anos, ergueram e
deixaram cair Egitania. Faltaram-lhe organizacdes
conventuais que desenvolvessem as artes da docaria
no século XVI e desde sempre viveram inquietacoes e
apertos. «Estas terras orientais, segregadas do nucleo
atlantico da Nagdo, guardam, no seu isolamento, uma
vida popular mais que todas conservadora: na
habitacdo, no trajar, nas comidas, nas formas de
convivéncia, na riqueza do folclore e até nos médulos
arcaicos da cancéo, ritmada pelo adufe, que
desenrola, por cima do ondulado solene do terreno,
melodias rituais de igreja primitiva». Era assim no
PORTUGAL, O MEDITERRANEO E O ATLANTICO,
1941, 1991, de Orlando Ribeiro. Era assim até que as
estradas construidas nos ultimos dez anos
reaproximaram Guarda de Cidade Rodrigo e Sala-
manca e tornaram Castelo Branco mais préxima de
Lisboa, enquanto os municipios raianos tratam de viver
em boa paz com «nuestros hermanos», como é o
caso de Idanha-a-Nova com Sierra de Gata, Coria,
Alcéantara e Valéncia de Alcantara sob os olhares da
Senhora do Almortdo que nunca virou costas a
Castela, por muito que lhe cantassem. Em tempos
de Europa e de Regionalizagao, é importante
identificar, recensear e demarcar. Diz-se que a
linguagem reflecte inteligéncia e caracter e que a Arte
de Cozinha é o Bilhete de Identidade de um Povo.
Desde as primeiras Jornadas de Castelo Branco em

31 de Marcgo de 1989 e posteriormente em todos os
meses de Novembro, muito se fez para que houvesse
um melhor conhecimento desta regido e dos seus
povos, desde a abordagem dos ultimos resquicios do
falar Leonés entre os Quadrazenhos do Alto Riba Céa,
até aos rituais da vida e da morte nas terras da Egitania.
Cabera as Sessoes de 1996 o levantamento possivel
dos comeres regionais. Quando em Novembro de 1995
se propbs que a Alimentagao fosse o tema central
destas Jornadas, previa-se que o ano fosse de crise,
com a encefalopatia das vacas inglesas a causar
estragos na agricultura portuguesa mal regida por
legislagdo que em 2 de Setembro de 1994 continuava
a permitir aimportacéo de vitelas inglesas, vivas para
engorda e carcagas para ragdes, ignorando as
encefalopatias do tipo Creutzfeldt (1920)-Jakob (1923)
e desprezando a opinido publica. O silenciamento
impossivel da encefalopatia bovina e a sonegacgéao de
informacgdes relativas a bruceloses de ovinos e
caprinos e cisticercoses do porco, coincidiu com a
abertura das fronteiras na Grande Europa. A
erradicacao destas pragas passa pelo direito a uma
governagao preocupada com a saude e pelo direito a
qualidade da alimentagdo e da habitagdo dos
governados, que implica 0 necessario acompanha-
mento da criagdo e abate dos animais e respectiva
fiscalizagéo.

A perda de visdo, doenga dos olhos, pode ser uma
das mais dramaticas consequéncias da cisticercose
humana. Ha trinta anos, por 1966, Anténio Manso da
Cunha Vaz mostrou-me uma cisticercose ocular em
doente natural de Belmonte. Na literatura portuguesa
estavam registados quatro casos, um de Henrique
Moutinho e Fernando Lacerda em doente de Coimbra



- Bol.Soc.Port.Oftalmol., 1944-45,T.4,147-150 - e trés
outros de Cunha Vaz em doentes de Albardo (Guarda),
Fiais da Telha (Carregal do Sal) e Vilar Seco (Nelas) -
Bol.Soc.Port.Oftalmol.,1946-47,T,5,203-208.
Posteriormente Jodo Eurico Lisboa e Cruz Ferreira
(Rev.Soc.Port.Oftalmol—1976,2 (2),61-68) e A.
Figueiredo Ribeiro e Catarina R. Oliveira, (Experientia
Ophthalmol., 1977,3(1),37-40)referenciaram dois
novos casos em doentes provenientes de Angola. A
auséncia de informacdes relativamente a novos casos
é sugestiva de melhores condigoes higienosanitarias,
ainda que eventuais portadores de Taenia solium se
tenham fixado em Portugal.

Inventariar os habitos alimentares dos Beirdes nao
¢ tarefa facil, mesmo que afinalidade seja seleccionar
e preservar as melhores receitas e os bons petiscos,
porque as comunidades beirds se tornaram
tradicionalmente fechadas enquanto foram dilaceradas
pelo frio e pela fome, por séculos de inquisicoes,
migragdes e guerras civis. Quando José Saramago
empreendeu a VIAGEM APORTUGAL com um «guia
as ordens, ou roteiro que leva na mao, ou catalogo
geral», para além do «choque e adequacéao,
reconhecimento e descoberta, confirmacéo e
surpresa» que as suas descobertas Ihe trouxeram,
comprovou o «murmurio infindavel de um povo» em
«espelho reflector das imagens exteriores», como se
estivera em camara escura ou na caverna de Platao
(427-347 a.C.), na REPUBLICA. S6 conhecemos o
que amamos e nao é facil desvendar o livro aberto
que é a Alma de um Povo. Gregério Marafon declarou
em 1954 para a edi¢cdo espanhola dos RETALHOS
DA VIDA DE UM MEDICO de Fernando Namora,
Monsantense de adopg¢ao: «( ...en la vida aldeana.)
Todo parece alli sencillo y sin complicaciones. Pero
todo tiene la ruda transcendencia, eternamente igual
y eternamente nueva, del patético y escondido jadeo
del mundo. Lo unico universal, ... es lo tipicamente
local de cada pais, tanto en lo externo como en lo
intimo. ... nada hay mas universal, ... que una aldeana
llena de gracgia ingenua y no aprendida ... donde se
conservar las viejas costumbres, que son las eternas;
las universales no acabar nunca de ser costumbre y
mueren cuando dejan de ser modas...».

«Jejuando» por terras da Beira Interior, José
Saramago «comeu um excelente bife de cebolada»
em Moimenta da Beira, festejou uma «opolenta
chouricada» Ao Modo da Guarda e enterneceu-se
em Cidadelhe com um «Entre, esteja na sua casa».
A voz é branda, o rosto socegado, e ndo é possivel
que haja no mundo mais limpidos olhos. Esta na mesa
o pdo, o vinho e o queijo. O pdo é grande, redondo,
para o cortar é preciso aperta-lo contra o peito... pao
com olhos, queijo sem olhos, vinho que salte aos
olhos...»

Pao cozido, vinho e carne assada, foram desde
sempre ementa festiva. O sal e os alhos, os

condimentos. Era assim em Lisboa quando Jo&o
Afonso Telo foi armado cavaleiro pelo rei D.Pedro |
(1320-1367), com «grandes montes de pdo cozido e
assaz de tinas cheias de vinho e logo prestes porque
bebessem. E fora estavam ao fogo vacas inteiras
em espetos a assar. E quantos comer queriam
daquela vianda tinham-na muito prestes e a nenhum
era vedada» (Fernao Lopes: CRONICA DE D.PEDRO).
Era assim no tempo do Rei D. Pedro e continua a ser
assim. Tudo se complica, porém, quando, a despeito
de densa rede de estradas, com mais ou menos
buracos, a agricultura é pobre e cada um é forcado a
procurar em lugares distantes um suplemento as
magras culturas dos seus cabecos pedregosos, como
diria Orlando Ribeiro e estas deslocagoes influenciam
0s comeres e 0s sabores regionais. Assim, a Beira
Interior surge a olhos estranhos como um corredor de
passagem que nunca se envergonhou da sua condicao,
onde ndo vemos a dogaria rica dos conventos nem a
opuléncia e a imaginagao de outras regides. Perante
estranhos, a confeccéo alimentar na Beira Interior
esconde contradi¢gdes e mistérios que se ligam a
problemas de Identidade do Pais que somos. Local
de passagem e confluéncia de muitos povos, a
interioridade da antiga Lusitania favoreceu a
preservacao de usos e costumes que as autoestradas
do progresso tém vindo a destruir, que descuramos e
demoramos a compreender, especialmente no Estado
Novo, quando se pensou que «Portugal pode ser, se
nds quizermos, uma grande e préspera Nagdo». Na
verdade, depois do aniquilamento dos invasores
islamicos no inicio da nacionalidade , escondidos os
escravos e a populagao flutuante e marginal, Portugal
tornou-se Estado Patria de duas Nagdes que nunca
se entenderam como tal, a Nagao organizada, chefiada
pelos descendentes do Conde D. Henrique e seguidora
da bandeira de Cristo € a Nagao hebraica discreta,
que geria o tesouro real e fornecia os médicos, que
sofreu um valentissimo susto em 1383 e sera
perseguida depois de 1493, uma realidade
escamoteada até 1925, quando o Engenheiro de Mi-
nas Samuel Schwartz (1880-1953) «descobriu» OS
CRISTAOS-NOVOS EM PORTUGAL NO SECULO
XX. O esclarecimento desta realidade possibilita uma
melhor identificagdo da Beira Interior, seus Usos e
Costumes. Dito de outra forma, até que ponto usos e
costumes hebrdicos persistiram na Beira Interior até
aos nossos dias? Sera suficientemente seguro para
a defesa dos usos e costumes Sefardins,
Quadrazenhos, Ciganos ou outros, proceder a sua
inventariacao? Até que ponto o Artigo 13° da
CONSTITUICAO DA REPUBLICA preserva estes
direitos, quando utiliza a expressao raga com a
significacdo de grupo humano? Principio da
igualdade, n° 1: «Todos os cidadaos tém a mesma
dignidade social e sdo iguais perante a lei»; n° 2:
«Ninguém pode ser privilegiado, beneficiado,



prejudicado, privado de qualquer direito ou isento de
qualquer dever em razao de ascendéncia, sexo, raca,
lingua, territdrio de origem, religido, convicgées
politicas ou ideoldgicas, instrugcdo, situacdo
econdmica ou condigcdo social>.

No momento em que os Portugueses se confrontam
com a Revisao Constitucional e com um processo de
Regionalizagdo em marcha, é legitimo indagar se
existem e que significado tém eventuais vestigios de
habitos alimentares conservados por descendentes
dos «Israelitas que desde o século XVI até 1974 se
escondem em habitos de Cristaos para salvarem a
vida e secretamente judaizavam» na Beira Interior
e é pertinente abordar este tema em Castelo Branco
onde o Doutor Jodo Rodrigues (1511-1568) nasceu e
tera sido baptizado, segundo os ritos da Santa Madre
Igreja. Nesse tempo, quando D.Jodo Il (1502-1577)
«tomou a possissam do reino avido se 0S nNouos
cristdos tanto engolfado no mundo & seus enganos
que quasi hiam esquecendo sua antigua ley & perdido
o temor da quella fonte donde nos mana a vida, com
a muita riqueza que adquerido dinidades & oficios
nobres que no reino alcancaudo, e acharense jaa
pacificos por que ymitauam muito ao pouo cristao,
dado caso q o secreto de suas almas nuca o
mudarom», segundo o testemunho de Samuel Usque,
CONSOLAGCAO AS TRIBULACOES DE ISRAEL,
Ferrara, 1553, cap. 30.

No final do século XVI, o «<SUMARIO de todas as
Pascoas, Festas e Cerimonias Judaicas, assim da
Lei escrita, como do seu Talmud e mais Rabinos» de
Jodo Baptista d’Este recolhido por Mendes dos
Remédios em OS JUDEUS EM PORTUGAL, Il, 1928,
cotado por David Augusto Canelo em OS ULTIMOS
CRIPTOJUDEUS EM PORTUGAL, 1987, diz-nos que
«QO judeo ndo pode comer porco, lebre, coelho, nem
0s quartos trazeiros de nenhum animal quadrupede
... S8o obrigados a degollar toda a sorte de animais e
Aves ... Ndo podem comer carne juntamente com
cousas de leite ... Os peixes que ndo podem comer
sdo os que ndo tem escamma, e barbatana, como
he o Casséo, Crogo, Arraia e Outros...».

Bella Herson na tese da Universidade de S.Paulo
CRISTAOS-NOVOS E SEUS DESCENDENTES NA
MEDICINA BRASILEIRA (1500/1850),1996, cita os
casos dos médicos naturais de Castelo Branco Tho-
mas Nunes Morato, submetido a audiéncia da santa
inquisicdo de Lisboa em 16 de Janeiro de 1711,
processon® 11490, porque em sua casa «Nao comiam
carne de porco e nem peixe de pele...» e de seu tio
Jodo Nunes de Abreu submetido a acto publico de fé
em 26 de Julho de 1711, processo n° 1195, porque
em sua casa «ndo comiam carne de porco, nem peixe
sem escama, trocavam camisa limpa no sabado e
tratavam o sabado como dia Santo».

Intolerancias e desconfiangcas mutuas e multiplas
impediram que a nagao maioritéria, fundamentalista,

[e]

catdlica e apostélica reconhecesse a minoria israelita
e razbes de sobrevivéncia e proselitismo explicam que
a nagéo judaica mantenha preconceitos em relacao
ao vinho, ao sangue, a carne cozida em leite e a carne
de porco. Herdeiros directos das primeiras civilizagcdes
agrarias, desde sempre consumiram agua; sal, trigo,
uvas, figos, azeite, ovinos, caprinos e bovinos, leite e
mel. Ndo cozinham o cordeiro no leite da ovelha
(EXODO,23,19 e DEUTERONOMIO,14,21) e nao
consomem sangue (LEVITIC0,7,27, 17,10 e 17,14).
Podem comer gafanhotos, estédo proibidos de comer
gordura de ovelha, de boi e de cabra e ndo ingerem
porco, camelo, coelho, lebre, rato, toupeira, doninha,
morcegos, gaivotas, cisnes, cegonhas, poupas, aves
de rapina, avestruzes, lagartos, crocodilos, camale&o,
salamandra, lampreia e sopa de cagdo. (LEVITICO e
DEUTERONOMIO).

Em 1993 Maria Antonieta Garcia constatou que OS
JUDEUS DE BELMONTE consideram o consumo de
carne de porco «um habito alimentar fortemente
enraizado na Beira» e «alguns acabam por usa-la na
alimentagdo. QOutros sempre a recusaram. Todos,
porém, conhecem as «alheiras», o enchido criado
pelos cristdos-novos. Confeccionado sem carne de
porco, seco ao fumeiro.» Esta questéo das alheiras
merece atengao por trés motivos, primeiro, porque
inicialmente além do p&o de trigo, dos alhos e da agua
de cozer as carnes, podiam levar galinha, perdiz, vitela
e ainda (?) os «animais proibidos» coelho e lebre.
Depois, eram metidas em tripa, que poderia ser de
porco. Finalmente porque, em Mirandela, evoluiram
para «toucinheiras». Registe-se que as alheiras
podiam levar carne de peri, uma ave que 0s autores
dos Livros Sagrados nao conheciam, diferente do galo
e do pavao, trazida do México para a Europa depois
de 1519, uma novidade representada em 1653 na Sala
dos Capelos da Universidade de Coimbra e admitida
na ARTE DE COZINHA,1680, de Domingos
Rodrigues.

A repulsa por determinados alimentos é quase
sempre ditada por fundamentalismos e por
dogmatismos, os mesmos que levam os profissionais
do proselitismo politico a chamarem mouros aos
Alentejanos e cristdos-novos aos militantes mais
recentes. Quanto a carne de porco, que Amato
Lusitano dizia ser gelatinosa, viscosa e de efeito
demorado, (PRIMEIRA CENTURIA, Memdria VI, sera
bom recordar que quando o Povo Judeu atingiu a terra
dos Lusitanos, entre o Douro e o0 Tejo, j& o porco ibérico
cda estava e constituia a principal fonte de proteinas
na alimentacdo dos humanos que, por isso, Ihe
elevaram estatuas, desde Murca a Avila. Grego6rio
Marafion, na CRITICA DE LA MEDICINA DOGMATICA,
1954, reconhece que «el cerdo» é «un animal que
puede entrar en el templo de la ciencia conducido por
un médico, después de haber entrado en las iglesias
conducido por un santo».Continuam a existir



mealheiros com a forma de um porco e em Esparia a
«mast cell» (Labrocytus) foi a «celula cebada».

As CVRATIONVM MEDICINALIVM CENTVRIAE
SEPTEM, Ancona, 1 de Dezembro de 1549, resumem
0 que Amato Lusitano entendia dever dizer sobre
alimentos e regimen alimentar. Depois de destacar a
importancia da formagcdo médica e a confianca do
doente no seu médico, o Doutor Jodo Rodrigues
caracteriza a abordagem do caso clinico desde a
inquirigao a elaboragao da histéria clinica, valoriza a
prescricdo do regimen alimentar e acredita, com
Hipdcrates, que nas fases agudas das doengas se
deve comer pouco. Cita Hip6crates (460-377 a.C.),
Galeno (130-200), Oribasio (325-403), Paulo d’Egina
(625-690), Avicena (980-1037), Gentile da Foligno ( ?
-1348) e outros, Autores de primeira classe, classicos
que contribuiram para a sua formagdo médica
diariamente enriquecida com novas experiéncias que
regista sempre, pormenorizadamente. Aimportancia
da agua fresca é destacada na PRIMEIRA CENTURIA,
Memodrias Il e lll, principalmente na Memdria lll em
que recorda Manuel Cirne, da Feitoria de Antuérpia e
enaltece as qualidades da agua propria para beber,
referindo-se a fonte, nascente, caudal, percurso,
levesa, distancia percorrida pela agua, densidade,
arejamento, peso, auséncia de sabor, auséncia de
cheiro, quantidade, transparéncia e auséncia de
deposito. Aboa agua é pura e afugenta a hipocondria,
coze bem os legumes e € mal empregue no vinho,
uma «memo@ria da agua» que cinco séculos mais tarde
permanece viva em Castelo Branco, na voz de Anténio
Salvado: «Se falo desta fonte é porque nela/ bebi;
em minha boca ainda vive/ a transparéncia calida que
tive/ ao debrugar-me inteiro para ela: // pureza de agua
que meus olhos, presos/ a condicdo de imagens e
velhice,/ maternalmente guardam, com ilesos/
bichinhos a nadar a superficie...» (A.Salvado:
ANTOLOGIA, 1985,98).

O elogio dos vinhos peninsulares é feito na Memoria
XXVIIl da PRIMEIRA CENTURIA com a adverténcia de
que, «por serem fortes e subirem rapidamente a
cabeca», deveriam ser desdobrados com agua e
proibidos aos doentes, dando a entender que em
Espanha e Portugal se bebia principalmente agua, ao
contrario de Franceses, Italianos e Alemaes que
bebiam vinho desde o bergco. Assim, para Amato, os
homens e mulheres Peninsulares eram «bebe-aguas»,
os Franceses bebedores de vinho, os Alemaes
bebedores de cerveja e os Eslavos bebedores de leite
e esta constatagao é sugestiva de que Amato Lusitano
apenas se estava a referir & comunidade Sefardim pois
nos lembramos, por exemplo, do Capitulo XXXII do
LEAL CONSELHEIRO, quando o rei D.Duarte
(1391-1438) aconselha a adi¢do de duas partes de
agua ao vinho de consumo.

O que estava proibido e o que os peninsulares
Seferdins podiam comer estd indicado na Memdria

VIl da PRIMEIRA CENTURIA. O Doutor Joao
Rodrigues proibia a carne de porco e todas as comidas
gelatinosas e viscosas, de efeito demorado. Permitia
frangos, capdes, galinhas gordas de capoeira e aves
do campo que ndo vivessem em zonas pantanosas.
Aconselha linguado, perca, ruivo, salmonete, sardinha,
solha, robalo, truta e lUcio. Usava pimenta e mostarda.
Preferia o vinho branco e, ao contrario dos gostos
actuais, aconselhava-o levemente aquecido. Refere
que as Portuguesas e as Espanholas, tal como as
antigas Romanas, nao tinham o habito de beber vinho
(Memédria XCII), como se isso fosse proibido pela
religido e diz que o vinagre punha as mulheres
«histéricas» (Memodria V). Aconselhava frutas, passas
de uva, améndoas, pinhdes e nozes. O jantar era
servido as dez horas e a ceia as dezasseis.

No século XVl o sal, o calor e o fumo eram os meios
de preservacao disponiveis. Os condimentos eram
necessarios para esconder o indol e o escatol da
putrefaccao, para disfargar cheiro e sabor. Aindustria
do frio ndo existia e os transportes demoravam.

Nos Comentarios IN DIOSCORIDIS ANAZARBEI DE
MEDICAMATERIALIBROS QVINQVE, Veneza, 1553
Amato passa em revista, ao correr da pena, coisas
tocantes a medicina, simples e drogas que entravam
na preparagao de medicamentos, plantas, animais e
coisas por vezes utilizaveis na confecgédo de alimentos.
Merecem mengéao os termos hispanicos e lusitanicos,
por vezes «lusitanices»: lirio decor de ceo, ourigo do
mar, ourico quacheiros, cavalinho marino, buzios,
mixilhus (mexilhao), briguigois (berbigdes), conchula
Indica (conquilha), caraqueles (caracéis), cangreio
pescado de agoa dulce (caranguejo), alacral (lacrau),
bugio, pele de la culebra (pele de cobra), lula, lebre,
columbo (peixe pombo), siba (tartaruga), salmonete,
cadozes, atuni (atum), milipedibus, rapa cona (De
Blatta pistrinaria), natura de vieya, capacha de velha
(De Pulmone Marino, potta marina), figado, porci
sylvestris, canis vero, gallinarum, lupinum, vergalho
de cervo, suella de zapatos vigjos, gallinas, huevos,
ovos, ciguattragas (cigarras), Lagostas de terra
(gafanhotos grandes), quebranta uesso ave (aguia
quebra 0ssos), cotouia, golandria (andorinha), dens
elephans, marfil, tornizuelo de pie del puerco, can-
tharides, cantarelle, arebenta buei, vaqua loura,
gusanos del pino, salamantegua (salamandra), arana,
lagartixa, salta rostro (lagarto), terrestris crocodilus,
minholquas (minhocas), musganho, murganho,
ratones (ratos), leche (leite), suero de leche, la (14)...

Salvo leitura mais atenta, o porco esta representado
nos COMENTARIOS pelo osso astragalo, no segundo
livro, «<Enarratio LI - Tallus a malleolo dissert
(Tornizuelo de pie del puerco) - Talus os pedis est,
quod cruri inferitur, & illud multi, cauilham alij verd os
balistae appelat, falso multi eum malleolum
nominant.».

Em algumas culturas os astragalos foram utilizados



como pecas de jogos de criancas e o «pé de porco»
tem sido iguaria apreciada por Portugueses. Figura
na ARTE DE COZINHA, 1680 de Domingos Rodrigues
em injurioso «Maos de porco de Judeo. - depois
de cozidas as maos de porco frias e albardadas,
pondo-se nos pratinhos, se mandarao a meza»,
depois de umas «Maos de porco.» e de umas «Maos
de porco albardadas.» percursoras dos «Pés de porco
panados» cozidos em dgua com sal, cenouras, salsa
louro e pimenta, passados por ovo e p&o ralado, fritos
em dleo e servidos com mostarda da COZINHA RE-
GIONAL DA BEIRA BAIXA, 1992, p. 97, de Maria de
Lurdes Costa Basto. Diga-se que a feijoada com o
«canelo» do presunto velho da menos trabalho, melhor
sabor e ndo ofende.

Para o paladar portugués e suas «estorias»,
interessa comparar os conselhos alimentares do
albicastrense Jodo Rodrigues com a literatura
gastronémica disponivel, especialmente com o
«LIVRO DE COZINHA» dito da Infanta D. Maria (1538-
1577) que desposou em 1556 Alexandre Farnésio
(1545-1592) duque de Parma e com a ARTE DE
COZINHA de Domingos Rodrigues (1637-1719), natu-
ral de Vila Cova a Coelheira, cozinheiro de D.Joao V
no fim da vida. Padroes de referéncia para a Historia
da Alimentagao em Portugal, o LIVRO DE COZINHA
exibe a panoplia de condimentos que as Descobertas
trouxeram a Lisboa, pimenta, cravo, gengibre,
acafrao, acucar e canela e a ARTE DE COZINHA
mostra o que ficou na maré vazante, muita enxundia,
muita banha, o aglcar de cana que vinha do Brasil,
espécies pretas (pimenta, cravo da India e noz
moscada) e todos os adubos (pimenta, cravo, noz
moscada, canela, acafrdo e coentro seco). Ambos
utilizam sangue e gordura animal, cozinham carne
em leite, apresentam pratos de lampreia, porco,
coelho, lebre...

As «morcelas» dos nossos dias e 0s «chouricos»
de sangue, exemplificam o tipo de «cozinhados» que
um judeu «ndo pode» comer e interessara verificar
porque € que existe um doce metido em tripa de porco,
com o mesmo nome e formato das morcelas, fabricado
com ovos e améndoas, que no século XVI se fazia
com banha de porco e passou a fazer-se com banha
de vaca no século seguinte. Domingos Rodrigues
afianga que estas «morcelas» podiam ser comidas
em dia de peixe e quando as confeccionava com mel
chamava-lhes Melicias.

Entre os doces tradicionais portugueses o «manjar
branco» figura no LIVRO DE COZINHA, preparado a
partir de peito de galinha cozido em leite e da mesma
forma que a invengao das alheiras pode ter sido
determinada pela necessidade de mostrar fumeiros
onde nao havia porco, também entre os doces irdo
surgir «manjares» sem cozedura em leite. Assim,
«Para os novatos aprenderem» Amato Lusitano
«dedicou-lhes esta preparacdo» (PRIMEIRA

CENTURIA, Meméria XXI, 1549):

R/

FIGADOS de capdo, faisdo, perdiz ou galinha
gorda - cinco oncas

Améndoas doces lavadas - duas oncas

Pevides de meldao, sem casca - uma onca

Depois de tudo muito bem pisado, juntar dez
oncas de acucar,

cozer em lume brando segundo a arte e servir
bocadinhos.

Variantes desta receita figuram na ARTE DE
COZINHA de Domingos Rodrigues e na CULINARIA
PORTUGUESA, Lisboa, 1936, de Antonio Maria de
Oliveira Bello, OllebOMA. Domingos Rodrigues regista
um «Manijar real» feito com peito de galinha, péo,
améndoas e agucar que nao leva leite, ao contrario
do Manjar Branco.

Olleboma, refere o «Manjar de Lingua», com
lingua de vaca, agua, sal, améndoas, canela, agucar
e gemas de ovos, «Para cada quilo de polpa de lingua:
2 quilos de acgucar, meio quilo de améndoas, 3
colheres, das de sopa, de canela, 4 diuzias de gemas
sem clara nenhuma» e acrescenta um «Manjar di-
vino», que apenas leva pao de trigo, agua, acucar,
améndoas, ovos e canela.

Habitudmo-nos a falar de Jodo Rodrigues e a
esconder a intolerancia que o obrigou a mudar de
nome.

Falei de «chourigos» que imitavam carne de porco,
de «murcelas» que ndo eram de sangue e de
«manjares» que ndo levavam leite. Ndo sei se estas
receitas reflectem opgdes de natureza religiosa e até
que ponto isto lembra O CURIOSO ILUMINISMO DO
PROFESSOR CARITAT, Gradiva,1996, de Steven
Lukes. Mas sei que estas coisas tém a ver com
Liberdade e respeito pelo Outro, quando recusamos
ser prisioneiros de nés proprios, fechados uns aos
outros. O «manjar de figados» de Amato Lusitano é
uma gulodice que podia recordar a patria mitica dos
novos lusitanos, que respeitava fundamentalismos e
proselitismos. A carne ndo era cozinhada em leite e 0
resultado final lembrava o manjar que se fazia nos
conventos das monjas cristas. Dito de outra forma,
tratava-se de um manjar adaptado aos usos e cos-
tumes Sefardins e € necessario acrescentar que fora
indicado no regimen alimentar de um banqueiro que
nao bebia vinho, na convalescenga de uma pneumo-
nia. Dispenso-me de especular sobre o que mais tarde
se descobriu a respeito de substancias armazenadas
no figado, do glicogénio, da vitamina A, dos factores
anti anémicos, etc..

Diz-se que quem se cura nao se regala e isso tem
muito que se lhe diga, especialmente quando o médico
entende prescrever de acordo com a capacidade
econdmica do doente. Neste caso clinico, como se
tratava de um banqueiro, além do «manjar de figados»
com pevides de melao descascadas, o doente



completou a cura com um cordial de invengéo
Hispanica em que entravam safiras (corindon azul),
jacintos (quartzo vermelho), esmeraldas (berilo verde),
caranguejos (Carcinus maenas), coral branco e coral
vermelho (Corallium rubrum), margaritas (pérolas),
espodio, marfim, raspas de chifre, seda crua, cascas
de liméo, sementes de papoila branca, azedas,
portulaca, goma-arabica, pétalas de rosa, tormentilha,
alcagus, aloes, amido, sandalo, coentros, canfora,
almiscar, ambar, ouro, prata, osso de coracédo de veado
e agucar. De todos estes ingredientes o osso de
coragcdo de veado pareceu-me o mais dificil de
encontrar, mesmo por conta de um banqueiro e fui
por ele na «<ANATOMIA COMPLETA DEL HOMBRE»,
Madrid, 1728 de Martin Martinez (1684-1734) que a
paginas 252 e seguintes, refere um coragdo com pelos
que teria sido encontrado por Amato em Ferrara e
regista: «En el Corazon humano se han encontrado
varias monstruosidades ...Lo tercero, averse hallado
dentro de el vn huesso, que fue vnica causa de Phtisis
en vn hombre; y fue lo mas maravilloso, que en el
dicho huesso estaba claramente representada la efigie
del difunto: aunque el observador (que fue Samuel
Spilemberger, Medico Hungaro) no dize, si esculpida,
O pintada: yo mas creo, que seria aprehension suya.»

Voltando a Amato: «Pesados os pros e os contras,
o médico prudente receita de acordo com a idade,
a natureza e as posses do doente, o local, o tempo
e coisas semelhantes. Diferentes doentes nao
calcam os mesmos sapatos» (PRIMEIRA
CENTURIA, Meméria LX).

*Professor da Faculdade de Medicina de Coimbra
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A ALIMENTACAO NA OBRA DE AMATO LUSITANO (1511-1568)

A Heranca dos Descobrimentos
na Obra de Amato Lusitano:
”0 Pao nosso” e o “Pao dos Outros”

Com o inicio das navegacoes e exploracdes da 22
metade do século XVI, nas novas regides do mundo,
os conhecimentos agricolas sdo enriquecidos e os
habitos alimentares alterados, com reflexos benéficos
na salde dos povos. Esses
reflexos estdo bem patentes
na obra de Amato Lusitano.

Considerando a utilidade
na alimentacado de algumas
das novas espécies botani-
cas dadas a conhecer ao
Velho Mundo, as quais cons-
tituiam “o pdo dos outros”,
mas que passaram também
a ser “o0 pao nosso”, citam-se
0 arroz, as batatas, a man-
dioca, o milho, o feijao, o
gegerlim, o aglcar, o café, o
cha, o cacau, muitos legu-
mes, algumas “frutas viajan-
tes”, como a anona, a péra
abacate, amanga, a banana,
a papaia, 0 maracuja, o
ananaz, o c6co, o caju e,
acima de todas, os citrinos.

Também o sabor dos
alimentos se alterou com os
Descobrimentos, e 0 uso e
abuso das especiarias,
como o acafrdo, a canela, o
cravinho, o gengibre, o
sandalo, a malagueta, o
mastique e as pimentas.

De entre os alimentos que
eram “o pao dos outros”, Amato Lusitano utilizou na
alimentagdo dos seus doentes, 0 arroz, o gergelim

por Fanny André Font Xavier da Cunha*

contudo o acucar, produto alimentar, é também
utilizado na oficina do farmacéutico, tendo assim o
privilégio de entrar na botica e na cozinha. O agucar,
principio imediato obtido do colmo do Saccharum
officinarum oriundo da india, chegado ao Mediterraneo
e ao conhecimento dos gregos ainda na Antiguidade,
s6 apods os Descobrimentos ira atingir o seu apogeu,
passando a ser cultivado por nés primeiramente na
Madeira, por iniciativa do
Infante D. Henrique, e
mais tarde no Brasil.

Este “gostinho doce”,
levado por nés para a Ma-
deira (1452) e dai para os
Acores, instala-se em
Cabo Verde, em S. Tomé
e no Brasil (1533). A partir
dai os portugueses passa-
ram a dominar o comércio
do acgUcar.

Os Egipcios foram, pro-
vavelmente, os primeiros
a produzir aglcar, mas
foram necessarios 3 000
anos para que a culturada
cana de agucar se esten-
desse ao conjunto das
regides tropicais. O agu-
car s6 tomou um lugar im-
portante na Europa no
século XVIIl, com a
introducdo do cha e do
café. Portugueses e es-
panhois difundiram a cana
sacarina nas Antilhas e na
Ameérica do Sul.

Amato Lusitano utilizava
muito o aglcar; na CURA
XLIV, 12 Centlria,-Dum rapaz que soltava gemidos a
dormir, aconselhou que “comesse, em jejum, uma

ou sésamo, o0 agucar, a papaia , o0 pistacio, os citrinos
e o tamarindo, de entre as especiarias, o acafrdo,
canela, a pimenta, o sandalo e o cravinho (cravo-da-
—india), afim dos aromatizar.

E sempre omni-presente , 0 aglicar como adogante;

onca de acgucar por uma s vez, e por cima bebesse,
por uma so vez, 2 ongas de agua de chicéria”; na
CURA 11, 42 Centuria -De febre continua, a alimentacao
depois da medicamentagdo, consistiu numa tisana
ou amigdalato de caules de alface confeccionados




com acucar; na CURA LXXVIII, 12 Centlria-De terca
continua, “para extinguir a séde, alface envolvida em
acucar, ou abobora ou pepino ou ameixas e frutos
semelhantes que é costume envolver em agucar”,
“Bebia por cima agua de cevada, a qual se juntava um
pouco de vinho de romas e algumas de groselha; na
CURA XVIII, 42 Centuria,-De um doente curado com
beber agua gelada: “ja curado, comeu durante alguns
dias seguintes, em jejum, acucar rosado por cima de
agua de endivia”; na CURA LXXXIIl, 42Centuria-De
escarros de sangue com tosse, a alimentacao
consistia em tisana misturada com cozimento pisado
de frango, tanto ao almogo como ao jantar. Depois da
carne e do préprio frando, tinha como bebida agua de
cevada e, ainda, polpa de marmelos ou’coentros
incrustados de agucar; na CURA XClI, 12 Centuria-
Duma antiga erosao do estdmago, A.L. refere: “Assim,
a comida que se dava a este jovem era do melhor
alimento: carne de frangos, de perdiz, de faiséo e de
cabrito, cozida na agua de alface e chicérias ou
sementes de papoila branca, e também panetelan feita
de amido e tisana de cevada. A noite, caldo de capao
com acucar; canela egipciaca com acucar, conforme
é trazida de Alexandria”.

Da canela, escreveu Garcia de Orta, notavel médico,
pioneiro da Medicina Tropical e um dos maiores
investigadores botanicos do século XVI (1563): “He
muyto gentil mézinha para o estbmago, e para tirar a
dér de coliqua, que he procedente de causa fria; porque
tira a dér de improviso como eu muytas vezes vi. Faz
o rosto vermelho e de boa cér; tira 0 méo cheiro da
boca” (col.15); a caneleira (Cinamomum zeylanicum
Breynw) da qual se extrai a canela, foi conhecida pelos
portugueses directamente na ilha de Ceildo, onde
chegaram em 1505. Em 1536 o interesse pela canela
levou os portugueses a ocuparem a ilha e manter o
monopdlio deste valioso produto.

A canela é também utilizada na cozinha como
especiaria e na botica. Na Europa era ja empregue
desde o século IX, mas s6 se tornou popular no século
passado, quando o seu preco baixou.

Amato Lusitano, na CURA LXXXVII, 12Centuria, Do
morbo celiaco, prescreve uma dieta de sumo de capao
ou galinha, aromatizado de mastique e cinamomo
(canela), mastica, AlImécega da India - pequenas
pérolas de resina de cheiro e sabor suaves e
aromaticos. Na 32 Centuria, CURA XXII-De um rapaz
tomado de sintomas epilépticos, Amato diz-nos que
“a comida desta crianga eram caldos de frango com
uns pos de cinamomo ... Para beber tinha a principio
agua de cinamomo, e com o andar do tempo um pouco
de vinho”; na 62 Centdria, CURA V-De um menino que
falava mas se tornou mudo..., A.L. proibia todos os
legumes excepto o grao de bico (Cicerarietinum 1.),
possivelmente originario do Préximo Oriente, e muito
cultivado em Portugal, e alimento de muitas
populagdes pobres. Proibia, também, todas as frutas,

os lacticinios e os peixes. O que para A.L. constituia
um regime alimentar atenuante era a carne de frangos,
pombos, cabritos, lebres, perdizes, etc., assadas ou
cozidas com salvia, horteld, manjerona, e
semelhantes, com adjuncao de cinamomo, pimenta
e semelhantes aromas. Como bebida, agua em que
fosse cozida salva, cinamomo, betdnica ou pimenta.
Amato Lusitano apreciava muito a pimenta, uma das
especiarias que ja era conhecida na Europa antes da
época dos descobrimentos, mas que sendo rara era
um produto de custo muito elevado. Com a descoberta
do caminho maritimo para a india, o comércio da
pimenta passou para os portugueses até ao século
XVII. Assim, na 12 Centdria, CURA VIII - Em que se
trata duma febre; recomenda que o doente tome
coisas salgadas, mostarda, pimenta ...e um remédio
de 3 espécies de pimentas, para deitar todos os dias
nos caldos e na alimentacao; também acafrdo-das-
indias (Curcuma longa L.), cuja raiz contém uma
substancia amarela que é aromatica e oleaginosa,
originario da india, ¢ empregue e aconselhado por
Amato, na 22 Centuria, CURA XVIII - De um individuo
que ndo podia praticar o acto sexual, depois de
purgado, mandava-o comer e beber do melhor. Com
efeito, todos sabem que Vénus esteriliza-se sem Ceres
nem Baco. Fizesse uso, pois, de capdes, galinhas
faisbes, tordos, melros, frangos, ...Dos legumes: grao
de bico, alho-porro, cebola, acafrdo; da noz-moscada,
especiaria proveniente da noz de arila, fruto da
Myristica fragans, Garcia d’Orta dizia: “he muyto boa
feita em conserva com agucar, e tem um cheiro muyto
bom, e 0 sabor muyto melhor: tem-se ca esta conserva
por muyto boa para o cerebro”, sendo aconselhado
por Amato, bem como o cravinho, na 32 Centuria,
CURA XXXVIII, em electuarios reconfortantes. O
cravinho € uma especiaria originaria do Oriente, mas
ja conhecida na Europa no século IV. E utilizado nao
somente em culinaria, mas também com fins
terapéuticos. Outras esséncias referidas por Amato e
utilizadas na alimentagéo, eram os pds citrinos e de
sandalos, na 12 Centuria, CURA LXV - Dum gue sofria
de dores de estébmago, a alimentagao preceituada era:
“capao ou frango, perdiz ou faisdo, do que se preparava
muitas vezes, um picado que era guarnecido do pé
de citrinos e de sandalos para fortalecer o estdmago
e as viceras internas”. Camdes, no canto X, est.
CXXXIV, escreve:

“Ali também Timor”,
que lenho manda
sandalo salutifero e cheiroso.”

Amato Lusitano, ao referir-se ao agucar utilizado na
CURAXIII, 22 Centuria, diz ser ele trazido de S. Tomé
para Portugal pelos nevegantes. E mais umavez, na
CURA XCIV, 32 Centuria - De febre lenta, receita ao
doente que beba, pela manha, caldo de galinha com



um pouco de acucar.

De entre os alimentos que apos os Descobrimentos
foram dados a conhecer ao Velho Mundo, contavam-se
a batata, o feijao e o milho, todas de alto valor nutritivo,
mas que Amato Lusitano ndo podia utilizar, pois nao
tinham sido introduzidas na Europa.

Assim a batateira, apesar da primeira descri¢cao
botanica, do francés Clusius datar de 1588, so foi
introduzida na Europa posteriormente. Abatata, Sola-
num tuberosum, originaria dos Andes, na América do
Sul, foi introduzida na Europa no fim do século XVI,
s6 se tendo tornado alimento de base em fins do
século XVIII, passando a ser o legume mais
disseminado no Mundo. Aintrodugéo da batata marcou
para a Europa uma data fundamental na luta contra a
desnutricao crénica das populacgoes.

Quanto a difusao no globo, um grande naturalista e
historiador portugués, Carlos Franca, é categorico: “a
batata ainda nao existia no século XVI em Portugal
nem no Brasil ... Nés, que difundimos do Velho e do
Novo Mundo plantas de muito menor utilidade, ainda
nao a tinhamos em Portugal nem nas colénias...”. O
receio de perigo em consumir batata, justifica o seu
tardio emprego na Peninsula, e a dificuldade que houve
em a vulgarizar, mesmo nos paises onde ela fora
introduzida no século XVI.

Por sua vez o milho, verdadeira dadiva ao Velho
Mundo, foi cultivado pela primeira vez nos campos de
Coimbra no penultimo quartel do século XVI.

Quanto ao feijao, que veio substituir a fava, sendo
natural da América, s6 foi trazido para a Europa
também no século XVI.

O feijao (Phaseolus spp.) era bem conhecido dos
indios da América, em especial o feijao comum e o
feijao de Lima. Provavelmente originério da Guatemala,
ainda que se tivessem encontrado sementes no Peru,
em tamulos incas. Os primeiros exploradores
europeus (séc.XVI), dessiminaram-no através do
Mundo. Foram os portugueses que introduziram as
espécies americanas em Africa.

Enquanto o feijao n&o foi conhecido no Velho Mundo,
bem como a batata e o milho, as populagdes
contentavam-se com a fava.

Afava era “o pao nosso de cada dia”. Como legume
ela era um bom alimento. Lembremos que elas eram
antigamente o alimento dos gladiadores. Contudo
devido a serem um alimento flatulento, Amato, na
CURA, 22 C., mandava que o doente se abstivesse
das favas. O mesmo preconceito se verifica na CURA
XCII-De sintomas originados por se ter comido muitas
ervas em oxiporo, na qual manda evitar, além das favas,
ervilhas, alcachofras, e magas, afirmando mesmo:
“quem quiser conservar a saude, precisa de evitar
estas substancias ou semelhantes”. Contudo na
CURA LXVI, 42 C.,diz que dentre as ervas sao de louvar
a endivia, a chicéria, a lactuca e semelhantes; entre
a hortalica permite ainda, na CURA-De varios sintomas

melancélicos, o espinafre e o aipo, ao qual reconhece
propriedades diuréticas. O aipo (Apium graveolens),
originario da india ou do litoral mediterranico, ao qual
apenas se conheciam, antigamente, propriedades
medicinais, s6 tardiamente foi utilizado como legume,
ainda que, como condimento, j4 fosse utilizado. As
suas propriedades Amato faz clara alusao na CURA
XLIII, 72C.,-Numa tercé esquisita, em que concede ao
doente, como alimento, chicéria, endivia, meléo,
abdbora ... que provocam o correr da urina, ou melhor
ainda, “um decocto de raiz de aipo”.

De entre os alimentos que eram o “p&o dos outros”,
A.L. utilizou o arroz, o qual fora introduzido na Peninsula
Ibérica no século VIII, tendo sido os portugueses que
levaram a cultura do arroz para Africa e para o Brasil,
mas esta cultura s6 se generalizou no século XVIII.

Amato Lusitano apreciava muito o arroz, como o
demonstra na CURA XXXVII, 32 Centuria- em que proibe
todos os legumes, “mas damos apreco ao arroz”, na
CURA XLIV, 22Centuria-Da disenteria, na alimentagao
constavam arroz e marmelos. Vamos encontrar de
novo o uso de marmelos na Centuria IV, CURA LXXXIII-
De escarros com tosse..., em que a alimentagéo era
tisana misturada com cozimento pizado de frango.
Como bebida, agua de cevada. Ainda como comida,
polpa de marmelos ou coentros incrustados de agucar.
De facto o marmelo , € um fruto cujo mesocarpo,
compacto e adstrigente é por vezes bastante aspero.
O marmeleiro - Cydonia oblonga Miller ROSACEAE,
€ um arbusto cultivado e subespontaneo em Portu-
gal. Como alimento o marmelo é muito apreciado,
fazendo-se com ele a marmelada, geleia, e ainda
cozido ou assado, mas sempre com agucar! A um
disentérico, na 62 Centaria, CURA XIV-De um
disentérico curado por uso vario de cera, que comesse
em jejum um marmelo escavado, cheio de cera e
assado ao fogo. E que nada bebesse em cimal, a
exclamagao é nossa. Novamente o poder adstringente
do marmelo.

O arroz (Orysa sativa L.) € um cereal do grupo das
Gramineas, cultivado pelo valor alimentar dos seus
graos, isto é, dos seus frutos de consisténcia dura. A
sua importancia € reconhecida desde os tempos mais
recuados: eles fornecem proteinas, gorduras,
vitaminas, mas principalmente amido e também
acucar.

De acordo com os mais antigos registos, é possivel
supbr que os primeiros arrozais tivessem florescido
na China 3 000 anos antes de Cristo. Desde entéo,
mitologia e lendas orientais apresentam o arroz como
alimento dos deuses, carregado de poderes magicos.

Na China, em 288 a.C. o imperador Chin-Nong
participava pessoalmente no plantio e regulamentava
e prescrevia os ritos que se deviam acompanhar a
sua cultura. Na india, é conhecido desde a época das
invasdes arianas. Annapurna, deusa da abundancia,
servia arroz ao Deus Shiva. Arroz perfumado, alias,




ainda hoje é oferecido a Buda, e 0s nossos noivos
sdo geralmente recebidos com uma chuva de arroz,
ritual oficiado na india com a farinha do cereal, pelo
proprio sacerdote, para assegurar a felicidade e
abastanca aos recém-casados.

Fenicios, egipcios e gregos - segundo investigacbes
histéricas e arqueoldgicas .- ndo conheciam a cultura
do arroz. Nas suas ruinas nenhum vestigio deste ce-
real foi encontrado, ainda que sob o dominio
maceddnico tenham surgido breves referéncias. Bem
mais tarde, com o intercambio entre o Império Romano
e a India, aparecem indicagdes mais precisas - a
Histéria Natural de Plinio (29-79 d.C.) descreve o
produto sob o aspecto econémico e comercial:
milhares de moedas de prata era quanto custava um
prato de arroz preparado por Apicio, célebre
gastronomo do tempo de Tibério.

O Ocidente conheceu esta cultura gracas a
expedigao de Alexandre “ o Grande”, que atingiu o
vale Indo em 326 a.C. e através dos arabes, a partir
da Siria e do Norte de Africa.

Dos “poderes magicos” do arroz se serviu também
Amato Lusitano, como na 42 Centuria, CURA LXXVII-De
vista diminuida e corrompida de escotomia, inclui en-
tre os alimentos aconselhados, arroz, queijo, carne
de vaca, farinha, e, comum a todas as dietas, o caldo
de frango; na CURA LXXXVI-De rejeicao de sangue, “a
comida era feita a principio de amido, mas depois foi
um frango cozido em agua calibeada com grao de
arroz ...e alcachofra na cozedura de frango”; na 62
Centuaria, CURA XXXIlI-De uma dor do estémago,
permitiu-lhe “o seu familiar arroz”; na CURA XLVI-De
uma tercd, recomendou arroz. Quanto ao amido, o
qual constitui as reservas nutritivas dos vegetais,
pertence ao grupo das substancias ditas glucidos: os
cereais e o0s tubérculos fornecem quase totalidade de
amido.

Vimos que Amato dava aprégo ao arroz, e nao sé
para as disenterias; como alimento principalmente,
como € o caso na 42 Centuria, CURA XClII-Como atrair
o leite para os peitos,recomenda bons alimentos para
as amas, como alimentos com adjuncao de arroz.
Este feito com leite e aglcar. E na 62 Centaria, CURA
XLVI-De uma terca,torna a recomedar arroz ao doente.

O arroz era considerado alimento forte, pois a sua
farinha se assemelhava a do trigo e a da aveia, a qual
A.L. se refere citando o divino Anci&o, no livro 6° de
Vulgar Morbis, parte 52, aforismo 21: “Os alimentos
mais fracos tém vida curta”. Isto é interpretado pelo
seu mais diligente e fiel comentador, Galeno, ao
acrescentar: “Por alimento fraco ndo se pode entender
outra coisa a ndo ser o que da pouco sustento ao
corpo”. Deste género sdo as hortalicas e a maior parte
dos frutos; estes (diz ele) tém curta vida, isto &, sao
de tal natureza que dao aos que dela se alimentam
curta vida, visto rapidamente serem evacuados do
corpo.” Ora, Galeno, no livro por nés citado, 0 8° do

Methodus Medendi, quando descreve os alimentos
convenientes aos que sofrem de bilis amarga e aos
atacados fortemente de febre efémera, nega-lhes todas
as formas de hortalicas, visto conterem em si fraco
poder suculento e terem muito do que ndo presta. E
assim como lhes interdita isto também faz 0 mesmo
com as que costumam ser muito nutrientes, como é
0 péao puro, os ovos frescos, as carnes e espelta
(espécie de trigo, de inferior qualidade) - Triticum spelta.
Concede o que esta intermeada nestas, isto é, a
tisana que parece tomar como semelhante ao cremor
de farinha de trigo no livro 4° De Sanitate Tuenda. A
aveia (Avena sativa), graminea do Norte do Novo e
Velho Mundo e a sua farinha possuem um alto valor
nutritivo, pois além do amido contém proteinas, sais
minerais e vitaminas, razao pela qual Amato diz: “pois
hoje na Grécia se preparam papas de aveias..."Os
flocos de aveia e as papas usam-se na alimentagao
em todo o0 Mundo.

E um cereal cultivado particularmente no sul de
Portugal.

Sendo o cremor o cozimento do suco de uma planta,
como o “cremor de améndoa, de muito louvor”, na
42Centlria, CURA XLVII-De febre continua com
perturbacdes mentais, e na CURA LXXX- De pleurite,
o doente tinha como alimento tisana ou cremor de
améndoas. Ora a tisana é também um decocto, ou
seja um cozimento ou cremor. O cozimento de cevada
ou cha, ou de ervas medicinais constituia a bebida
ordindria dos doentes de Amato Lusitano, e que veio
até aos nossos dias. O nosso Castilho, no “Médico a
forca” a elas se refere “...precisa ja ja sangrada.../...e
depois de uma tisana,/que eu mesmo lhe hei-de
arranjar”, cap.ll,7.p.126.

Na 72 Centuria, CURA XCVIII-De umarterca..., para
fortalecimento do doente, receita cremor de tisana ou
pao molhado em vinho.

Tisana de Cevada-Hordeum distichon
L..Gramanieae: algumas espécies ficaram no estado
selvagem, enquanto que outras eram ja cultivadas no
Antigo Egipto.

Este cereal, cultivado particularmente no Sul do
Pais, era antigamente usado para o fabrico de um
pao de dificil digestdo. Ainda é usado na confec¢éo
de cozimentos e em alimentos para bébés.

E assim como Amato Lusitano utilizava a cevada
na bebida dos seus doentes (12 Centdria, CURA
[I-Duma pleurite), diz que a alimentagao , como doenca
exigia, era-lhe dada sob a forma de tisana coada; ou
seja, de decocto; enquanto na CURA XLVI-De febre
efémera que passou a continua e do regime alimentar
a haver no dia da purga, diz-nos: o regime desta
alimentacao era tisana... e panatela preparada com
pevide de meldo. Por bebida, decocgéo de cevada;
na CURA LII-De pleurite...-Método de alimentagéo:
“que nado provasse nada a nao ser papas de tisana
coada, e na bebida ndao passasse além da agua




simples de decoccgéo de cevada”; na CURALVII-De
mulher gravida, ordem de alimentacao, a saber: “uma
tisana, graos de roma com substancias agucaradas
e outras semelhantes... e como bebida, agua de
cevada; na CURA LIX-Da pleurite. Na alimentacao
tomava tisana coada ou panatela preparada com
manteiga. Bebida: hidromel; CURA XCll-Duma antiga
erosdo do estdmago, a que ja nos referimos, tisana
de cevada, e depois agua de capao; na 72 Centuria,
CURA XXVIII-De uma pessoa que sofria de uma terrivel
pleurite, alimento: cremor de tisana, caldo de frango,
com um pouco de agucar; para beber, agua de cevada
a fim de manter os instestinos a trabalhar; novamente
como alimento, na CURA XXXIV tinha uma tisana e
agua de cevada para beber; o mesmo na CURA XClI-
De febre continua; na 72 Centlria, CURA XCI-De um
homem que sofria de dupla tercd; comida a vontade
no comego do acesso; 0 pao que tomava era molhado
em sumo de romas, e a tisana em que se misturavam
as grainhas de roma. Este fruto da Punica granatum

ser alimentados pouco a pouco assiduamente.
Davamos-lhe pao molhado com vinho de romas
azedas, assim como caldos de frango, preparados
com poés de margaridas e corais tratados, em que
também eram cozinhadas umas papas, que 0s
italianos chamam de panatella, de p4o branquissimo,
chamado farinha-flor, o qual dificilmente espalha,
misturado com muitos coentros frescos ... Nesta
doenga davamos-lhe a vontade romas e o condito de
3 sandalos... e para beber agua fria e gelada misturada
com um julepo de violetas. Ainda Ihe receitamos vinho
branco do melhor ou vermelho aspero.” Ja na CURA
[1I-De febre efémera que passou a continua e do re-
gime alimentar a haver no dia da purga: “O regime
desta alimentacdo eratisana e “panatella” preparada
com pevide de melao”; na CURA XClI-Duma antiga
erosdo do estbmago, incluia também panatella feita
de amido e papoila branca; na CURA XVII, 12 Centdria-
Da ulceracédo da boca que os gregos chamam aftas e
os arabes alcholas, 0 método de alimentagéo incluia

L. da Asia subtropical e da Mauritania, ainda consta
nos nossos dias, sob a forma de cozimento, a nossa
Farmacopeia.

Na 32 Centaria, CURA XCIII-De um fleiméo, a
alimentacéo consistia em tisana, caldo de frango,
panatela e a bebida era agua de cevada sé ou com
vinho de romas; na 52 Centuria, CURA XVIII-De dor de

a panatella, e de beber, vinho de roma.

Na 42 Centaria, CURA XLII-De varios sintomas
melancdlicos...: na alimentacao era-lhe permitida a
panatella; na CURA LXXXIIl-De pleurite, o doente po-
dia consumir panatella ou pao lavado em agua e
salpicado de agucar; na CURA XIX, 52 Centuria-De
uma tercd dupla, tinha, no dia do paroxismo, pana-

intestinos proveniente de humor calido, o seu alimento
era delicado, com tendéncia para o frio, mas a bebida
de 4gua vulgar misturava-se vinho de romas azedas;
a principal accdo da roma seria a refrescante, como
se verifica na CURA LXXVIII, 12C.-De ter¢a continua,:
“Para extinguir a sede: alface envolvida em agucar ou
abdbora ou pepino ou ameixas e frutos semelhantes
que é costume envolver em agucar. Bebia por cima
de agua de cevada, a que se juntava um pouco de
vinho de romas e algumas vezes groselha.

Quanto a 4gua de cevada, com os gréos desta, ainda
hoje se faz, nalguns paises, uma tisana refrescante,
e uns chupa-chupas que em Franga se chama sucre
“d’orge”, e a cevada perlada (graos descorticados e
arredondados) é usado nas sopas, pelo seu poder
alimenticio. O seu grao torrado é sucedaneo do café,
sendo porém, nos nossos dias, a sua utilizagdo mais
importante para o fabrico da cerveja, que ironicamente
€ também bebida refrescante.

Por sua vez o trigo (Triticum durum), “pao nosso de
cadadia”, é o principal cereal do Ocidente. E 0 nosso
pao, conhecido desde a mais alta antiguidade, de
origem contudo desconhecida. De Candolle pensa que
a sua origem se encontra na regidao do Eufrates.
Difundiu-se na Asia e na Europa, e os espanhois
introduziram-no no Novo Mundo cerca do ano de 1520.
O trigo é utilizado no fabrico do péo, da “panatella” e
do amido. Amato Lusitano refere a “panatella” com
frequéncia, esclarecendo-nos na 72 Centuria, CURA
XCIX-De febre com sincope: “Estes doentes devem

tella ou lactuca cozida em éleo...; por sua vez o pao
consumido era molhado ora em sumo de romas (72C.,
CURA XCV) oramolhado em vinho. Na CURA I, 12 C.
- Em que se trata duma febre de ter¢cé dupla, manda
tomar “panatella” cozinhada com alhos; e na CURA
XCVIIl-De umatercga, 42 C., aquem no inicio do calafrio,
davamos alimento em abundéancia: “permitiamos-lhe
que comesse, no principio do calafrio, pao sempre
lavado e polvilhado de alguma agresta (o que lhe
agradava muito, dizia ele), sendo a agresta sumo de
uvas ainda verdes (de agre, azedo). Outro tipo de pao
€ aconselhado na CURA LXXV: p&o biscoito ao almogo,
sem qualquer conduto; e na CURA XXII, 62 C.,-De sarna
galica..., outro tipo de pao: a alimentagao consistia
de quatro ongas de pao nautico ao almogo e outras
tantas ao jantar, e para beber decocto da raiz dos
Chinas (desta raiz deu-nos noticia Garcia De Orta,
nos seus Coléquios). Outro alimento que era “o pao
nosso”, era a fava (Vicia faba), com a qual até aos
Descobrimentos o Velho Mundo se contentava.

De entre os legumes que alteraram os hébitos
alimentares do Velho Mundo, além da batata,
citaremos o feijdo, o tomate, o pimento, e outros
“viajantes” como o girassol, 0 amendoim e o gergelim
(Sesamum indicum L.), Amato Lusitano refere este
ultimo, o Unico seu conhecido.

Quanto a hortalicas, certamente com os fins
diuréticos ja assinalados numa outra Cura, foi dado
ao doente da CURA | (42 C)-De inflamacé&o do figado
com tosse, depois de purgado e, ao almogo, um frango




cozido em raiz de aipo comum, enquanto que na
CURA XLII-De varios sintomas melancdlicos... era
permitido ao doente, na alimentacéo, entre as
hortaligas, a endivia, a chicéria, o espinafre, a alface
e 0 aipo. As primeiras tece louvores, aconselhando
frequentemente a alface ou lactuca, ou respectivos
cozimentos (CURA LXVI, 42 C). A alface, Lactuca
sativa L., cujas folhas jovens sdo utilizadas na
alimentacdo humana, particularmente em salada,
inclusivé o talo. E a salada mais difundida no mundo.
Originaria do sul da Europa e da Asia Ocidental, é
cultivada ha mais de XX séculos. Possuindo
propriedades sedativas, Amato Lusitano, utilizava-a
sob a forma de agua de lactuca, ou de decocto. A
endivia, que ele enaltece, € uma variedade da chicéria
ou almeirao (Cichoryum intybus), que se utiliza em
salada ou cozinhada; também a raiz da chicoria,
moida e torrada permite confeccionar uma bebida
semelhante ao café. Este s6 no final do século XVI é
que comegou a ser conhecido na Europa e no Brasil
foi introduzido a partir de um punhado de sementes
levadoem 1727.

Para Amato a alface, a endivia e a chicéria sdo de
louvar, dentre as ervas (sic). Mas ha outras duas
“ervas” muito citadas nas suas curas, que sdo o
coentro ou coriandro e o alho porro.

O coentro - Coriandrum sativum L., € aconselhado
em varias curas: na CURA Ill, 12 C.,-De
lombrigas...manda_tomar caldinhos com perfume e
muita semente de coentro; e na CURA XCIX, 72 C.,
De febre com sincope,diz: “Estes doentes devem ser
alimentados pouco a pouco e assiduamente”, pelo
que a panatela manda misturar muitos coentros fres-
Cos, €, nesta doenga dava ao doente a vontade, romas
e 0 cbndito de 3 sandalos ... Este tinha por base a
esséncia de sandalo, de sabor picante e amargo,
obtida por destilagéo do tronco e da raiz do sandalo,
Santalum album L., descrito por Garcia da Orta. A
importancia do sandalo na Europa foi obra dos
navegadores, portugueses, tanto como madeira como
perfume.

O alho pérro, Allium porrum, entra na alimentagéo
perscrita por Amato Lusitano na CURA |, 22 C.-De
destilacdo calida: do declinio da doenga, diz, “entre
os alimentos deve-se fazer referéncia a um ou outro
alho pdérro que lhe mandamos tomar, em vez do
acetario, cozido em agua e envolvido em manteiga
fresca”. Amato justifica-se porque “todos os autores
afirmavam que o alho pdrro era muito excelente para
0 peito, e que desta opiniao era o Imperador Nero que
quando cantava bem, dizia ser efeito dos muitos alhos
porros tomados. “ Por este motivo os médicos da
época empregavam decoctos de alho pérro como
peitoral para preparar muitos remédios da traqueia
artéria. Encontramos também em Amato a indicagao
de “panatella” cozinhada com alhos; deduz-se que
seja com Allium sativum L. cultivado e originario da

Asia Central, onde é conhecido desde a Antiguidade,
consome-se crl ou cozido, como condimento nas
carnes, sopas e saladas, conservas, e com pao
(acordas). Tao profusamente utilizado na culinaria
portuguesa que a provincia alentejana lhe dedicou a
seguinte quadra:

“De Lisboa me mandaram
Quatro frades num ceir&o.
Frei azeite, frei vinagre,
Frei alho, frei piment&o.”
col por Tomas Pires

Outro legume que para Amato tem assinalada
primazia é a abobora (Cucurbita pepo), na CURA |, 32
C.-De hética, e, ao mesmo tempo, de
apodrecimento... Ja a alcachofra (Cynara scolymus)
ndo gozava dessa primazia, pois que se na CURA
LXXVI, 52 C.-De rejeicao do sangue, era incluida na
ementa: “A comida era feita a principio de amido, mas
depois foi de frango cozido ...e alcachofras na
cozedura do frango”; com contrapartida na CURA XClI
manda evita-las.

De entre as frutas, os vulgares meldes (Cucumis
melo L.) sédo para Amato fruta muito boa e digna de
louvor: CURA XLII, 42 C.; rivalizando com o meléo,
incluindo as pevides, esta a roma; e frutas
adstringentes como na CURA LXXI, 12 C.-Dum menino
que sofria de disenteria, em que o regime de
alimentagéo incidia nas respectivas amas: “abrunhos”
apedradose também marmelos, ameixas silvestres,
e outros com adstringéncia semelhante. O vinho seria
tinto carrascéo; também na CURA LXXIV- Duma chaga
gue consumia a garganta, mandava comer sorvas,
nésperas e péras, assim como frutos adstringentes;
destes, e em casos de disenteria 0 mais recomendado
era os marmelos; a roma era aconselhada algumas
vezes em grao, mas a maior parte das vezes em agua
ou vinho de romas, ou algumas vezes groselha (Ribes
rubrum) cultivada apenas desde a |dade Média; as
uvas, ora as aconselhava verdes (agresta ou agrago),
ora secas ao sol; das frutas secas a mais prescrita é
aaméndoa, fruto de Prunus amygdalus, originario da
Asia, mas cultivado ha longo tempo na regido
mediterranica, e em Portugal no Algarve, e em Tras-os-
Montes e Alto Douro (Terras Quentes); as améndoas
podem comer-se cruas ou torradas, ou moidas no
fabrico de bolos, bem como a sua esséncia, delas se
obtendo também leite ou 6leo. Amato prescreve-as
sob a forma de tremor, ou incrustadas de agucar ou
ao natural, com nozes e pinhdes...

Outro fruto seco e “viajante”, o pistacio ou pistache
“mui estimado dos Senhores e Cardeais, e chamam-
Ihe pistache; a tiodas as fruitas que achei por este
caminho dei vantagem das nossas”, Mestre Afonso,
ITINERARIO, 1, p.19. Amato tera dado vantagem ao
pistacio, mas usou-o a par com a améndoa na CURA




LIV, 42 C.-De melancolia flatuosa..., por este doente
mostrar fastio pela comida, mandou preparar o
seguinte molho: “Améndoas doces branqueadas e
pistacios muito bem pisados, mais figado de frango,
com um pouco de agucar, agresta e pds de cinomomo”
para acompanhar a carne e cozinhados.

Dentre as “frutas viajantes”, Amato Lusitano
aconselha, na CURA XCl, 62 C., a papaia ou mamao
ou caricas, fruto de “mamoeiros pingues” (Caric
papava L.), e considerado diurético. Supde-se que o
mamoeiro € de origem americana, da regiao andina.
Foi adaptado no Brasil entre 1578 e 1585, com grande
facilidade. Posteriormente foi difundido em toda a zona
tropical. O seu fruto € dos mais consumidos.

Outra fruta exotica aconselhada por A.L. na
alimentacdo dos seus doentes era o tamarindo
(Tamarindo indica) quer na pogéo de cevada, quer em
agua de tamarindo. O tamarindeiro parece ser
originario da Africa Tropical e de parte da india e Java.
Os frutos sdo comestiveis e a sua polpa acida e doce.
Usa-se na confecgao do caril. Como medicina, dele
diz Garcia de Orta: “ta medicinal que nao tem preco”,
col.59. Na CURA XXVIIl, 22 C.-De erisipela oriunda do
figado, a alimentacao era tisana coada com leite de
sementes de meldo, e a bebiba pocao de cevada com
tamarindos.

De todas as frutas “viajantes” destacam-se os
citrinos que, gragas aos navegadores portugueses e
ndo sO, vieram a prestar grandes servigos as Arma-
das, resolvendo o problema do escorbuto.

Consideremos os citrinos, pois Amato Lusitano os
refere. Foi no século XVI que a sua cultura se
generalizou e ndo s6 em Portugal.

Na CURALXV, 12 C., Amato manda guarnecer um
picado de p6 de citrinos. Esta palavra citrino designa
colectivamente os frutos das diversas espécies do
género Citrus. Com excepc¢ao da toranja e da lima
limeta pensa-se em geral que os citrinos sao todos
originarios da China e da Asia do Sudoeste. Os
chineses conheciam ja a laranja cerca de 2200 anos
a. C., e o cidrao, cerca de 300 anos antes de J.C..

Com os navegadores portugueses e espanhois inicia-
se a sua dessiminagao por varias regidoes da América.
Se a laranjeira (Citrus sinensis L.) e (Citrus aurantium
L.) é de origem asiatica, ela foi porém introduzida em
Portugal na época dos Descobrimentos em fins do
século XV, com a viagem de Vasco da Gama. A
primeira laranjeira da China que se plantou em Portu-
gal, em Lisboa, trouxe-a D. Francisco de
Mascarenhas, em 1635, da China a Goa e da india
para o seu jardim de Xabregas.

Foi no século XVI que a sua cultura se generalizou,
nao s6 em Portugal como em todos os seus dominios
coloniais, incluindo o Brasil. Assim em Agosto de 1548
podemos verificar que a sua introdugéo no Brasil fora
rapida, porque o P.¢Manuel da Nobrega escrevia nas
suas Cartas do Brasil para Portugal:

“Porque vejo que se dao uvas ... Cidras, laranjas,
limdes dao-se em muita quantidade e figos tdo bons
comos os de 1a”. A laranja de umbigo, ou da Baia, é
descendente, por mutacédo, das laranjeiras que
introduzimos no Brasil.

Quando os jesuitas chegaram ao Brasil,
encontraram, pois, as laranjeiras, que ai existiam ha
muito tempo.

A expansdo mundial dos portugueses deu a
conhecer novos mundos ao mundo culto da época
elementos e observacdes de navegadores,
missionarios, viajantes, cientificos ou auto-didactas
que muito contribuiram para uma culturagao da propria
Natureza, com a dessiminacao de plantas e sementes
Uteis na alimentacdo e na botica, e na sua difusdo
pelaterra.

Lembremos que no capitulo da botica Amato
Lusitano a propésito do balsamo do Peru, escreve:
“Eu aconselharia todos os farmacéuticos (e
perfumistas) que usassem este balsamo trazido do
Peru.”

* Investigadora. Museu Nacional da Ciéncia e da
Técnica



OS FRUTOS E AS LEGUMINOSAS NAS CENTURIAS DE CURAS MEDICINAIS

DE AMATO LUSITANO

“Ora eu sei que toda a arte médica se pode
realizar por trés processos, isto &, pela dieta

ou regime alimentar, pela medicagéao, isto &,
tomando e bebendo remédios; e pela operagao
manual chamada cirargia pelos gregos (...)"
Cura VI, V Centuria de Curas Medicinais

Amato Lusitano

1 - Alimentacao e Saude - os “nds e os lacos”
na visdao de Amato Lusitano

Ao longo das Centdrias muitas sao as Curas em
que Amato aponta como causas das mais variadas
doencas ou excessos alimentares, ou dietas
alimentares inapropriadas, que ndo raras vezes
conduziam a morte.

Foi este o caso de um vendedor de 45 anos de nome
Jodo Baptista (Cura 3, V Centdria).

Tratado por Amato por um decocto de raiz da China
e submetido a uma cuidada dieta alimentar com
proibicdo absoluta de vinho e sal, Jodo Baptista
recuperou as forgas e a saude.

No entanto, passados 6 meses, conta Amato,
“como tivesse andado em comezainas e pandegas
infindaveis com os seus amigos comildes e bébados™,
morreu de repente com uma apoplexia.

De igual modo, excessos alimentares foram
imputados como causa de uma dupla ter¢a contraida
por um portugués, de nome Eduardo Gomes.

Radicado em Veneza, onde possuia negécios
importantes, deslocava-se Eduardo Gomes frequentes
vezes a Ancona por imperativos da sua vida
profissional.

Ai, os muitos amigos que possuia ofereciam-lhe,

por Maria Adelaide Neto Salvado*
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no dizer de Amato, “lautos e opiparos banquetes”. Era
este portugués pessoa respeitavel e ndo vulgar poeta,
pois, conta Amato, teria traduzido de italiano para a
lingua hispanica versos decassilabos e cangdes de
Petrarca.

Atraducdo foi feita no dizer de Amato “conforme o
sentido e a harmonia ritmica e a consonancia, que
suscita a admiracdo de toda a gente”.

Submetido a uma rigorosa dieta, este homem de
negdcios - poeta ficou curado em breves dias. Por
iss0, Amato intitulou o relato do seu caso clinico “De
uma tercd dupla convertida em simples e curada
brevemente*?

Nessa mesma V Centdria, Cura 29, Amato
responsabiliza “as comezainas interminaveis, jantares
intempestivos e frequente embriagués™, como das
principais causas da artrite, da podagra ou da quiragra.

Frugalidade e sobriedade com base numa
alimentacao pouco nutritiva a base de couves e legu-
mes, interdicdo de vinho e total abstenc¢édo de carne a
nao ser da de aves, sdo metas indicadas por Amato
aos doentes com estes sofrimentos.

De excessos alimentares fala também a Cura 11, 11l
Centuria “De um que ndo obedecia as prescricbes do
médico”.

Relata esta Cura o caso clinico de D. Camilo Colonna
que, atacado por doencas muito graves (nefrite, poda-
gra e quiragra), teria encarregado Amato do seu
tratamento compremetendo-se a seguir a risca (sob
juramento) a dieta rigorosa que este Ihe impunha.

N&o cumpriu, no entanto, D. Camilo o seu juramento
€ a0 6° xarope comeu ao jantar ovos fritos e mariscos,
ficando as portas da morte.

S6 depois de uma forte insisténcia de Amato
confessou D. Camilo a sua falta, o que levou Amato a



terminar assim o relato deste caso: “Com voz pausada
digo-lhe que esta era a resposta ao que prometera e,
pedida licenca, retirei-me para nunca mais la voltar
mesmo que me oferecessem um ou dois dos seus
castelos”#

Esta atitude de Amato causou, por certo, impacto
em Roma: um médico fazendo frente a um ilustre
patricio pelo cumprimento das directrizes clinicas que
Ihe impusera n&o seria na época muito usual.

Parece-me legitima esta concluséo, partindo da
afirmacdo com que Amato encerra o relato deste caso:
“Houve conhecimento disto o Sumo Pontifice, varios
cardeais e outros romanos ilustres”.®

2 - Saude e Tabus Alimentares

As dietas alimentares impostas por tabus culturais
ou por obediéncia a normas religiosas sdo, segundo
Amato, as responsaveis por certo tipo de doencas
que atacam com frequéncia determinados povos.

A titulo de exemplo refere Amato ser este o caso
dos Hebreus que, pelo zelo no cumprimento da Lei
de Deus, praticam um tipo de alimentacéo a base de
“comidas atrabiliosas” - isto é, comidas que se
pensava produzirem a colera negra considerada na
época ser a causa da melancolia.

E cita Amato como exemplo paradigmatico o caso
dos hebreus italianos que comem varias substancias
“geradoras de biles negra: carne de vaca fumada, leg-
umes, muito queijo salgado, pastéis de carne cozidos
com chicharos e legumes, lentilhas, azeitonas e carne
salgada” sdo os elementos da lista elaborada por
Amato.®

Ciente, tal como Galeno e Avicena, de que o regime
alimentar era um dos trés Unicos processos a seguir
pela arte médica, a indicagao de uma rigorosa dieta
alimentar surge nalgumas Curas como caminho pri-
mordial a seguir.

Na Cura 48, V Centuria, relata Amato o caso de
Pedro Crinito, rapaz de 30 anos de idade atacado por
febre maligna e erisipela ulcerada contraida aquando
da sua prisdo na cadeia de Ancona por causa de uma
divida.

Um remédio tépico sobre as chagas da erisipela
acompanhado de uma “rigorosa dieta alimentar” foi
caminho prescrito por Amato.

“Um 6ptimo regime de alimentagéo”, foi também o
principal remédio imposto por Amato ao seu irmao
José Amato no tratamento de dores e vermelhidao de
olhos.”

Mas ndo apenas de restricdes alimentares ou dietas
frugais falam as Centurias. Em determinados tipos
de doentes e de doencas, € pelo contrario uma
alimentacdo farta e abundante a recomendada por
Amato Lusitano.

Sao exemplos desta actuacdo a dieta alimentar
prescrita a Jodo Maria Marcanténio, um homem de

35 anos que se definhava tal era 0 seu estado de
magreza.® Foi esta a dieta imposta por Amato:

Pela manha: leite de jumenta recentemente mungido
com algum acucar; Frangos preparados em leite e
engordados com a carne de tartarugas dos bosques
cozidas num caldeirdo de agua da fonte coberta com
muito trigo, que se usava igualmente na alimentagéo
dos frangos, constituiam o alimento que o doente
deveria comer com frequéncia.

“Externamente - conta Amato - o corpo era lavado
com banhos emolientes e untado com uma mistura
de 6leo de violas e améndoas doces”.

E termina Amato deste modo o relato desta Cura:
“Tais coisas tornaram-no cheio e obeso e voltou a estar
bom no espaco de 6 meses”.

Uma optima alimentacéo, pelo facto de ele estar
em crescimento foi a prescricido de Amato a um
menino de 2 anos de idade filho de um homem de
Monte Santo, perto da cidade de Recaneto, que sofria
de epilepsia.® “Uma dieta de boa alimentacao” foi
também o prescrito por Amato a Manuel Ario, de 35
anos de idade que sofria de grande acidez e peso no
estdbmago.

Molhos chamados pelos gregos de embammata
com 0s quais comia a carne e cozinhados foram
recomendados por Amato nos momentos em que o
doente mostrava fastio pela comida.

Era a seguinte a receita desses molhos:

“Pise-se muito bem num almofarizcom mao-de-gral
améndoas doces, branqueadas, e pistaceos recentes
limpos, ana, quanto se quizer; a isto junte-se de figado
de frango um ou dois, quanto Ihe parecer, com um
pouco de aguUcar, agresta e pdés de cinamomo
misturados, com agua rosacea. Misture, faga-se um
molho e utilize-0.”1°

3 - Os Frutos nas Curas de Amato

Fontes importantes de sais minerais, vitaminas,
glucidos e celulose os frutos sé@o, neste limiar do 3°
milénio, considerados elementos fundamentais em
qualquer dieta alimentar.

Nas dietas prescritas por Amato Lusitano os frutos
desempenham de igual modo relevante papel.

As améndoas (Prunus amygdalus) originarias do
Préximo Oriente e introduzidas na regido mediterranea
em época longinqua, a noz fruto da nogueira (juglans
regia), arvore originaria das regides temperadas da
Europa do Norte e muito apreciadas por gregos e
romanos, o pistacio fruto da Pistacia Vera arvore nativa
da Asia Central, chamada pelos mongois de “fruto do
paraiso”, que foi introduzida no século | em Roma,
trazida da Siria, as uvas e os pinhdes elementos
fundamentais da velha flora da Bacia do Mediterraneo
contam-se entre os frutos mais recomendados por
Amato Lusitano.

* Nozes em jejum, surgem, entre outros, como



tratamento prescrito por Amato a Inigo Lopo Cornélio
que sofria de vomitos de lombrigas."

* Uvas secas ao Sol e améndoas brancas, secas
ao lume, contam-se entre os frutos permitidos na dieta
de uma mulher que habitava junto ao rio P6 e que se
apresentou a Amato sofrendo de fortissimas dores.'?

* Uvas passa de Corinto e améndoas brancas faziam
parte da dieta recomendada a Thamar, mercador turco
oriundo de Pérgamo que contraira morbo-galico em
Veneza e que aportara a Ragusa no regresso a sua
terra. Adoenca provocara-lhe entre outros males dores
nas articulagdes e pequenas chagas na boca e nos
labios.™

* Também uvas passas de Corinto e améndoas
descascadas com p&o nautico formavam o jantar de
um casal de patricios de Ragusa, Jodo Luca e sua
esposa infectados de morbo - galico.™

Considerando “o rosto como espelho de todo o
corpo”, afirma Amato reflectirem-se nele as doengas
que nos homens estéo latentes. Foi este o caso deste
casal de patricios.

Uma negridao deformadora da face e do nariz eram
0s sinais da doeng¢a em Jo&o Luca. Tumor na cara
com vermelhid&o forte foram os sinais aparecidos na
mulher, que ndo escaparam ao olhar arguto de Amato,
embora ambos tentassem encobrir a doenca.

* Uma mancheia de uvas passas e poucas
améndoas sem casca (branqueadas) surgem como
0s Unicos alimentos aconselhados por Amato no
jantar do jovem Marino Gondulano, da nobreza
ragusiana que contraira marbo - galico em Ménfis, no
Egipto.

* Améndoas recentes, sem casca e esbranqui¢adas
e mergulhadas em agua fria e cerejas azedas (ginjas?)
preparadas com agucar, constituiam os Unicos
alimentos juntamente com panatela, ou lactuca cozida
em azeite com uma pedra de sal, ou crua borrifada
com um pouco de vinagre, permitidos por Amato no
dia em que o poeta Eduardo Gomez, tradutor de
Petrarca, era atacado pelo paroxismo das febres de
que sofria.’®

* Uvas passas de Corinto, com améndoas
descascadas e um pombo assado, constituiam os
elementos do almogo recomendado por Amato a
Francisca a bela jovem de 20 anos, que sofria de um
tumor no joelho e que mereceu a Amato o seguinte
comentario: “Tao formosa, por Hércules, como nao
havera outra em toda a Itélia”."®

* Pinhdes agucarados, e uvas - passas secas foram
as guloseimas prescritas por Amato a uma rapariga
de 12 anos que sofria “De cita, isto é, doenga Pica,
gue os médicos chamam também “malakia” (Moleza)”,
estranha doenca, que leva os doentes a ingerirem uma
diversidade de estranhas coisas desde pedras, a
barro, a 13, a algodao."”

* Améndoas, pinhdes e pistacios misturados com
arroz feito em leite e agucar, formavam uma das

principais recomendacgdes da dieta de uma mulher
que amamentava uma crianca e que sofria de falta de
leite.®

Embora em ndmero menos significativo, outros
frutos surgem referenciados nas Centlrias.

* Marmelos cuja polpa foi a medicacdo prescrita
por Amato a um rapazito de 6 anos, atacado de febre
continua.™

* Péras e os seus conditos cozinhadas com agucar,
comidas no fim das refeigbes, a néspera e a sorva,
consideradas substancias frias e dotadas de alguma
adstrigéncia contam-se entre os frutos da dieta a que
Amato submeteu Salomao de Camaviro, atacado de
sede, febre e de dor muito forte na boca do estémago.

* Abrunhos apedrados, marmelos, ameixas
silvestres, contam-se entre os elmentos recomen-
dados por Amato na alimentagéo das duas amas que
amamentavam um bebé, filho do cénsul de Veneza,
patricio de Ancona, Joao Ab Antiquis.*'

A crianga sofria de um grave dessaranjo de intestinos
e muita febre e vinha sendo tratada por dois médicos
com um ceroto (unguento em que entra 6leo e cera),
desaconselhado, segundo Amato, neste tipo de
desinterias. Mudando o tipo de alimentacéo, esclarece
Amato: “Usadas estas coisas, passamos ao método
de alimentagcdo com que a criancinha deveria ser
curada”. Deste modo, debruga-se Amato sobre o tipo
de alimentacdo das amas, em cujo leite, depois de
seguidos os cuidados alimentares recomendados por
Amato e dos quais faziam parte os abrunhos,
marmelos e ameixas silvestres, “se encontravam todas
as substancias destinadas a cura”. A crianga foi curada
dentro de 6 dias.

* Figos muito bem amadurecidos, peras com agucar,
uvas pendentes, améndoas, pistacios, passas de
Corinto, meldes e pevides de meldo, preparadas com
agucar, encontram-se entre os elementos
fundamentais da dieta prescrita por Amato a Azzarias,
um hebreu, natural de Mantua, versado na lingua
hebraica e latina e que sofria de grande magreza,
maciléncia e uma escamosidade espalhada por todo
0 corpo.2

De bastante interesse sao as consideragbes que
Amato Lusitano tece nesta Cura a propoésito dos
meldes. Classifica-os Amato de “fruta muito boa e
digna de muito louvor, e Util ndo sé nesta doenca mas
em todas as biliosas”.

Tenta Amato, nesta Cura, afastar os preconceitos
existentes em Ancona acerca dos meldes, afirmando
serem estes frutos, os melopepones e ndo os
peponios, a que Galeno atribuia a origem da célera e
chamando ignorantes a quem os confundisse.

“Os pepodnios de Galeno, sédo os citrulos de hoje,
designados assim pelos perfumistas, adornados de
muitas e variadas verrugas, que nos na Hispania,
chamamos pepinos” - esclarece Amato.

Planta originaria das margens do rio Niger, na Africa



Central, penetrou no Egipto, através do Nilo em 2.500
A.C.. Muito apreciada pelos egipcios e depois pelos
gregos e romanos, foi a sua cultura, por estes,
largamente difundida em varias regides da Europa.
Se desde uma alta Antiguidade se consumiam meldes
na regiao do Mediterréneo, qual a razdo destes
preconceitos em Ancona no século XVI? Aos temores
das mortiferas epidemias de colera que assolavam o
sul da Europa e cuja causa incessantemente se
buscava?

Reconhecendo as vantagens dos melbdes, Amato
prescreve a sua utilizacdo noutras curas. Assim:

* Sementes de melao incrustadas de agucar
surge-nos como elemento recomendado na
alimentagdo de criangas atacadas de variola e
sarampo.?

* Leite de pevides de meldo e améndoas, que Amato
chama tisana com cremor, constituia o alimento de
uma rapariga de 17 anos, atacada de pleurite.?*

* Cremor de améndoas e de sementes de melao
surgem igualmente na dieta presctrita a Jodo de Egido
Gradu, mercador de Antuérpia.®

Fruto pleno de simbolismo, as romas eram entre os
povos da Bacia do MediterrAneo simbolos de
fecundidade e considerados atributos de Hera e
Afrodite.

Em Roma coroavam as noivas com ramos de
romazeira, tal como eram os sacerdotes no culto de
Deméter, em Eléusis.

* Sumo de romas acetosas e a tisana, em que se
misturavam as grainhas de roma onde se molhava o
pao, eram, entre outros, elementos da dieta prescrita
por Amato ao Sacerdote Salom&ao que sofria de uma
dupla ter¢a e que ao fim de 14 dias de tratamento
ficou curado.?

* Romas a vontade foram os frutos dados por Amato
a Bayazet Rhais, de nacionalidade turca, capitdo de
um navio de Constantinopla, que sofrendo agudamente
de insonias caiu em febre biliosa com sincope. Ao fim
de 14 dias de tratamento recuperou a saude - conta
Amato.?

A proibigcao de frutos secos, chamados na época
pelos médicos horarios, foi feita por Amato num caso
de hidropsia aquosa ou ascite de que sofria a esposa
de um individuo de Lendenara.”Uvas secas ao sol e
améndoas concedemos-lhe & vontade® - foi uma das
observagbes de Amato a esta cura.

Uma referéncia aos frutos da época surge de igual
modo na Cura 1, Ill Centuria. Refere-se nela o caso
de um jovem romano que, adoecendo com febres no
Inverno e julgando-se j& curado, comegou a sentir-se
mal com dores e sonos agitados. Amato
diagnosticou-lhe uma febre héctica.

Longos e pormenorizados sao 0s passos seguidos
por Amato para desenvolver a saude a este jovem.
Desde o tipo de colchao que deveria ser macio e de
enchimento de 14 e ndo de penas (as penas segundo

Amato, usadas no Verao causam febre héctica), até
a coberta da cama que deveria ser muito branca e de
modo nenhum suja e como tal mudada muitas vezes,
até ao tempo de duragéo do banho e a composicao
da agua nele usada, nenhum pormenor foi descurado
por Amato.

Relativamente a dieta alimentar recomendada, os
frutos ocupam nela um lugar importante:

“Das secas comia em abundancia: ameixas,
cerejas, améndoas, pistacios e pinhdes preparados
com agucar, sementes de melédo incrustadas com
acucar, améndoas envolvidas em agucar, marmeleda”;
e esclarece:

“Figos, uvas, romas, cerejas e ameixas seriam
recomendadas se na época existissem”.2° Originaria
da China, a laranjeira foi trazida para o Mediterraneo
pelos arabes. Arvore frequente nos jardins do Islao, o
seu fruto e o aroma das suas flores foram cantadas
por poetas como lbn Sara, natural de Santarém.

Nao surgem, no entanto, referéncias as laranjas nas
Centurias. O mesmo nao sucede ao limao.

* Sumo de limao durante a noite foi uma das bebidas
recomendadas por Amato a um ourives veneziano de
33 anos, de nome José, que sofria de uma febre
continua maligna e que lhe apanhava, no dizer de
Amato, “o corpo do coragdo”. Assim define Amato um
conjunto de sinais que iam desde uma pulsagéo pouco
elevada e fraca, febre continua, peso e aperto no
coragao e nao retengao daquilo que comia.®

No entanto, os frutos surgem nas Centdrias nao
apenas como fontes de Cura. Nalguns casos, a
ingestao de fruta é tida por Amato como causa
responsavel pelo aparecimento de certas doengas,
algumas de tal gravidade que conduziram a morte.

* Febre, entorpecimento da méo esquerda e violenta
dor no figado eram as queixas do poeta Diogo Pirro,
que viera de Bizancio e se fixara nos suburbios de
Ragusa, sofrimentos que Amato atribuiu a ingestao
de fruta crua ou vagens de ma qualidade.®'

* Também uma doenca atribuida por Amato a
ingestdo de fruta é relatada na Cura 61, VI Centuria e
que tem por titulo “De uma mulher gravida que por ter
comido amoras com outros alimentos estragados no
estémago, caiu em ansias e espirito angustiado”.
Tratada com uma pocao que lhe provocou o vomito
ficou curada .2

*Na Cura 71, VIl Centdria, relata Amato o caso de
um rapaz alemao que, ao comer figos a sobremesa,
se apercebeu de um amargor intenso. Cuspindo de
imediato a fruta, ndo impediu que o0 veneno que nela
existia o tivesse grandemente afectado.

Tratado com um caldo de malvas e leite, decocto
de figos e manteiga, recuperou a saude.** Nos
comentarios a esta Cura recomenda Amato que se
partam primeiramente os figos ao meio antes de serem
introduzidos na boca afim de se evitarem factos
semelhantes a este.



Mas, se em certas circunstancias os frutos nas
Centurias surgem como causa de doenca, noutras
Amato considera-os como Unico e eficaz remédio.

Assim acontece na Cura 78, VII Centuria intulada
“Do Unico remédio contra nefrites e calculos de rins”,
onde Amato conta o caso de um homem que,
aconselhado a comer avelds, com a parte interior
membranosa, no come¢o do almogo e do jantar e
tendo ele acatado de tal modo a recomendacéo do
médico que as comeu em tal abundancia que ficou
completamente curado.

Nos comentarios a esta Cura escreveu Amato: “Nao
foi apenas este homem, de que tratdmos, curado desta
ma enfermidade comendo avelas, mas muitos outros”
e esclarece:

“Estas avelds sdo as vulgares, chamadas nozes
pénticas.

Avicena coloca-as entre os remédios que tiram
(absorvem) a matéria de calculos dos rins; mas por
gue razodes elas operam, é coisa duvidosa, se sera
pela sua propriedade seca, se por alguma propriedade
mantida na pequena membrana interior. Ha até outros
que pretendem que isto se opere por meio da parte
oleosa do nucleo (améndoa interior).”

Mas entre toda a vasta diversidade de frutos referidos
nas Centurias, apenas em relagdo as macas Amato
expressa sérias reservas, nao as recomendando na
alimentacdo ou fazendo delas pouco uso como
ingredientes na composi¢do de medicamentos.

Pelo contrario, Amato imputa as macas qualidades
altamente negativas, considerando a sua ingestao
como causadora de graves doencas que, muitas
vezes, conduziram a morte.

Foi este 0 caso de um rapaz de 10 anos de idade
“esperangoso”, no dizer de Amato, pois dotado de
“inteligéncia penetrante e de memoria segurissima
citava muitos trechos extensos de legislagao”, que,
depois de comer magas, se viu atacado de frequentes
vémitos e febre altissima morrendo ao fim de 3 dias
“Tendo sido chamado para o ver, conta Amato,
suspeitei que tudo isto acontecera proveniente de bilis
produtora de veneno, e de macgas”.

Nos comentarios a esta Cura refere:

“Da bilis verde, gerada por macas, observei que de
facto alguns morrem”. E conta o caso da filha de um
homem de nome Samuel Asaia que morreu, segundo
Amato, em circunstancias semelhantes.3®

Ora, no dialogo que Amato a seguir estabeleceu
com Lando na tentativa de explicar a coexisténcia de
muitos vermes com bilis prasina, sendo esta
substancia altamente venenosa refere: “A bilis
costuma gerar-se de magas, meldes, pepinos, beta e
hortalicas deste género”.

Se todos estes frutos possuem valor negativo
porqué, entdo, as reservas de Amato expressas
fundamentalmente em relagdo as macgas?

Radicarao elas na carga de simbolismo atribuido a

este fruto no Antigo Testamento?

Considerado como fruto da arvore da ciéncia do Bem
e do Mal, a macga tanto poderia dar ao homem um
conhecimento que lhe conferia aimortalidade, como
conduzi-lo a uma perdigéo eterna.

A forma de estrela de cinco pontas que desenham
os alvéolos que encerram as sementes da maga foi
interpretada como indicador de que a maga era o fruto
do conhecimento e da liberdade. Comer a maca
poderia, por isso, dar ao homem a capacidade para
conhecer, desejar e usar a sua liberdade para fazer o
mal.

No entanto, numa outra parte do Antigo Testamento,
a macieira e os seus frutos surgem com uma outra
carga de simbolismo. E no Cantico dos Canticos: “Eu
sou a flor do campo, a agucena dos vales.

Tal como é a agucena entre os espinhos, assim € a
minha amiga entre as raparigas.

Tal como é a macieira entre as arvores dos bosques,
assim é o meu amado entre os jovens. Eu me assentei
debaixo da sombra d’aquele, a quem tinha desejado:
e o seu fruto é doce a minha boca”.

Origenes interpreta esta passagem do Cantico dos
Canticos como se a maca fosse a representacédo do
sabor, aroma e fecundidade do Verbo Divino.

Frei Luis de Leao interpreta doutro modo esta
passagem do Cantico dos Canticos:

“Famosa arvore é a macieira cheia de folhas e
carregada de frutos e nesta circunstancia a esposa
da maior louvor ao esposo do que aquele que dele
recebera; pois ele comparou-a a agucena que é coisa
formosa, porém a nenhum fruto e a macieira a que ela
0 comparou tem um e outro”.

Curiosamente nas Centurias, apenas uma referéncia
elogiosa faz Amato as magas, ao utilizar este fruto
com outros ingredientes na confecgao de xarope que
prescreveu a uma nobre florentina de 20 anos, de nome
de Maria que sofria de “Palpita¢éo do Coragao, doenca
a que os médicos chamam tremor do coragéo” é o
titulo da Cura 43 da lll Centuria.

Escreveu Amato:

“... de decocto de sene com adi¢cdo de magas
camoesas (pomorum camusiorum), muito aromaticas
como se encontram em Salamanca, Alcobaca e
Antuérpia”.®®

E pois uma qualidade das macas, tal como
aconteceu no Cantico dos Canticos, neste caso, o
seu aroma, que Amato pde em relevo nesta Cura.

4 - As leguminosas nas Curas de Amato - Tabus
Culturais e Saude

Plantas nativas de grande foco de domesticagéao
localizado no Médio Oriente, as chamadas legumi-
nosas comuns (ervilhas, favas e lentilhas), foram
cultivadas em toda a Bacia do Mediterraneo desde a
mais Alta Antiguidade.



A prova-lo, o testemunho biblico de Jacob e Esad,
filhos de Rebeca e Isac.

Esall vendeu o seu direito de progenitura a Jacob a
troco de um prato de lentilhas, cumprindo assim a
profecia que o Senhor fizera a Rebeca:

“Do teu ventre se dividirdo dois povos € um povo
vencera o outro povo, e o mais velho servira o mais
moco.(p. XXVI)

Sobre as favas e as ervilhas, largamente consumidas
na Grécia e em Roma, pesavam, no entanto, alguns
interditos.

As favas, utilizadas em sacrificios rituais, eram
segundo Plinio, empregadas no culto dos mortos.
Plantas que brotam da terra com o advento da
Primavera, eram olhadas como primicias da Terra, dons
dos mortos aos vivos e sinal da sua encarnacao. Por
isso, para Pitagoras elas eram alimento interdito:

Comer favas era partilhar os alimentos dos mortos.
Largamente utilizadas na Antiguidade Classica, a
introducdo macica destas 3 leguminosas (favas,
ervilhas e lentilhas) teria sido, segundo o medievalista
norte americano Lynn White, uma das causas do
despertar cultural da Europa no século X.

Plantas ricas em proteinas e, portanto, de elevado
poder energético, elas teriam sido, segundo Lynn
White o motor da forca necessaria ao desbravamento
de terras e a construcao de catedrais. Acerca deste
papel das favas como elemento de civilizacao,
escreveu Lynn White:"The X th century is full of
beans”.?” Muitas sdo, no entanto, as reservas
colocadas por Amato Lusitano em relagéo as favas e
as lentilhas como elementos de uma dieta alimentar
saudavel. Assim:

Em relagdo as favas, conta Amato na Cura 78 da VI
Centuria, o caso de uma senhora de 55 anos de idade,
mae de um patricio de Ragusa de nome Junio Georgi,
que, alimentando-se inteiramente de favas e outros
frutos, comecgou a “queixar-se de forte dor na boca do
estdmago”. Amato atribuiu a dor a muita pituita viscosa
e flatulenta acumulada.

“As favas sdo flatuosas (como sabeis de Galeno)” -
esclarece Amato.

Utilizando no tratamento de vérios alimentos e
experimentando varios processos de cura (clistéres,
ventosas, unguentos) sé a aplicacao de um vomitério
conseguiu trazer significativo alivio neste caso.%

5 - Grao de Bico - Valor alimentar e
“instrumento” médico

Na diversificada e rica dieta alimentar recomendada
por Amato ao hebreu de Mantua Azzarias, apenas
dois produtos sao por ele explicitamente excluidos:
ovos fritos e as lentilhas e favas. Acerca destas Ultimas
escreveu:

“Recusamos-lhe todos os legumes, principalmente
lentilhas e favas embora por vezes provasse um caldo

de gréo de bico”.*®

E para esta leguminosa que se canalizam as maiores
simpatias de Amato.

“Os legumes sao todos maus excepto o caldo de
grao de bico”, foi a consideracdo de Amato na
indicacéo da dieta alimentar de Nicolau, de 5 anos de
idade filho de Bras Danse, natural de Ragusa.*°

Mas uma outra utilizagéo, que ndo na alimentacéo,
faz Amato do gréo de bico.

Aplica-o no tratamento de feridas de dificil
cicatrizagao e da desse facto a seguinte explicagao:

Devido ao facto de com a humidade ele inchar
tornando maiores os orificios, permite deste modo que
0 pus escorra das feridas infectadas.

* E foi, utilizando este processo que Amato conseguiu
curarem 2 meses um homem de nome Dami&o, natural
da lliria que sofria de uma chaga no tornozelo ha quase
10 anos.*!

* Um grao de bico também utilizou Amato no
tratamento de um menino de 2 anos que sofria de
epilepsia.

Segundo as indicacdes de Albucasi no livro 1°, Cap.
[I, Amato aplicou-lhe uma queimadela com um ferro
em braza na parte superior da nuca. E refere: “No
orificio aplicamos-lhe um gréo de bico sendo este
renovado frequentemente. Dele escorreu tanto pus que
0 menino ficou s&o”.#2

6 - As Favas - Elemento de Civilizacao e Tabu
alimentar

Quanto as favas, Amato utiliza-as sob a forma de
farinha na composi¢ao de um lambetivo recomendado
como preventivo da defesa dos pulmdes em doentes
atacados de variola.*®

E, no entanto, acerca das hesitacdes de Amato em
relagdo ainclusdo de favas na dieta alimentar receitada
a Jacoba Dei Monte, irma do Papa Julio I, que Amato
tratou em Ancona de uma “destilacao calida”, que as
duvidas acerca das qualidades desta leguminosa sao
expressas de forma evidente.

Escreveu Amato:

“Também combinamos dar-lhe favas, especialmente
quando ja ia um pouco melhor e expectorava.

Mas, como surgissem duvidas se lhas haviam de
dar cozidas com a casca ou sem a casca, mandamos
que se abstivesse delas. Saber a razao disto, ndo
desagradard investigar um pouco, tanto mais que sao
assuntos de que é bom ter-se conhecimento”.*

Aonde radicarao estas fortes precaug¢des de Amato
emrelacdo as favas?

Inserir-se-ao nos tabus e nas crengas que
proliferavam na Bacia do Mediterraneo desde a mais
Alta Antiguidade? Ou terdo uma outra causa?

Teria Amato com a argucia do seu espirito de
observador correlacionado a ingestao de favas com o
aparecimento da doenca que nos nossos dias se



chama Favismo?

Na verdade, sabe-se hoje que essa doencga - uma
anemia hemolitica grave que se manifesta por fortes
acessos de febre acompanhados de ictericia, € devida
a uma deficiéncia, de origem genética, de uma enzima
dos glébulos vermelhos - a glucose 6.

Ora acontece que os portadores deste géne sdo
sujeitos quando consomem favas a uma hemolise,
isto &, a uma destruigao dos glébulos vermelhos com
passagem da hemoglobina para o plasma.

Segundo o estudo de dois especialistas americanos
da Universidade da Pensilvania, Solomon H. Katz e
Joan Schall, acerca do consumo de favas na Bacia
do Mediterraneo, a incidéncia do Favismo em certas
populagbes mediterranicas é da ordem dos 10 a 30%.

Teria Amato pressentido esta realidade? Nao o
podemos afirmar.

Certo é que Amato nos comentarios a Cura de
Jacoba Dei Monti da conta das suas investigacdes
acerca das opinides dos autores antigos em relagao
as propriedades das favas.

Assim, em relagdo as favas secas, classifica-as de
frias e secas, apoiando-se em Galeno que assim as
define no livro 7° “De Facultalibus simplicium
medicamentorum”.

Também em Galeno colheu Amato no livro “De victus
ratione in morbis acutis”, a informag&o de que a flor
dafava n&o perde a sua flatuléncia mesmo cozinhada
durante trés dias.

E reafirma a mesma assergao citando uma outra
passagem do livro “De attemante victus ratione” de
Galeno:

“As favas sao de dificil cozimento e muito flatulentas”
recordando Amato que Galeno afirmara que por esse
facto “antigamente eram alimentos dos gladiadores”.
Como resposta a questao se convém ou néo utilizar
as favas no tratamento de doengas pulmonares, Amato
cita a opiniao dos gregos e dos arabes, e a do préprio
Galeno, para as quais era vantajosa a prescricao desta
leguminosa neste tipo de doengas. E Amato cita
Galeno:

“Na verdade, uma vez que a fava é, como nenhum
outro, um alimento flatulento de dificil cocgéo é
também apropriado para as excreg¢des do peito e dos
pulmdes”.

Uma duavida, no entanto, se levanta a Amato quanto
ao modo como se deve ministrar as favas aos doentes
que sofrem de infec¢des nas vias respiratérias: se
com a casca, se descascadas.

Conclui Amato, depois de uma leitura atenta de
Galeno, que se deve optar pelas favas moidas e
cozidas sem casca, como as utilizaram Galeno e
Avicena.

Uma curiosa observacao tece Amato em relagéo ao
desacordo entre o afirmado por Paulo Eginéta no livro
7° da sua Medicina acerca do modo de usar as favas
no tratamento da rouquidao e aquilo que o mesmo

autor expressa no livro 3° sobre este mesmo assunto.

Se no primeiro caso Paulo Eginéta corrobora Galeno
recomendando o uso de favas descascadas, no livro
3° opta pela utilizacao de favas cozidas com a casca,
considerando-as como das substancias mais
fortemente abstergentes.

Reflectindo acerca desta contradicdo, concluiu
Amato ter existido, muito possivelmente, um erro na
traducdo desta obra e levanta a hipétese de a
expressao “a fava é cozida sem a casca” ter sido
traduzida por “cozida com a casca”.

Mais uma vez, como ja noutros estudos salientamos,
revelam estas Ultimas consideracbes de Amato a
atitude esclarecida de um grande humanista que alia
o rigor do estudo ao da investigacao, lendo,
comentando, cotejando os autores antigos, na busca
incessante de luz e esclarecimentos que o ajudassem
a cumprir plenamente um dos propdsitos que lhe
nortearam a vida e que ele assim defeniu:

“Fui sempre deligente no estudo e, por tal forma,
que nenhuma ocupagao ou circunstancia, por mais
urgente que fosse, me desviou da leitura dos bons
autores; nem as viagens por mar, nem as minhas
frequentes deambulacdes por terra, nem por fim o meu
proprio exilio, me abalaram a alma, como convém ao
homem sabio”, proposito que permitiria a Diogo Pirro,
seu doente e seu amigo assim escrever no epitafio
que lhe dedicou:

“Aquele que tantas vezes reteve a vida que fugia de
um corpo doente ou a chamou das aguas letais, e foi
querido tanto de pessoas comuns como de principes,
aquijaz”.

* Docente da Escola Superior de Educagédo de Castelo
Branco
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O VINHO NA EPOCA DE AMATO LUSITANO: CONSOLO, SUSTENTO E ALIVIO

O estudo da alimentagdo, quer na Obra de Amato
Lusitano quer na Beira Interior, permite encontrar, a
partir de inUmeros testemunhos que o universal e
pluriquotidiano gesto de comer deixou inscritos na
meméria do tempo, particularidades préprias de
épocas e de gen-
tes, uteis para
definir o molde da
sua identidade.
Simultaneamente
proporciona um in-
teressante cami-
nho para sondar, e
em consequéncia
compreender me-
Ihor as correspon-
dentes estruturas
econdmicas, so-
ciais e mesmo
mentais.

Comer é um
acto essencial-
mente colectivo,
gerador de “um
complexo sistema
de relages - com
a comida e com
0s comensais”,’
pois sendo uma
imposi¢ao da so-
brevivéncia, tem
conotacdes de
véria ordem, incluindo algumas da ordem do prazer,
com mais gosto ainda quando se faz com os outros.
Este mesmo facto torna-o de uma grande riqueza,
susceptivel de criar multiplos registos muito
esclarecedores, quando pretendemos descortinar
aspectos que o viver das pessoas foi mostrando no
decurso do tempo. Estudando a alimentagao,
aproximamo-nos, na verdade, do modo de viver das
gentes de outros tempos. E uma operagao que nos
ajuda a dessincronizar o tempo, tornando-o mais
verdadeiro. Airrealidade do imaginario passado, surge
mais palpavel. De facto, podemos também assim

por Antonio Lourenco Marques*

sentir-nos participantes desse tempo que foi vivido por
outros. Na alimentag&o, o vinho tem um recorte par-
ticular. Provavelmente, € uma realidade desde os tem-
pos imemoriais, pois a videira € uma planta ja existente
no periodo geoldgico do terciario, altura em que se
espalhou por toda
a costa do Medi-
terrdneo, vindo a
encontrar parti-
culares condi-
¢Oes de implan-
tagdo na foz do
rio Nilo e na
vizinhanga do mar
Céspio. Foi nes-
tes locais que
persistiu duradoi-
ramente, dando
origem as duas
variedades mais
importantes, a

Vitis  vinifera
occidentalis e a
Vitis  vinifera

pontica, que con-
vergiram poste-
riormente para as
regides ociden-
tais do Mediterra-
neo, onde se
transformaram na
Vitis  vinifera
orientalis. Os fenicios e depois 0s gregos e 0s
romanos incumbiram-se de a distribuir mais além,
conhecendo-se hoje centenas de variedades de Vitis
vinifera distribuidas por todo 0 mundo.2 Tera sido no
século VI a. C. que se desenvolveu a sua cultura, em
zonas como a Grécia, a Sicilia, Marselha, etc.
Assim, na histéria humana, o vinho entrou em cena
seguramente ha muito tempo, como podemos
suspeitar através do Génesis: “Noé, que era agricultor,
comegou a cultivar a terra e plantou vinha”.® Mas,
infelizmente, com a libacao imoderada, embriagou-
se e deu aso a comportamentos manifestamente



reprovaveis.

O Eclesiastico, outro livro santo, escrito cerca do
ano 200 a. C. por um autor natural de Jerusalém,
refere-se ao vinho e ao seu uso de forma tao familiar,
que ndo estaremos longe da verdade se afirmarmos
ser ele entdo um constituinte habitual da alimentacéo
e um acompanhante precioso do quotidiano do
homem: “O vinho bebido com sobriedade é uma
segunda vida para os homens (...) Que vida é a
daqueles a quem falta o vinho?” E o escritor sagrado
aprofunda a riqueza dos significados do vinho,
afirmando que “desde o principio foi criado para jubilo
da alma e do coracdo” alertando no entanto para os
perigos do seu uso imoderado. “A temperanga no beber
€ a saude da alma e do corpo. Bebido com excesso
produz a irritagéo e a ira e muitas ruinas™. Outros
livros sagrados repetem com frequéncia tal posicéo
sustentada neste livro sapiencial, que foi utilizado para
instruir os catecimenos e outros fiéis adeptos do culto.
Também o Padre Anténio Vieira, certamente inspirado
nesta literatura, mas com sabedoria propria, reafirmou
tal benevoléncia sobre o vinho, cerca de dois milénios
depois, no Sermao da Segunda Dominga da
Quaresma: “O vinho é aquele cordeal simples,
medicado pela natureza para alegrar o coracéo
humano”.

Na historia do cristianismo, em particular a partir de
S. Paulo, o vinho representou sempre um papel
essencial. Elevado a categoria de elemento integrante
e insubstituivel do rito sagrado, tornado esséncia da
comunh&o com o pao, viu prolongar-se o significado
que lhe davam os adeptos de Mitra, um deus solar
indo-ariano, que foi adoptado pelos gregos e
propagado para ocidente pelos soldados romanos.
Nessa religiao consideravam-no veiculo de participacéo
magica na divindade.® E na luta tenaz que envolveu o
culto de Mitra e o cristianismo (a basilica de S. Pedro
esta erigida num local em que existiu primitivamente
um santuario aquele deus - “0s deuses novos sempre
gostaram de instalar-se nos lugares em que se
adoravam os seus predecessores derrotados”)® a nova
religido apropriou-se dos ritos da sua rival. E assim,
adoptou o mesmo significado atribuido ao vinho,
transmutado agora no sangue de Cristo, mito que se
mantém na liturgia actual.

A religido crista, derivada do judaismo, assumiu pois,
de forma consistente, o crédito, a benevoléncia e a
alegria que sempre se atribuiu ao acto de beber. Por
outro lado, sendo indispensavel para a pratica do culto,
aimplantagao e o desenvolvimento da cultura da vinha
encontram-se profundamente ligados ao avango das
comunidades cristas.

E claro que o vinho, para além daquela fungéo nobre,
participante dos processos ligados a esfera sagrada
e mistica, serve essencialmente intentos puramente
materiais, ou seja, do territério do corpo: gozo, alimento
e também alivio, quando utilizado como terapéutica.

O vinho como terapéutica

Com tal aura de prestigio, é natural que o uso do
vinho com fins terapéuticos remonte a tempos muito
antigos. No Corpus Hippocraticum, que € um conjunto
de tratados escritos por varios médicos, que
possivelmente trabalharam em equipa, mas que foi
atribuido a um Unico, de nome Hipécrates, nascido
na ilha de Cos, cerca de 460 a. C.,” encontramos
varias referéncias de cunho pré-cientifico sobre o vinho.

No Livro Il do Tratado sobre a Dieta, escrito que se
considera verdadeiramente “digno de Hipécrates”
(como Galeno afirmava) porque “insiste na polivaléncia
dos alimentos exactamente da mesma maneira que
a Medicina Antiga’®, os efeitos fisioldgicos do vinho
s&o descodificados de uma forma surpreendente.
Tomemos nota: “Aagua é fria e himida; o vinho quente
e seco, e tem também algo de laxante. Dos vinhos,
os tintos e asperos sdao mais secos, e nao sdo nem
laxantes nem diuréticos nem expectorantes. Secam
pelo seu calor, ao consumir a humidade do corpo. Os
tintos suaves sao mais humidos, e produzem gases
e sao mais laxantes. Os tintos doces sao mais
himidos e mais débeis, e produzem gases ao
introduzir humidade. Os brancos asperos aquecem,
mas nao secam, e sdo mais diuréticos que laxantes.
Os vinhos jovens sdo mais laxantes que os outros,
por estarem mais proximos do mosto e sdo mais
nutritivos, e também os aromaticos mais que o0s que
ndo tém aroma, pdr serem mais maduros, e mais 0s
encorpados que os leves. Os leves sdo mais diuréticos
e 0s brancos e os leves doces sdo mais diuréticos
que laxantes e refrescam, adelgacam e humedecem
0 corpo, e debilitam o sangue, desenvolvendo no corpo
o principio rival ao sangue”.®

Fizemos esta longa citagcao porque nos parece que
sdo estes alguns dos fundamentos essenciais que
presidiram as orientacdes que Amato Lusitano, de
forma profusa, refere em inimeros casos insertos nas
Centurias de Curas Medicinais. Se as percorrermos
em busca das citagées sobre o vinho, quer como
habito alimentar quer como dieta ou como terapéutica,
encontramos um manancial razo4vel de referéncias.
Joao Rodrigues de Castelo Branco € um médico culto,
sabedor da sua arte e habitualmente quando trata um
doente ndo esquece a importancia que tem o
estabelecimento da dieta mais apropriada. E |a vém
as orientacdes sobre 0 uso do vinho, quando trata do
regime alimentar. Conselhos que sdo dados quer a
doentes do sexo masculino quer do sexo feminino, e
mesmo a criangas. A sua perspectiva, apreciada na
leitura das Centdrias, e genuinamente hipocratica,
pois o vinho, tal como para Hipd6crates, é
essencialmente considerado como medicamento, ou
retemperador das energias vitais, nomeadamente
depois da doenga. Quando nao tem especifica
indicagao terapéutica, Amato Lusitano, nos casos de



doenca, desaconselha habitualmente o seu uso. Por
vezes, é o proprio doente que evita beber esponta-
neamente, isto &, interrompe o seu uso habitual,
guando percebe que tal he é maléfico, embora Amato,
como médico, e a luz da medicina inspirada nos
autores mais poderosos, o possa admitir “com
proveito”. “Olivério, bangueiro de Roma, quarenta anos
de idade, atingido por uma pleurite, (...) quanto ao
método de alimentagéo, absteve-se sempre de vinho,
ndo porque nesta doenga nao possa ser dado com
proveito, pois Galeno admite o vinho nas febres
continuas, mas porque quando bebia vinho, caia em
tosse violenta”.1°

A esposa de Natal Proculei, patricio de Ragusa,
citada na cura XL, da Sexta Centuria™ com “uma cruel
doenca (um corrimento pituitoso do Utero, complicado
com uma febre continua) acompanhada de inapeténcia
de alimentos”, depois de tratada com éxito, com vérios
remédios”, entrou num regime alimentar de
recuperagao, com picado de frango, etc., sendo-lhe
permitido “beber um pouco de vinho tinto, fraco e muito
bom”. O vinho aparece-nos aqui, provavelmente como
habito alimentar daquela senhora (permissao),
certamente também porque Amato Lusitano lhe
confere valor nutritivo. E sobre o facto de ser uma
presenga comum na mesa das pessoas que viviam
bem naquela época, ndo teremos muitas duvidas. E
0 que podemos concluir da apresentacdo do caso da
doencga da esposa de um capitdo genovés, na cura Il
da Primeira Centuria, que “comegou a sofrer de dores
cblicas”, “vivendo deliciosamente (agens in
deliccis),sempre acostumada a boa mesa, sem lhe
faltar o vinho”.'2 E tal era a propensao desta senhora
para a bebida que mesmo com a dor “bebera vinho
generoso de Espanha”, o que fez com que a dor
“aumentasse e todos os sintomas crescessem”.
Talvez se tratasse de uma colica biliar, por litiase,
pois era uma mulher na “pujanga da vida, obesa”. A
forte ingestao calérica, costuma associar-se a esta
patologia. Amato relacionava de uma forma clara esta
doenga com o excesso de bebida (“usava muito de
vinho”).

A rapariga ragusina de 15 anos, cuja doenga €
objecto da cura XLIX,'® desta mesma Centuria e que
“sofreu um ataque estranho de escarros de sangue”,

ELbvrgeng.

depois de uma fase de melhoria “caiu numa total
dificuldade de degluticdo a ponto de néo engolir
qualquer liquido, excepto vinho”. E Amato pergunta:
“Porque razao entre outros liquidos s6 era capaz de
engolir vinho? (...) Porque razdo esta rapariga so
admite a transgluticdo do vinho, mas vomita a agua e
outros liquidos?”. Um caso bem estranho e dificil! No
entanto, a luz dessa “sabedoria” que vinha de
Hipocrates, podia encontrar-se uma explicagao:
“Porque foi debilitada a parte alta do estbmago (que
chamamos eséfago e os arabes chamam meri) em
virtude da prolongada vomitacao e as fibras do mesmo
ou vilosidades, principalmente longas, enfraqueceram
de tal modo em virtude do excesso de humidade
correndo sobre elas que ndo podem satisfazer a funcao
obrigatéria de deglutir. Daqui sucede que o vinho por
ser quente de sua natureza, e ser amigo da natureza,
robustece de certo modo as vilosidades”. Aqui esta o
vinho amigo da natureza, como o Padre Ant6nio Vieira
0 veio também a dizer, baseado em novos
conhecimentos.

Continuando a leitura da Sexta Centuria, nos rastos
do vinho, deparamos com um agradavel registo, a LIX
cura ,'* ja citada noutro estudo sobre o elogio da velhice
descortinado na obra de Amato Lusitano'®, quando da
noticia da doenga de um anciao “de oitenta anos,
pessoa ponderada, sabedora e inteligente, ornamento
honroso destes patricios”, que havia expelido um
volumoso calculo pela uretra. Desencadeado o
tratamento e aconselhada a respectiva dieta, com
bons resultados, foi o “tdo venerando e nobre ancido”
instruido acerca dos cuidados a ter no futuro.
“Aconselhdmo-lo a abster-se de substancias
diuréticas, salgadas, acres e picantes”, um cuidado
que considerava facil de cumprir, mas “como n&o seria
decente tomar abstémio um homem de oitenta anos,
mandamos que bebesse vinho do melhor” embora
diluido. Como seria bom que este ensinamento tivesse
prevalecido no tratamento dos nossos velhos de hoje,
com o horizonte da vida no ocaso, e que quando presos
nos cuidados excessivos do corpo, eventualmente
perturbado, sob a guarda da medicina, sao privados
tantas vezes de pequenos prazeres inocentes, que a
serem fruidos s6 poderiam antes dignificar a pouca
vida que Ihes resta.
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O vinho tem de facto para Amato Lusitano um lugar
privilegiado na mesa dos doentes, e da forma como
se refere a sua utilidade, em certos casos particulares,
podemos conjecturar sobre a importancia que lhe era
atribuida nesta época. E o que nos revela a cura XVl
da Segunda Centtiria,'® sobre um caso de impoténcia
de um judeu, para cujo tratamento aconselhou acima
de tudo (primo) “comer e beber do melhor”. Sobre a
comida, apresenta um estendal riquissimo de iguarias
campestres e aquaticas: “capdes, galinhas, faises,
tordos, melros, frangos, avezinhas silvestres, mas
principalmente de pardais saltitantes”, etc., etc., e
peixes. Mas para beber, o qué é que indicou? Pois,
naturalmente, vinho, até porque como escreve “todos
sabem que Vénus esteriliza-se sem Ceres (agricultura)
nem Baco (vinho)”. Esta ideia prevaleceu. Mais de
um século depois, o Padre Manuel Bernardes (1644 -
1710), na Nova Floresta, conta o seguinte facto:
“Havendo alguns anos, que afilha de EI-Rei D. Duarte
de Portugal, era casada com o Imperador Frederico
[ll, sem ter filho, aconselharam-lhe os médicos que
usasse de vinho, para lograr a desejada fecundidade”
O célebre imperador alemao, nao podia ser impotente,
naturalmente, e j& beberia vinho. Competia entéao a
senhora, que era a infanta D. Leonor, seguir aqueles
conselhos dos médicos. O que é um facto é que do
casamento realizado em Roma, em 15 de marco de
1452, nasceu Maximiliano |, pai de Filipe | de Espanha
e avo do imperador Carlos V. Em 1831, o doutor em
medicina da Faculdade de Paris, Descourtilz, escrevia
que o vinho tomado moderadamente “predispde para
os ardores de Vénus”, conhecimento que no final do
século XX continua perfeitamente actual.!”

Outra indicagao terapéutica do vinho ingerido com
pilulas de aloés, caldinhos com sementes de coentro,
nozes em jejum, e comidas preparadas com salsa,
hortela, hissopo e mastrucgo, é a do tratamento das
parasitoses intestinais, afec¢éo entdo muito frequente,
nao s6 em criangas como em adultos. Na cura Vlda
Primeira Centuria Amato Lusitano descreve, com
pormenor, curiosos conhecimentos sobre a infestagcdo
pela lombriga ou ascaridiase.®

O vinho é ainda usado com muita frequéncia em
pensos embebidos, utilizados para curar lesdes
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cutaneas, feridas ou outras lesdes produzidas por
traumatismos profundos, atingindo mesmo as
articulagdes, como no caso do tratamento da contusao
do calcanhar de Paulo Gozio, descrito na cura XLVI,
da VI Centuria.’®* Amesma utilizacao é referida para o
tratamento das les6es provocadas no corpo do filho
do jovem que caiu de uma janela, que é o caso
apresentado na cura IX da mesma VI Centuria.?°
Porém, esta utilizacdo nas lesGes traumaticas
cutaneas ja era pratica no século XIll, sendo referida
por um cirurgido, o Bispo de Cervia.

Também como produto antiséptico ou como veiculo
na preparagéo de cataplasmas, com o mesmo fim, o
vinho tinha uma grande utilidade. “A virtuosa e
castissima esposa de Vizinho, de 24 anos de idade”
com um problema de deslocacao do Utero, e com
muito pus, foi tratada com a aplicacao local de “um
cataplasma de flores de roma, de murta, de rosas
vermelhas e de semente de sumagre, em vinho tinto
carregado. (...) Também interiormente, na cavidade
se adaptava um pedacgo de 1& embebido no mesmo
vinho” 2!

Enfim, a profusao de referéncias ao vinho nas
Centurias de Curas Medicinais, permite fazer uma
avaliacao clara do seu uso, quer como habito alimentar
do século XVI, quer como elemento terapéutico
valiosissimo na medicina de entdo. Leia-se por
exemplo, na tradugao de Firmino Crespo, a cura XX VIII
da Primeira Centuria®? sobre a “propinagao de vinho
nas febres continuas” de um o doente que nunca se
absteve de vinho. Mas do vinho certo, bem escolhido,
bem preparado, bem guardado e bem utilizado, como
Amato Lusitano ai explica com grande seguranca,
maestria e muito proveito.

* Assistente hospitalar graduado.



Notas

1 Comer y beber en la Idad Media, Historia 16, Ano
XIX, n° 223, p. 22.

2 Miguel A. Torres, Produccion y comercializacion del
vino en el Mediterrdneo.In: La alimentacién mediterranea,
F. Xavier Medina (ed.), Icaria, Barcelona, 1996, p. 197.

3 Génesis, 9.

4 Eclesiastico, 31.

5 Erich Kahler, Historia Universal del Hombre, Fundo
de Cultura

Econémica, México, 1993, p. 143.

6 Ibid. p. 141

7 Hipécrates, Juramento Hipocratico - Tratados
Meédicos, Planeta De-Agostini, Madrid, 1995, p. 7.

8 Robert Joly, Hipocrate Medicine Grecque, Gallimard,
1964, p.174.

9 Hipécrates, Juramento Hipocratico - Tratados
Médicos, Planeta De-Agostini, Madrid, 1995, p.p. 232-
233.

10 Amato Lusitano, Primeira Centuria, Livraria Luso-
Espanhola, 1946, p.88.

11 Amato Lusitano, Centurias de Curas Medicinais,
Trad. De Firmino Crespo, Volume IV, Universidade Nova
de Lisboa, p.p. 62, 63 e 64.

12 Primeira Centtria... etc, p. 35.

13 Ibid. p. 78.

14 Ibid. p. 97.

15 A. L Marques, “A Velhice no Tempo de Amato
Lusitano”, Cadernos de Cultura “Medicina na Beira Inte-
rior”, n° 8, Castelo Branco, 1994, p.p. 17-20.

16 Ibid. Vol. Il, p. 43

17 A. S. Martins, in: Sexologia em Portugal, Il Vol., Texto
Editora, Lisboa, 1987, p. 213.

18 Primeira Centria, etc. p. 44.

19 Ibid. p.76.

20 Ibid. p. 23.

21 Primeira Centuria, etc., p. 66

22 Ibid. p.p. 98 - 103. Exemplo: “O vinho que ele usava
era branco e naturalmente frio a que todos os
Lombardos, principalmente os de Ferrara, chamam
Albano. Nao é de admirar se dissermos que este vinho
era, de sua natureza, frio, visto que comparado ao corpo
humano é, sem duvida, frio. De facto, com as suas
propriedades logo torna frio e até esfria mais do que a
agua; pois a agua esfria sé porque é fria; o vinho, porém,
nao sé esfria pela sua frialdade, mas ainda por uma
cena agrura do paladar pelo que penetra mais facilmente
do que a agua”. E sobre o vinho branco, bom para os
doentes com febre, transcreve Galeno: “ Este vinho de
cor branca (chamado oligéforo), de ténue substancia,
ndo possuindo nenhuma das qualidades que ha nos
outros vinhos, nem a aspereza, nem a adstringéncia,
nem a dogura, nem a acidez, nem o aroma. E o Unico
vinho que foi dado evitar os males da agua e do vinho.
Em cada pais aparecem alguns tipos: na ltélia, o Sabino
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bom para os febricitantes”. Etc.



ELOS A VIDA
ALIMENTO DA PALAVRA POETICA

«Colhe a azeitona dos frondosos olivais, a chuva,
ao vento, levantando-se ainda de noite, ao toque do
buzio, para preparar um caldo de couves com feijées
pequenos e assar umas sardinhas que entala num
naco de broa rachada ao meio para servir de merenda
ao meio-dia, dando um pouco de conforto ao
estémago, para poder gritar, no cimo das oliveiras,
uma moda dolente apropriada, misto de resignagéo e
de dor, de alegria e de tristeza, de sofrimento e magoa
mal contida contra um destino tdo revesado, contra
uma sorte tdo madrasta»

(Beira Baixa, Jaime Lopes Dias, p.135, 136).

Deste modo, José Pedro Moreira fala do povo beirao,
em principios do século XX, enquadrando-o numa
paisagem austera de terra pouco generosa, de perfil
afiado por nortadas agressivas, talhando as gentes a
sofrimento e sacrificio de luta tenaz pela sobrevivéncia
quotidiana.

O poeta Anténio Salvado dé& os tragos marcantes
da Beira Baixa em que o verde é o da sem esperanca:

Onde as searas cruzam a granito
E a voz do longe é feita de suor.

A suave beleza solitaria
das oliveiras raras numa encosta

A estranha consolagao das giestas
tdo floridas em campos desolados.

E o verde esperanca filho da sem esperanga.
(Interiora Luz, 2° ed., p.14)

Frade Correia enquadra de lirismo esta Beira, ndo
sem lhe deixar o travo disférico de uma realidade
hostil: «A lirica suavidade / das raparigas que descem
as encostas, / com bilhas a cabeca... A claridade /
das tardes outonais!/ O fumo que sobe alto como as
nuvens / das ceias tao frugais! (...)» (Jaime Lopes
Dias, ob. cit., p.200). A marca da pobreza vem
expressa na frugalidade duma alimentagéo, produto
de condigbes geograficas.

por Maria de Lurdes Gouveia da Costa Barata*

Insistindo com um poeta da Beira Baixa, Joao
Camilo transmite-nos esta terra, que parece abarcar
num passeio, mas que lhe vibra no coracao: «Esta
tarde fui de bicicleta ao rio Ponsul. / (...) As vezes a
paisagem parecia o deserto devido a cor do céu, / e
eu pensei nos filmes de cowboys, na travessia
perigosa de certos vales. / Arbustos rasteiros e pedras,
algumas oliveiras. / Mas n&o parecia arida esta terra
onde s¢ cresce 0 mato».

Meio fisico e alimento interligam-se, predestinando
aquele as gentes que o habitam. Se Orlando Ribeiro
fala da Beira Baixa como uma «manta de retalhos»,
héa alguns destes de pior estamenha, negando-se, por
infertilidade, a oferecer ao homem o alimento
indispensavel ao viver. Os alimentos sdo dons da
Natureza que a natureza humana exige.

A alimentagdo desempenhou sempre um papel
importante e fundamental «na estrutura e na evolugdo
biolégica dos diferentes grupos raciais nas suas
caracteristicas», como explica Josué de Castro
(Geopolitica da Fome, p.101). Continua 0 mesmo
estudioso (ob. cit., p. 103): «Sob a acgcdo avassalante
da fome, da-se no homem o apagamento ou mesmo
a absoluta supressao de todos os outros desejos e
interesses vitais, e o seu pensamento concentra-se
activamente em descobrir o alimento por quaisquer
meios e a custa de quaisquer riscos». Vloltemos entao
a Beira, para ouvir Carlos Selvagem a falar das gentes
deste espaco hostil: «Ficou, como sempre, pelo amor
aterra, o povo humilde, servo da gleba, que ndo tem
0 gosto nem o pendor migratdrio e quando emigra é
que a terra lhe nega o minimo e, entao, parte com a
alma a sangrar e a alumia-lo s a crenga de voltar um
dia» (Beira Baixa, p.161). Esse povo beirao arrancou-
se assim das suas raizes e partiu para outras terras
na demanda de melhores condigbes. Fernando
Namora da a dimensao desta ferida num poema que,
embora de abrangéncia global, se adequa ao contexto:

Antdnio, é preciso partir!

O moleiro nao fia,
a terra é estéril,
a arcavazia,



0 gado minga e se fina.

Antonio, é preciso partir!

A enxada sem uso;

0 arado enferruja,

0 menino quer pao, a tua casa é fria.

E preciso emigrar!

O vento anda como doido - levara o azeite;
a chuva desaba noite e dia - inundara tudo;
e o lar vazio,

0 gado definhando,

a morte e o frio por todo o lado,

S0 a morte, a fome e o frio por todo o lado,
Antonio!

E preciso embarcar!

Badaldo! badaléo! - o sino

Jja chora a despedida.

Os juros crescem;

o dinheiro e o rico ndo tém coracéo.
E as décimas, Antonio?

Ninguém perdoa - que mais para vender?
Foi-se o cordéo,

foram-se os brincos,

foi-se tudo!

A fome espia o teu lar.

Para qué lutar com a braveza da terra,

com a indiferenca do Céu,

com tudo, com a morte, com a fome, com a terra,
com tudo!

Arida, 4rida a vida.

Antdnio, é preciso partir!

Antonio partiu.

E em casa, tudo ficou sem jeito, desamparado,
vazio.

Ficou a solidgo.

As Frias Madrugadas

No rumo desta reflexao entra assim a presenca dos
alimentos nas palavras de poetas e romancistas.
Também o contrabando foi maneira de resolver
problemas de sobrevivéncia com afastamento menos
prolongado da familia. As zonas de raia da Beira sdo
propicias a essa realidade. De A Noite e a Madrugada,
de Fernando Namora ainda, retiramos esta situagéo:

«O Camarao, um feido dos demonios, o mais
possante contrabandista de Montalvo, ria como um
gaiato da sua sorte ao jogo. Por isso, foi o Unico a
saudar o Pencas.

- J&moeste a bicha? (refere-se a uma cobra)

- tava farto. A canalha vai acabar com ela.

- Estés assim a desprezar uma ceia em condiges?
J& comi lagartos em Espanha e terei de os comer
sempre que as coisas corram mal. Sao bichos
anafados, que dao uma rica sopa. (...)

- Estava doido de fome, Pencas, no meio da serra;

tinhamos meio quilo de pao para trés... Filei dois,
carago, verdinhos como feno, deram um molho que
parecia banha a derreter-se no trigo! Sabias desse
petisco?

- O Rechena ainda agora mo disse; mas aquela, se
acomesse, dava-me ansias. A vaca quis morder.

- Se 0 mouco nao te der hoje ceia, deixas as ansias
de lado... Um dia a gente leva-te ao contrabando; vais
aprender a livrar o corpo de apuros. Que dizes a um
lagarto gordo comido na serra, estrugidinho por mim?...
E ainda ganhas para uma semana de vinho, conho!
Bebe ai um copo, ndo has-de ser toda a vida um
medricas!» (p. 19 e 20).

Constatamos, no brutal desta conversa, as agruras
por que passa o ser humano quando corre o risco de
socobrar, dando corpo ao provérbio «Quando ha fome,
nao ha ruim pao» ou «Asno com fome, cardos come».
Nao se diz também «Primeiro os dentes que os
parentes»? O instinto de conservagéo fala alto e
domina todo o resto.

Falavamos da raia, do contrabando. Também a
expressao desse espaco se documenta na palavra
de Anténio Salvado, num poema homénimo de que
reteremos as duas ultimas estrofes:

(...)

Como agarrar as amplidées dos cumes,
arrancar da neblina a fenda proibida

do céu azul

e retalhar por entre a incerteza

a pedregosa e mendigante via

de mitigar a fome e saciar a sede?

Ficou tombado no florar das urzes,
dos giestais transidos de humildade
um coragdo calcado sem futuro
e retalhado.
(O Corpo do Coragéo, Raia, p.39)

O perigo de vida - 0 que ameagca a estabilidade cor-
poral - motiva 0 homem, que desde o inicio da sua
existéncia descobriu a méxima mens sana in corpore
sano e ha muito conferiu a desagregacédo da
personalidade sob o suplicio da fome. Ninguém discute
politica com o estdmago vazio, ninguém fala de
objectos de amor sem primeiro dar resposta ao instinto
de conservagao, que € o mesmo que dizer, o instinto
de alimentacao. A forgca sexual, com o peso da
procriacao e continuidade da espécie, esbate-se e
desaparece diante do espectro da fome. «Quem come,
com todo o0 mal pode» ensina o povo sabedor. Perder
0 apetite é sinal de alerta, doenga proxima ou doenga
jadeclarada.

S. Gens, orago das Moitas, tem o poder de restituir
0 apetite as pessoas que o perderam. Diz Maria
Assuncao Vilhena, em Gentes da Beira Baixa -
Aspectos etnogréficos do concelho de Idanha-a-Nova




(p.408), que, quando alguém nao consegue comer por
falta de apetite, Ihe é aconselhado: «Promete umas
migas a S. Gens» e «entdo prometem-se esmolas
em péao aos pobres e vao |4 distribui-las no dia da
Festa que é no Domingo de Pascoela».

Assim, a alimentagdo domina a vida, frequentemente
sem que disso nos apercebamos. Expressdes
peculiares o documentam: «é comer e calar»;
«comem-se uns aos outros»; «deixar-se comer»;
«essa nao como eu»; «ou ha moralidade ou comem
todos»... E ha aquele que é «unhas de fome», ou 0
que «tem fome de dinheiro», ou 0 que «bebe as
palavras», ou o que «bebe os ventos» por alguém ou
por alguma coisa...

Andrée Rocha faz um estudo sobre Um Motivo

seis pratos fora a sopa e abundantemente regados
com tinto e branco. Cada prato, cada cantico e no
final, para bem se saber onde se realizava, va de
cantar a porta da casa, ja na rua, o “Bendito e Louvado”
(...)». Ramos Proenca fala ainda do sacristdo que in-
tegra esta historieta como sendo um garfo dos
melhores e um copo dos maiores.

Na palavra, seja a mais poética ou a mais prosaica,
aparece metaforizada a alimentacdo. Sabor e cheiro
vém da Natureza e entranham-se no verbo tomando-o
mais vigoroso e expressivo.

Eugénio de Andrade deu o titulo As Maos e os
Frutos a um livro de poemas, e versos como «sé as
tuas méos trazem os frutos» (Eugénio de Andrade -
Poesia e Prosa - I, p.13), ou «tremem maduras todas

Obsidiante na Narrativa Queirosiana, que sao as
alusdes alimentares. Transcrevamos um dos aspectos
focados, que tem alguma generalizacao de referéncia
no falar: «... apetite carnal esta amplamente
documentado em personagens como Amaro, Basilio,
Carlos, Teodorico e outros menos importantes. As
proprias expressbes que acompanham amores
pecaminosos ou venais tém a ver com um referente
comestivel. Quando Amelinha, receosa de incorrer na
ira divina, exprime o seu desejo de morrer, Amaro tem
esta réplica inesquecivel: - “Com estas carninhas!”
(...) Teodorico, desconfiado da fidelidade da sua
Maricocas, pergunta a Alpedrinha. - “Petiscaste?”. Ao
prazer amoroso subjaz sempre um impulso de gula,
como ao prazer gastrondmico uma evidente volUpia»
(Temas de Literatura Portuguesa, p.118 e 119). Nesta
linha, uma linguagem familiar torna usual expressoes
como uma mulher apetitosa ou de apetite e ele é um
pao. Constatamo-lo apenas, sem discutir o mau gosto.

Um nunca acabar de vivéncias vai concatenar o
significado profundo do acto de alimentar-se. A
refeicao, seja almogo, jantar, merenda ou cha, agrega
as pessoas para celebrar, festejar. Retrocedendo a
refei¢cdo nocturna dos cristaos, o &gape, encontramos
a paz no beijo trocado, continuagdo e memodria da
Ultima Ceia. Confraternizar e celebrar. E o significado
que esta ligado ao casamento e as grandes bodas,
as refeicdes de aniversarios e comemoragdes. Mesmo
que, em certos casos, venha a manifestar-se a gula.
Para um sorriso, Anténio Ramos Proenga, nas suas
Memdrias de um Médico, conta os jantares do Espirito
Santo, «que se realizavam anualmente em Maio, em
mais que um domingo, como consequéncia de
promessas feitas em situagées aflitivas. Reunido entre
dez a quinze convivas, o0s Irm&os da Confraria, em
louvor do Espirito Santo. (...) Opiparos banquetes,
bem servidos e melhor regados, onde se comia e
bebia até fartar, tendo a particularidade de se cantar
em coro o “Bendito e Louvado’... E bem assim, antes
de cada prato, a laia de aperitivo para o que se seguia,
e como remédio de acondicionamento para o que ja
se tinha comido. (...) Os jantares eram fartos, cinco a

as espigas / como se o proprio dia as inclinasse»
(ib., p.15), ou «Canto porque o amor apetece. / Porque
o feno amadurece / nos teus bragos deslumbrados»
(ib., p.14 e 15), ou «Somos folhas breves onde
dormem /aves de sombra e solidao. / Somos s6 folhas
e o seurumor./ Inseguros, incapazes de ser flor/(...)
(ib., p.21), traduzem a imbricagdo dum mundo veg-
etal e comestivel.

Aroma de frésias e cores de lima e limao embebem
a poesia de Eugénio de Andrade. E tém relacdo com
sabores, cores, aromas da Beira Baixa.

Anténio Salvado torna exuberante de natureza beira
muitos dos poemas de O Corpo do Coracdo. Uma
auténtica

Natureza viva com frutos

O frescor das macgas imobiliza:
comove em arrepio agitacao

a pele inerme e calida das maos -

um gemido animal que regozija.

+

Gomos por entre os labios e trincados
impacientes mitigando a sede
sorvidos lentamente a saciar -

e a frescura da sombra de arvoredos.
+

A pouco e pouco desgarrando as bagas
0 sabor apertado e tdo mordido

na lingua a destilar esvaecida -

0s cachos na videira a cintilar.

+

Com amplas copas de folhagem verde
nem o calor lhe dilacera a fresca
palpitagdo do seu interior -

o figo aberto a dimens&o da boca

(O Corpo do Coragéo, p.13)
Também em Plantas da Beira (ob. cit., p.37) torna

vivas e eternas as giestas, o alecrim, o rosmaninho, a
alfazema, as estevas, a «filigrana de orégdos», o per-



fume do tomilho, a salsa e a profusdo da artemisia e
do endro. Muitos mais exemplos poderiam ser dados
a partir da obra deste poeta.

Josué de Castro, na obra ja anteriormente citada,
da importancia ao revestimento vegetal dum espaco
e afirma peremptorio: «O meio botanico constitui o
elo que liga de maneira indissoltvel o grupo humano
ao meio fisico - a um determinado tipo de solo e clima»
(p-101). Oreino vegetal simboliza a unidade da vida e
o caracter ciclico da existéncia como hierofania de
forga cosmica.

Pao é liame vital. Marialcina (Nao é uma Estrela)
num breve poema com o titulo Valortransmite essa
ideia: «Milho / a brilhar / ao sol. // Vidas / da mesma
cor // Alimento / calor». O trigo, benesse de origem
concedida por Deméter, a deusa maternal da Terra,
ainda hoje se deita aos noivos que saem da igreja
depois de casados. Trigo é simbolo de abundancia e
0s graos que contém, comparados ao ovo do mundo,
remete para as origens. Em muitas terras da Beira,
as fogagas oferecidas aos noivos eram constituidas
por alqueires de trigo. Também o arroz tem uma
simbologia afim - se o trigo é elemento essencial na
Europa, o arroz é na Asia. Significa felicidade e
fecundidade, a pureza primeira. Dai estar igualmente
presente nos obséquios aos noivos.

Nao se contém os poetas da Beira Baixa no cantico
sempre renovado aos cereais e aos frutos, por vezes
numa ansia de libelo que pretende a igualdade na
distribuicdo de bens essenciais, como no poema Mais
Justica (Versos - Poemas de Amor e Saudade) de
Manuel Dias Catana:

(...)

E admirei muitos campos verdejantes
Donde o trigo e o milho hdo-de brotar,
Com que o homem, nas lidas fatigantes,
Hé&o-de um dia o seu corpo alimentar.

E vi frutas docinhas, saborosas:

O alperce, a macga, a doce péra,

Mais perfumadas do que as frescas rosas
Nas amenas manhas de Primavera.
Uvas de muita estirpe e cambiante,

De sabor raro, fresco, delicioso,

A bela melancia refrescante,

O melap perfumado e saboroso,

E o nectar puro, ardente e cristalino,
Que ao homem da vigor e alegria,

Tudo fazendo crer que ha um Ser Divino,
Ser que tudo nos da e tudo cria.

- O Deus, alto Senhor Omnipotente,
Autor de tanto mimo e maravilha,
Distribui esses bens por toda a gente,
Pondo a maior justica em tal partilha!

As dédivas da Terra sao para todos 0os homens da
Terra. Dadivas de fazer crescer agua na boca, com

aromas, sabores, que se imiscuem na boca em
Sonancias

Boca de rosa
amor profano
boca de espinhos
amor bravio

boca de amoras
amor de vinho

boca salgada
acre ciime

boca exangue
amor vazio
Fernando Namora (Nome para uma Casa)

Destes retalhos de reflexdes, se deduz que o
primeiro elo a vida passa pela alimentacéo.
Alimentac&o que a linguagem assimila, que alimenta
frequentemente a palavra poética. E a palavra poética
enche-se de elos vegetais, de sugestdes de replecao.

Nada melhor para terminar que um canto a terra
prenhe das benesses de Deméter, na voz de Anténio
Salvado (Utere Felix, p.16):

Cantarei porque a terra esta madura

e as papoulas namoram as cigarras

e as madressilvas trepam pelos muros
e la ao longe alvoram alvoradas
Resplandece no brilho dos trigais

a voz secreta duma brisa ondeante
Soltam chamas os frutos quando estala
a sua casca maternal e quente

(...)

Elos a vida: os alimentos. Que estado na palavra
poética. Sao também alimento da palavra poética.

* Docente na Escola Superior de Educagédo de C.
Branco. Mestre em Literatura Portuguesa
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A influéncia mediterranica na vida cientifica portuguesa do século XVI.
A BOTANICA DA BACIA MEDITERRANICA EM AMATO LUSITANO

1. Notas acerca das origens da cultura arabe

“Tudo se faz pouco a pouco,...”
“O meu coragao nu” de Baudelaire

Em fins do século VIl as guerras de expansao
chegavam ao fim e nessa época foi decidido substituir
0 grego pelo arabe em documentos oficiais. O Corao
foi sempre copiado em arabe. Até a fixagdo por escrito
e em arabe, muitas ideias sobre diferentes temas
estavam armazenados na meméria das pessoas e
eram transmitidas de boca em boca e de geragdo em
geracao.

A escrita tornou-se usual a partir da segunda metade
do século IX, gracas a rapida arabizagao do Proximo
Oriente e ao conhecimento da técnica da fabricacao
de papel. Este foi descoberto por um chinés, Ts’ai
Lun, segundo a tradicao e comecou a fabricar-se no
Turquestao oriental no séc. V. Por volta de 757,
produzia-se ja em Samarcanda por maos chinesas,
possivelmente prisioneiros da guerra e através das
costas mediterranicas chegam a Tunis no tempo dos
aglabies, quer dizer, antes de 909, e ao Al - Andaluz
antes de meados do século X, pois daquela época
sdo os Breviario e missal mogarabe de Leiden
(mosteiro de Silos) e o Glossério arabicolatino da
mesma cidade, hoje holandesa.™®

Palavras arabes ou persas € mesmo latinas ou
gregas, remodeladas numa pronuncia oriental de todas
as origens receber-se-4 o seu contributo: alcachofra,
albricoque, acafrao, carmezim, algodao, alcool,
alcatrdo, zero, algebra, entre muitas outras. O
portugués recebe o vocabulério arabe em dose macica
- mais de 9009

2. Trocas culturais e cientificas entre o Oriente
e o Ocidente

As trocas culturais e cientificas entre o Oriente arabe
e o Ocidente cristao tiveram lugar nas regidées que

por Antonio Manuel Lopes Dias*

conheceram sucessivamente uma ocupagao
mugulmana duradoura e uma reconquista cristdo: a
Sicilia e a Italia do Sul, a Espanha sobretudo e também
Portugal.

Gragas a numerosas tradigées de obras filoséficas
e cientificas de arabe em latim, o Ocidente redescobriu
a heranca antiga até entdo conservada em trechos
esparsos, enriqgueceu-se com métodos e técnicas
novos, encontrou as bases de um desenvolvimento
intelectual decisivo.

Gerardo de Cremona traduziu para latim grande
soma de conhecimentos médicos arabes, como é o
Céanone de Ibn Siné (Avicena). Uma mesma realidade
se nos impode e suscita a nossa curiosidade: a
medicina &rabe entdo em todo o seu esplendor e
iluminava todos quanto dela se aproximavam.

A idade do ouro dos paises mugulmanos desde o
séc. VIl ao IX ajudada por condi¢oes materiais
favoraveis, nomeadamente a extensdo do espaco
geografico, as riquezas artesanais, e agro-pecuarias
e as trocas comerciais. Face ao Ocidente do inicio
da Idade Média apresentava um avango espantoso, a
filosofia e a ciéncia arabes levavam os seus frutos a
uma Europa que comecgava o seu préprio despertar.

A cultura arabe deixou entao de ocupar no campo
histérico o lugar privilegiado que fora até entédo o seu,
falando-se de declinio. Mas ndo se pode esquecer
que o Ocidente mugulmano continuou a viver gragas
as descobertas dos grandes sabios, mais difundidas,
ensinadas e comentadas incansavelmente, embora a
medicina arabe, tal como as outras disciplinas,
tivessem deixado provas de dinamismo criativo e
fecundo, como acontecera nos séculos anteriores.

Muitos dos sabios, incluindo os maiores, como
al-Razi (Rhazés), al-Madjisi (Haly Abbas), Ibn-Sina
(Avicena) sao de origem persa, mas como a lingua
arabe, foi 0 seu meio comum de expressao, falamos
de medicina arabe.

Todas as religides, tinham homens sabios que
trabalhavam lado a lado. Por isso, muitos falarao da



medicina “islamica”, que se difundiu num império cujas
bases, culturais e religiosas foram o Isldo e alguns
dos seus representantes mais ilustres, foram cristaos
ou judeus e ndo mugulmanos.

Sem duvida que a ciéncia médica praticada no
Oriente muculmano repousa largamente sobre
concepcoes antigas herdadas de Hipdcrates. Ateoria
humural exerceu uma influéncia prepoderante na
medicina até ao século XVIII. Doutrina filoséfico-médica
inserida num sistema global de explicacdo do mundo.
A boa salde resultava da mistura em boa proporgao
de humores, do seu equilibrio que o médico devia
querer atingir os seus doentes. Também é preciso ter
em conta o paciente, devido ao seu temperamento,
aos seus habitos alimentares, as suas doencas
antecedentes, ao clima da sua regidao e novelos de
coisas que o doente acrescentava.

3. A heranca grega

Os fundamentos antigos foram conhecidos pelos
sabios arabes, sobretudo gracas as traducdes das
obras gregas.

A literatura médica antiga, fora ensinada e
conservada, em universidades como a de Alexandria,
no Egipto, e com mais cuidado no Hospital de
Gondéshapur no sul da Pérsia.

Assim como figuras historicas que foram notaveis
como al-Mansdr que contratou Djurdjis b. Bukhtishd
médico em Bagdade e que foi director do hospital de
Gondéshapur e o sébio cristdo Hunayn b. Ishaq, chefe
de fila de uma verdadeira escola de tradutores.

O califa al-Ma’mdm que fundou a “Casa da
Sabedoria”, em Bagdade, na primeira metade do
século IX, uma academia. Hunayn b. Ishaq traduziu
em sirio e em arabe 129 tratados de Galeno.

Através destas tradugbes com exigéncias cientificas
modernas, a obra de Galeno foi largamente difundida.
Com estas versbes arabes, os Aforismo, os
Prognésticos, as Epidemias, de Hipdcrates e o tratado
de Boténica de Dioscérides, os escritos de Rufo de
Efeso, as compilagcdes dos sabios bizantianos como
Alexandre e Paulo de Egina e outras obras.

Esta heranca grega, assimilada através das
tradugdes criou um vocabulério médico que até entdo
faltava a lingua arabe.

Do grego To xérion (medicamento em po) foi tomado
da forma derivada do siriaco ikdirin, tonando-se em
arabe iksir acompanhado do artigo defenido, al-Iksir
que pela via da tradugéo latina devia dar o elixir.

Através dos hindus, sobretudo no dominio da
farmacologia, o arsenal terapéutico da india assenta
quase exclusivamente nas plantas. O livro de Shanaq
foi escrito no séc. IV da nossa era, foi traduzido em
pélavi, depois em arabe sob a califa Al-Ma’mim.
Tratava de venenos e das propriedades e virtudes das
plantas.

Neste patrimoénio grego e helenistico sobretudo, mas
também hindu, devem ser procuradas as origens e 0s
fundamentos da ciéncia arabe.

Al-Razi (Rhazés) que tinha o gosto pelos livros, fez
vastas compilacdes e deixou quase cinquenta obras,
homem erudito e que foi director, no séc. X, de um
hospital em Bagdade. Entre os livros publicados deixou
uma enciclopédia em 23 volumes, com titulo notavel,
do “Livro que contém tudo”. Além disso Al-Razi cita
nos seus livros de doencas, a opinido de autores
gregos, sirios, indianos, persas e arabes. A literatura
dos mestres é considerada exemplar e dava
autoridade, além das notas das suas proprias
observacoes."?

Al-Razi descobriu uma “verdade” que é exemplar:
“0 mais recente beneficia dos dados adquiridos dos
seus predecessores, acrescentando-os com um
estudo pessoal de sua autoria”. A via do progresso
cientifico esta firme nestas suas palavras.®

4. Apontamentos do dominio mugulmano na
Peninsula Ibérica

Depois da morte de Maomé (632) empreenderam
os arabes uma guerra de conquista que, em menos
de um século, Ihes deu um império que se estendia
das margens do Indo a orla do Atlantico.

Em 694 descobriu-se que os judeus peninsulares,
comparando a sua situagdo com a dos que viviam na
Tingitania e continuavam a praticar o Judaismo sob o
jugo dos muculmanos entravam com estes em
conjuracao, a fim de instaurarem o mesmo regime na
Hispania. Segundo as decisdes do Concilio de To-
ledo (XVII) os conspiradores judeus que fizessem o
apoio dos mugulmanos seriam vendidos como
escravos e perderiam todos os bens e os filhos,
maiores de sete anos eram-lhes igualmente retirados.
A sucessao dos acontecimentos veio demostrar: que
foi ineficaz, talvez por ndo se aplicar completamente,
a legislacdo anti-judaica e em outro plano que os
judeus nao eram vitimas inocentes. Além de terem
urdido uma invasao dos mugulmanos, colaboraram
activamente com os invasores. Dizem os cronistas
arabes que, nas cidades onde viviam judeus, por
exemplo, em Toledo, eram estes quem as gaurnecia
com 0s mugulmanos, depois da conquista.

A conquista mugulmana levava sete anos, e a
reconquista crista havia de demorar oito séculos. R.
Menéndez Pidal divide estes oito séculos, em trés
épocas: (trés séculos, de 720 a 1002), em que a
supremacia pertenceu aos mugulmanos; segue-se um
breve periodo de transi¢cdo (meio século, de 1002 a
1045) em que os cristaos ja sdo um pouco superiores
em armas. 22 Reconquista (dois séculos, de 1045 a
1250), em que a supremacia pertence aos cristaos.
32 Epilogo granadino (dois séculos e meio, de 1250 a
1492)(". A verdadeira luta entre cristdos e



mugulmanos, durou, pois, cinco séculos dos quais
apenas dois sdo de reconquista propriamente dita2.

Ao dominio mugulmano s6 escapou uma pequena
regido montanhosa, no extremo norte, onde se refugiou
Pelagio com os sobreviventes das hostes do dltimo
rei visigotico, D. Rodrigo. Fiéis ao ideal da Hispanica
cristd, ndo tardaram esses homens a iniciar o
movimento libertador. Mas a conquista mugulmana
levava sete anos e a reconquista cristd havia de
demorar oito séculos.

A monarquia visigética tinha tombado
inesperadamente com o desastre de 711. Nem os
mugulmanos previam que a invasao Ihes resultaria a
posse, quase imediata, da maior parte da Peninsula.
Tao rapida queda, foi imputada ao sistema de relagbes
entre o Estado e a Igreja. Se algumas desventuras
houve, a causa mais importante atribui-se a prépria
organizagao politica. Amonarquia visigética era electiva
e nisto residia a sua principal fragueza. Como todos
0s nobres podiam aspirar ao trono, andavam em
constantes lutas e ndo raro depunham ou
assassinavam os reis, para se apoderarem da coroa
(segundo Gama Barros, foram depostos ou
assassinados 14 em 34 reis).

Com excepcéo das Astlrias e da Galiza onde os
cristdos consolidavam o seu dominio, formaram-se
junto dos Pirinéus novos nucleos de resisténcia com
os Navarros e Aragoneses, era de resto, no séc. VIII,
0 dominio mugulmano quase completo da Peninsula
Ibérica.

Em fins do séc. VI, os Francos fizeram na
Catalunha varias conquistas e constituiram com elas
uma provincia chamada Marca Hispanica, que serviu
de barreira contra os mugulmanos.

O quadro cronoldgico indica o dominio mugulmano,
primeiro dos Emires de 713 a 755, depois, dos
Principes e Califas Omiadas de 755 a 1031. Os reinos
de taifas de 1031 a 1100 e por fim os Almoravidas de
1100 a 1145.

Em 755, Abderramao | vindo do Oriente, inaugurou
em Cordova uma dinastia de principes omiades
indepententes de Damasco, que continuaram a
chamar-se emires que Abderramao 11 (912-961) tomou
o titulo de califa. O Califado de C6érdova manteve-se
até 1031.

Foi consentido aos cristaos regerem-se por leis e
magistrados proprios, mas eram geralmente obrigados
a viver em bairros a parte e excluidos dos cargos
honrosos e lucrativos. Houve numerosas tentativas para
os islamizar, carregando-os de impostos e favorecendo
0s renegados. Tudo dependia da vontade dos
governadores.

Chamavam-se mogarabes aos cristdos arabizados
ou tornados 4rabes e que viveram sob o dominio
serraceno. Mogarabe significa “aquele que quer passar
por arabe”"¥, Muitos cristdos abragaram o Islamismo,
sdo os muladis. Os mugulmanos avassalados pelos

cristaos designavam-se mudéjares.

Por cerca de 881, no reinado de Afonso lll criava-se
recentemente a Sé de Ledo. Tinham sido restauradas
as antigas sés de Iria, Orense, Astorga, Porto,
Coimbra e Lamego. Iria viria a dar Compostela.

Cerca do ano de 900 restauraram-se as antigas dio-
ceses de Tui e Viseu e pela mesma altura
estabeleceu-se a de Salamanca.

Pertence a esta época a construgdo de um momento
notabilissimo a Igreja de Lourosa (no concelho de
Oliveira do Hospital), espécime Unico em territério
portugués de estilo mocarabe, cuja fundacgéo é
atribuida ao ano de 912, mencionada numa inscrigéo.

Braga e Mérida eram duas metrépoles em que se
continha quase todo o territério do moderno Portugal,
no tempo dos visigodos, Braga era a Unica metrépole
da Galiza, tendo por sufraganeas Dume, Porto, Tui,
Orense, Iria, Lugo, Britonia e Astorga. Mérida continuou
metrépole da Lusitania, tendo por sufraganeas Pax
Julia (Beja), Lisboa, Ossonoba (Estoi), Egitania
(Idanha-a-Velha) Conimbriga (Condeixa-a-Velha),
Viseu, Lamego, Calidbria, Céria, Evora, Avila e Sala-
manca.

Apesar de Almangor, em 997, destruir o antigo
timulo do apéstolo S. Tiago de Compostela, D. Diogo
Gelmires nos primeiros anos do século Xl concluiu a
Catedral a que, o Papa Urbano Il tinha dado a dignidade
episcopal. E desde entéao a Basilica de S.Tiago néo
cessou de crescer em gléria e esplendor, tornada
centro de grandes peregrinacdes do mundo cristao.
Em 1120 o Papa Callisto ll, transferiu para Compostela
o privilégio metropolitico da extinta Igreja de Mérida, o
que deu lugar a litigios com a Sé de Braga e 0s nossos
reis.

O rei Afonso VI de Ledo conquistou aos mouros a
cidade de Toledo em 25 de Maio de 1085, no mesmo
dia, agonizada em Salemo, S. Gregorio VIII, antigo
monge de Cluni, de nome Hildebrando.

De 1100 a 1145, os Almoravidas, vindos de Africa,
impuseram o seu dominio aos véarios avangos dos
cristdos. Na época dos Almoravidas funda-se a
monarquia portuguesa (1100 a 1145).

Abu lagufe lacube de 1190 a 1191, fez grandes
invasdes e assim este Califa alm6ada, reconquistou
quase todas as pracas a sul do Tejo.

A 16 de Julho de 1212 travou-se a batalha de Navas
de Tolosa a que 0s mouros chamavam “da desventura”
que teve a vitdria completa das armas cristas. Para
ela contribuiram Afonso |l de Portugal, com tropas
portuguesas.

A reconquista definitiva do territério portugués
concluiu-se no reinado de D. Afonso Ill na campanha
iniciada em Margo de 1249 no Algarve e ultimada pelos
freires militares de Santiago de Avis.

Passado um século deu-se a batalha de Salado (30
de Outubro de 1340), em que as nossas tropas sairam
vitoriosas sob o comando do rei D. Afonso IV.



A obra da Reconquista, comegada por Pelagio nas
Asturias, pode dizer-se que s6 terminou em 1492,
quando os reis catélicos, Fernando e Isabel, tomaram
aos mouros o reino de Granada. Este periodo durou
perto de oito séculos, e os principes cristdos de
Espanha tiveram de lutar, quase constantemente con-
tra os mouros.

A Cruzada Hispéanica influiu assim, nas Cruzadas
do Oriente e, em compensacao recebeu delas valioso
apoio, pois muitos dos cruzados colaboraram na
conquista de cidades de terras do litoral portucalense.

O Renascimento com os seus homens, iria abrir
uma nova pagina da historia, que teve entre nés a
grande influéncia arabe, tardiamente terminada.

5. A flora da bacia mediterranica

A influéncia mediterranica é grande nos paises
ribeirinhos ou ndo o sendo apresentam o0s seus
indicios. Geralmente os estudos referem-se a paises
a norte do mar Mediterranico de caracter europeu e
envolvendo as diversas areas pertencentes as suas
diversas linguas. Actualmente, com os estudos do
Saara central, foi descoberta uma flora tipicamente
mediterranica que resultou numa das maiores
supresas provocadas pela exploracdo botanica. A
vegetacdo na regido montanhosa do Hoggar é
indiscutivelmente mediterranea.

Abulcassis, cirurgiao de Cérdova e Galeno, célebre
meédico grecoromano, séo indicados como utilizadores
de plantas de origem &rabe. Assim, como Teofrasto e
Dioscorides de Anarzabei na sua célebre De materia
medica também as indicavam. Muitos célebres sdo
Ibn-Sina, hoje conhecido por Avicena, al-Razi =
Rhazés e ainda al-Madjisi também conhecido por
Haly Abbas, estes de origem persa®.

O rosmaninho conhecido por iazir, klil e hasalhan.
O horteld por mersit, hana ou nana. A salva era
conhecida por kusa ou takruf e no Egipto por sasaf. O
mirto dos herdis era conhecido do arabe por tehan, e
no Sahel por mersin, e no Saara por tafeltest. A
palmeira-ana tinha o nome de dum e a palmeira
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como o pinheiro era conhecido por azumbei, seunber
e sunber.

Mais adiante vamos ver como Amato estava bem a
par dos conhecimentos do Mediterranico e como os
utilizou na sua vida profissional.

6. Os médicos mais citados nas Sete Centurias
Medicinais

Entre os muitos médicos citados por Amato
aparecem em maior quantidade e ndo menos, em
qualidade, como observaram varios estudiosos
médicos, Hipocrates, Galeno e Avicena.

Hipocrates de origem grega, nasceu na ilha de Cos,
cerca de 450 a.C. e parece que viveu mais de cem
anos.

A 12 Ed. Das obras de Hipdcrates data de 1525 e foi
impressa em Roma. A 12 Ed. Grega foi executada em
Veneza em 1526.

Galeno nasceu em Pérgamo de 128 a 138. Estudou
medicina em Alexandria, voltando depois a Pérgamo
e mais tarde a Roma onde ganhou a sua consagragéo.

Os arabes consideravam-no o principe do médicos
e 0s hebreus nobilis chirurgus. Era considerado um
sabio oriental, o que explica o carinho fidelissimo que
os arabes e judeus dispensaram.

Algumas das obras de Galeno conhecem-se apenas
a partir de versoes arabes ou latinas.

Avicena filosofo e médico arabe, nasceu em
Bukhara, em 980 e morreu em 1037. Os seus
trabalhos baseavam-se nos gregos que conheciam
através de traducdes arabes.

O sistema médico de Avicena ficou sendo por largo
tempo, a autoridade por exceléncia do ensino e da
pratica da medicina.

Os seus escritos foram ja em 1493 traduzidos em
latim e varias vezes reimpressos.

Os mestres considerados, sdo os mais citados por
Amato ndo esquecendo que muitos outros, aqui e ali,
também o foram.

Assim, temos o seguinte quadro, para nao fastidiar
o leitor, sintetizamos em seguida, as citagées:
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tamareira designava-se por nekla. A giesta tinha o
nome de sedida e ainda de tellegit. A anabase
chamava-se dega ou belbel e ainda djell. A figueira
era designada por at-tin no Coréo e ainda por trés
nomes argelinos telukant, tagerut e kerma. Assim
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As médias de citacdes pelas sete Centlrias dao
respectivamente:

- 43,0 para galeno

- 25,1 para Hipocrates

- 16,3 para Avicena



- 6,7 para Aecio de Amida, autor do Terabiblos.

O somatorio dos totais, ddo-nos 638 citagdes.

E curioso verificar que para Amato, Galeno é de longe
0 mestre mais citado, ainda mais que “o pai da
medicina”, Hipdcrates.

E mesmo Avicena, ultrapassa a centena de vezes
com que é citado.

Os médicos limitavam o seu saber ao saber que
escorria das obras de trés grandes médicos:
Hipécrates, Galeno e Avicena. O que originou o
marasmo da medicina até ao renascimento, na opinido
de alguns®.

Mais uma vez, a influéncia oriental e grega saltam a
vista e a maior parte das vezes através dos arabes.

Por dltimo apraz-nos considerar a riqueza de
citagcdes de medicina e de boténica no século XVI, s6
comparaveis a livros muito posteriores aos do periodo
gue agora estudamos.

Nao resistimos a tentagao de uma noticia deste ano
de Gérard Badou, na revista L Express, em que se
refere a variola.

No século VIl depois de J. Cristo, o virus da variola
€ introduzido na Europa com as invasdes arabes.
Assim como as cruzadas veicularam a variola nos
sécs. XII-XIll.

No séc. XVI apés as conquistas espanholas, a
variola provocou o desaparecimento de mais de
metade dos indios do México e do Pera. No séc. X VIl
apequena variola, como entao era conhecida, matava
todos os anos na Europa de 200 a 600 mil pessoas.

Ha cerca de trinta anos, continuava em estado
endémico, numa trintena de paises, e provocava
anualmente, dois milhdes de mortos.

Felizmente na Somadlia, em 1977, um ilustre
desconhecido podia-se gabar de ser o ultimo caso
mundial de variola.

Conclusao: A influéncia mediterranica na vida
cientifica de Amato.

No século | da nossa era dois autores, Plinio, o
Velho, para a sua histéria natural, e 0 médico grego
Dioscorides, que escreveu a Matéria médica,
conseguiram assimilar os conhecimentos eruditos da
fitoterapia.

No século 11 d.C., um outro médico de origem grega,
Galeno da escola de medicina do tempo de Esculépio,
em Pérgamo, redige uma sumula de todos os
conhecimentos eruditos da arte de curar. Ai menciona
mais de 450 plantas medicinais e recomenda a
necessidade para qualquer médico, de ter grandes
conhecimentos de boténica e de ervanaria.

As iniciativas eruditas dos gregos sé@o aproveitados
pelos mercadores sirios que as comegam a introduzir
no Préximo Oriente. Na escola de Jundeshapur, na
Pérsia, e gragas aos sirios, ideias terapéuticas gregas,
judias, persas e hindius sdao permutadas e

confrontadas. Os califas chamam a Bagdade, muitos
sabios e, deste modo, a medicina arabe utiliza diversas
fontes de saberes médicos e fitoterapéuticos
enriguecidos pelas descobertas arabes. Pelo ano mil,
Avicena enumera 650 plantas medicinais, o que
representa um aumento sensivel comparada com as
enumeracoes de Discorides e de Galeno®.

A abadia beneditina de Monte Cassino, entre Roma
e Napoles, apresenta o interesse de ter mantido
relacdes com a escola de medicina criada em Salerno
no séc. IX, notavel excepgao em termos de estagnacao
da ciéncia médica. A lenda atribue a sua criagéao a
iniciativa conjunta de quatro médicos, um grego, um
arabe, um judeu e um salernitano. Durante trés
séculos, a escola é o berco da renovagao da medicina
e da botanica. Chegam a elas doentes de todas as
proveniéncias, nomeadamente cruzados doentes
regressados da Terra Santa. E célebre a assimilagéo
do cédigo de um médico judeu da Tunisia, Isaac
Judeu, divulgando por um médico itinerante
Constantino Africano.

Aquele cédigo tinha um pouco mais de centena e
meia de plantas, das quais algumas eram ignoradas.
O maior obstaculo mediaval ao progresso do saber
médico é a obrigacao resultante da religido dominante
de crer em males que sdo castigos divinos. No
entanto, as plantas, podem ser consideradas como
um dom divino, a disposicéo dos seres humanos para
os libertar dos sofrimentos. O estatuto ambiguo, pois
as infusdes de feiticeiros e os remédios com boa
reputagao, todos contém plantas!

A inovagao em Salerno onde se redigem tratados
de valor como Circa instants, de 1150 que enumera
229 drogas vegetais e que tem ja novidades &rabes.
Entre os numerosos aforismos desta escola, retivemos
este que é muito curioso: Se os médicos te pdem
defeitos, substitui-os pelas trés ideias que praticamos
aqui: bom humor, repouso e sobriedade.

Esta é florescente em Espanha, onde se implanta
com a conquista islamica. Ibn al Batyar, aumenta em
cerca de 200 plantas o conhecimento sobre remédios
vegetais. Alberto, o grande, professor em Paris, escreve
o De Vegetalibus onde se refere a avicena, e o Circa
instans salertiano e da ideia dos conhecimentos que
possui como naturalista, passo importante para o
renascimento que vem a seguir. A corrente de
observacao, de experimentagao e de inovagao saida
da escola de Salerno reforga-se. A escola de medicina
de Montpellier a partir do séc Xl orientada neste sentido,
adquiriu uma incontestével notoriedade. Montpellier
tinha um comércio importante com a Espanha
islamica e com o Levante. Esta escola beneficia do
conhecimento das medicinas arabe e judia espanhola
e da protoquimiatria 4rabe, que, com o auxilio da
alquimia, suscitara grandes desenvolvimentos em
matéria médica.® (19

Enfim, a qualidade de ervanério sé serd reconhecida



no século XVI e ai dizia-se simplista.

Na Biblioteca de Leipzig tem um livro de 1498, em
latim, com titulo “Herbarius” que nao teve mais de 5
exemplares. Tem 150 gravuras feitas manualmente e
sao coloridas. De 1489 e da autoria de Schoeffer existe
0 “Hortus sanitatis”. Com o0 mesmo titulo e da autoria
de Meidenbach, de 1491, uma espécie de tratado
sobre a matéria.

As edicbes de Leipzig (da biblioteca) portanto
alemas, foram levadas para Moscovo, no fim da 22
Guerra Mundial, e caiu um siléncio profundo sobre os
mesmos, até este ano em que foram devolvidos a sua
pertenca, segundo a “Conaissance de 'Art” de Verao.
Calcula-se que as edigoes sao de Guttemberg. Apesar
da botéanica e do seu desenvolvimento na actualidade,
o vegetal e as suas virtudes curativas nunca perderam
completamente a sua aura de mistério. Ainda hoje,
no mundo, o surto de interesse pelas plantas, é cada
vez maior e calcula-se em 12000 as plantas
aromaticas e medicinais que actualmente interessam.

* Engenheiro Agrénomo.
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AALIMENTACAO NA ALDEIA DO MALHADAL NAS PRIMEIRAS
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A alimentagao “é o acto basico mais primitivo de
todo o ser vivo”. Consiste em ingerir toda a substancia
que serve para a nutri¢cao - os alimentos. Em resumo,
consiste em comer que é uma necessidade e um
prazer.

José Albano Marques escreveu:

“Comer! Oh! Sim comer.
E lei da natureza.

Mas, quando um prato
E misto de beleza

E de sabor.

O seu preparador

E com certeza

Um principe,

Um rei,

Um grdo-senhor!”

E um poema interessante, mas os pratos de que
vou falar nao séo “misto de beleza”; sé-lo-do de sabor
para quem foi criado com eles, mas sobretudo de
conforto para o estdmago. O “seu preparador” ndo teria
sido, ao longo dos tempos, nem principe, nem rei,
nem grao-senhor, mas a modesta dona de casa, mae

por Maria da Assuncéao Vilhena Fernandes*

de familia, de uma aldeia do concelho de Proencga-
-a-Nova.

A alimentagéo € dos elos mais fortes e significativos
entre o homem e o meio. O Malhadal, com uma
populagao que vivia essencialmente da agricultura, no
principio do século sofria de muitas caréncias,
principalmente alimentares, porque o terreno aravel
era pouco, os métodos de cultivo primitivos e,
consequentemente, as colheitas eram mas.

Desde tempos imemoriais que a base da
alimentacdo do povo desta zona da Beira consistiu
nos cereais, nas castanhas, nas hortalicas e legumes,
complementada com a carne dos animais criados com
0s mesmos produtos agricolas: porcos, cabras,
galinhas, coelhos...

Os produtos da terra
Os cereais

O péo era o principal alimento deste povo. Para o
fazer, cultivava-se trés espécies de cereais, conforme
a qualidade do terreno: em maior quantidade o milho,
depois o centeio e, por fim, o trigo. Era com o milho
que se fazia a broa, o pdo mais usado, que s6 se



cozia de 15 em 15 dias para poupar lenha, tempo e
esforgo.

Quando as searas produziam mal, nas casas mais
pobres o pao era racionado, s6 se comendo as
refeicoes.

Havia casas em que se conservava escondido ou
fechado a chave e sé a mae ia buscar, antes da
refeicao, o pao necessario.

Algumas familias, que viviam com mais abundancia,
pelas festas, faziam broa triga-milha que era mais
macia; outras misturavam metade da farinha de centeio
com metade de milho-pdo meado. Como nestes
terrenos o trigo produzia muito mal, s6 se fazia pao
de trigo para as bodas, para os doentes ou para as
parturientes.

O restante trigo conservava-se na arca para, ao longo
do ano, se ir moendo para os caldos para os doentes
e criancas de peito, cujas maes tivessem pouco leite,
para fazer fritos (cascoréis, belhds...) e bolos, para
as bodas e batizados (bolos dormentes, péao leve,
bolos mitdos) e para as “filhoses da azeitona”.

Para a merenda das mulheres que iam levar a “visita”
a0s noivos, cozia-se pao de centeio.

A farinha de centeio também servia para fazer as
farinheiras. Do milho moido mais grosseiramente, isto
€, com a mo6 de cima mais levantada, faziam-se as
papas de carolo que se temperavam como as de farinha
mais fina, com sal e azeite e, por cima, mel que havia
em todas as casas.

As hortalicas e os legumes

As hortalicas que mais se cultivavam para a
alimentagdo humana eram as couves (ratinhas e
tronchudas) e os nabos. No Verdo plantavam-se
almeirdes, uma espécie de salada dura que se come
no Outono e Inverno. Semeavam-se varias espécies
de abdboras (porqueiras e doces), cabagas e feijao,
que se comia verde no tempo quente e do qual se
guardava algum seco para comer ao longo do ano.
Era quase sempre tdo pouco que as mulheres o
debulhavam a méo. Cultivava-se, em abundancia,
alface (de cortar), pepinos e tomates que se comiam
em salada e seriam uma das principais fontes de
vitaminas. Colhiam nos pog¢os ou represas e nos
ribeiros alguns agrides que também eram consumidos
em salada e no Outono, “gasalhos”’(cogumelos) que
comiam assados ou guisados, para condimentar os
“afogados” cultivavam salsa, alhos e cebolas. Estas
cruas, também serviam de conduto para um bocado
de broa. As batatas, que se cultivavam em pequenas
quantidades e produziam pouco, eram um luxo, no
principio do século. Cultivavam em abundancia gilas
e beterrabas brancas e amarelas para os animais.
Pena que néo as soubessem cozinhar para eles!

Em 1950, quando cheguei ao Malhadal,
desconheciam a cenoura, 0 espinafre, 0s coentros, a

batata doce, etc., e cultivavam apenas pequenos
canteiros de favas e ervilhas que cozinhavam com a
casca como o feijao verde; ndo sabiam comer as favas
e as ervilhas verdes, em gréo.

Os frutos

A castanha era o fruto que se colhia em maior
quantidade, antes de vir a “doenca da tinta” que vitimou
grande quantidade de arvores. Apesar disso, a
castanha ainda era importante na alimentacédo deste
povo, suprimindo o défice em farinaceos. Comia-se
assada (quando fresca) ou cozida (quando seca nos
canicos suspensos do telhado das cozinhas). Neste
caso, comia-se a colher, como sopa, aproveitando-se
a agua da cozedura. Era um fruto muito apreciado e
usado na Quaresma, quando sO se podia comer
“magro”.

A colheita fazia-se, habitualmente, em Outubro e
s6 se comia livremente nos magustos de Todos-
-0s-Santos ou do S. Martinho. Depois, passava a ser
racionada como quase todos os alimentos.

Cerejas, toda a gente tinha. Era a fruta sumarenta
gue havia em mais abundancia e de varias qualidades,
que se podia comer liviemente sem preocupacao de
saber quem seria o dono da arvore, porque nao se
podia guardar como a castanha e néo se vendia. Até
as criangas era permitido comer quantas quisessem.
No Verao, comegava-se, muitas vezes, a refei¢céo por
um cesto de cerejas, de onde todos se serviam antes
de se abeirarem da “bacia” dos legumes cozinhados,
ou simplesmente preparados, como se passava com
as saladas.

Figos, também havia em abundancia e também nao
era crime nem pecado colhé-los em qualquer figueira,
fosse de quem fosse.

Abrunhos abundavam nos vales e quase toda a gente
tinha. Se ndo tivesse, recorria aos vizinhos. Magas
nao havia muitas; por isso se comiam com parcimoénia:
guardavam-se para as festas e ofereciam-se de
presente a quem nao as tinha.

Marmelos todos tinham para as mezinhas sobretudo.

Em toda a zona que envolvia a aldeia, havia umas 6
laranjeiras que davam umas laranjas muito 4cidas mas
que atraiam a garotada, talvez pela sua bela cor numa
zonatao verde. Nao havia catraio que nao as roubasse,
tendo depois o cuidado de lavar bem as maos, a cara
e aboca para nao se denunciarem pelo cheiro.

As uvas eram destinadas ao vinho e a ninguém era
permitido regalar-se com um bom cacho. Apesar
disso, ndo havia catraio que nao as furtasse, nem
que fosse bago aqui, bago ali, para que n@o se notasse.
E que o vinho era muito importante para se beber por
festas e bodas, para dar um copo aos homens que
iam “ajudar”, para as mezinhas e para fazer sopas
para gente fraca e criangas.

Os medronhos, frutos silvestres muito abundantes,



podiam comer-se livremente, respeitando-se as
propriedades apenas nas colheitas para a fabricagéo
da aguardente.

As azeitonas, como ndo se comiam ao natural,
estavam ao cuidado da dona de casa e serviam de
conduto para o pao em desejuns e merendas. As
criancas davam poucas, dizendo-lhes que ndo podiam
comer muitas pois as faziam “rudas”. O que é facil
concluir: guardavam-se poucas pois, de contrario,
fariam falta para fazer o azeite, principal tempero da
alimentacao desta gente e que tinha de chegar até ao
ano seguinte.

Quando, nas familias mais pobres ou muito
numerosas, o azeite ndo chegava, trocava-se qualquer
produto excedentario pelo azeite indispensavel e a
panela temperava-se com uma colher de banha
derretida...

Os produtos de origem animal

Alimentados com os produtos da terra, toda a gente
criava porcos, cabras, galinhas e coelhos que eram a
principal fonte de proteinas da sua alimentagao.
Matavam sempre dois e trés porcos, nas familias mais
numerosas e a grande preocupacao era de que nao
faltasse o toucinho, ao longo do ano. Os presuntos
eram trocados por toucinho do Alentejo que diziam
“surdir mais”. Faziam grande quantidade de farinheira
com as banhas, outras carnes gordas e farinha de
centeio - o enchido mais barato, portanto - para se
comer alternado com o toucinho como
acompanhamento de couves, nabos e saladas. A
morcela, feita com sangue e alguma carne
ensanguentada, tinha de se comer nos primeiros tem-
pos a seguir a matanga porque ranga facilmente. O
enchido mouro e o magro (sempre pouco) guardava-se
no azeite para se comer pelas festas, bodas, malha e
para dar de merenda as visitas. Portanto, raramente
se comia carne de porco magra.

Cabras e cabritos toda a gente tinha, mas leite
nenhum adulto ou adolescente tomava visto ser
destinado a fabricagdo dos queijos tao Uteis para o
desejum e a merenda e o farnel dos que iam trabalhar
longe do casal.

Carne de cabrito raramente se comia, as vezes no
Carnaval, pois se deixavam crescer e s6 se matavam
bode ou cabra velha pela malha, pelas bodas ou outras
festas em que também se comiam coelhos, galo ou
galinha que tivesse escapado dos caldos das
parturientes ou doentes...

Os ovos eram para vender & oveira que passava em
dias certos, para com esse dinheiro comprar roupa e
calgcado. Também se davam as vizinhas ou comadres
para fazer os bolos das bodas ou dos batizados, ou
levavam-se de “visita” a doentes ou parturientes. Nao
havia o costume de comer ovos as refeicoes; apenas
umas gemadas com vinho para as pessoas fracas.

Como complemento a estes produtos animais,
compravam-se sardinhas salgadas, pois, no interior
nao era possivel compra-las frescas. Quem podia
comprar em maior quantidade, no mercado mensal,
costumava, depois de Ihes sacudir o sal, unta-las,
uma a uma, com azeite e guarda-las as camadas em
alguidares que se guardavam nas “alojas” onde os
catraios néo tivessem acesso. Sé se ia buscar, cada
dia as necessarias para assar em cada refei¢ao.

Em geral, s6 se fritavam para os farneis, pois era
imperioso poupar azeite. Havia pessoas que, para evitar
de as comer tdo “sarnentas”, as assavam logo todas
e guardavam-nas em azeite e vinagre até se
esgotarem, as vezes dois meses. Comiam ainda
taralhdes e talvez “pardalitos saltitantes” e peixes da
ribeira.

As refeicoes

Na época a que me refiro, as refeicoes eram o
“desejum”, ao sair para o trabalho, por vezes muito
antes do sol-nado; o almoco, por volta das 9,5 ou 10
horas, ja depois de se ter trabalhado algumas horas;
o0 jantar, quando o sol jaia alto, por voltadas 1,5 ou 2
horas da tarde, e a ceia, a noite, depois do regresso
do trabalho.

Nos dias longos da Primavera e do Ver&o, havia a
merenda, que comecgava e acabava em data fixa: en-
tre 25 de Margo ou dia da Senhora de Margo, e 26 de
Setembro, ou dia de S. Miguel. Costumavam dizer:

“ASenhora de Margo traz a merenda e o pedago.”
(pedago de tempo para descansar, ou sesta)

A merenda constava, geralmente de pao com mel,
pao e queijo, ou pao e azeitonas, ou figos colhidos
directamente da figueira. Se ainda era Quaresma, nao
se merendava...

Nas noites mais longas, quando se faziam seroadas
afiar ou a fazer, qualquer outro trabalho, ou se havia
visitas, fazia-se outra refeicao - a tarouca - que, a
maior parte das vezes, constava apenas de pao com
queijo ou farinheira assada. Se o serdo era a seguir a
matanc¢a dos porcos, fazia-se um “afogadelho”
(pequeno refogado) de figado, bofe, entretinho,
coragao, muita cebola e vinho, que formava muito
molho, onde se molhava o pao.

De que se compunham as refeicoes

O “desejum” era igual durante todo 0 ano: pao com
azeitonas ou com queijo.

Em quase todas as refeigcdes se comia pao
(excepcgao quando arefei¢ao tinha castanhas).

Na Primavera e no Veréo:

- saladas: de alface, de pepino ou de tomate com
batatas cozidas cortadas miudinhas

- feijdo verde com cebola e algumas batatas aos
bocadinhos



- nabos com batatas (poucas) temperadas com
azeite, as vezes com feijao verde partido a mao

- couves ratinhas “a monte” com azeite

- couves ratinhas requentadas (cozidas de véspera),
com broa

No Outono e Inverno:

- sopa de cabaca com hortalica

- papas de carolo ou farinha de milho mais fina, com
azeitonas ou com mel

- fritos de abébora (principalmente na Quaresma)
castanhas secas cozidas (espécie de sopa)

- nabos cozidos - rama e cabeca, com azeite

- salada de almeirdo com feijao seco cozido ou
batatas cozidas esmagadas

- couves tronchudas “a monte” com azeite ou 0ssos
de porco

- couves cozidas acompanhadas de castanhas
assadas em vez de pao.

Os naturais desta terra costumavam dizer que
“‘quando tivessem comido couves 18 vezes era
domingo...”

O acompanhamento (conduto) destes pratos era
quase sempre o mesmo: sardinhas assadas,
toucinho, farinheira ou morcela se ainda havia alguma
coisa. S6 os adultos comiam uma sardinha inteira.

Arroz e massa raramente se comia porque nao havia
dinheiro para se comprar com fartura; oferecia-se de
“visita” a pessoas doentes, poucos que 0s comiam
além das parturientes.

Coisa estranha: nas bodas chegavam a fazer mais
de 30 pratos, todos a base de carne, cozinhados de
diferentes formas, com macarrao, arroz, batatas, etc...
Ai esqueciam o racionamento...

Em casa, comia-se na cozinha, sentados em
“tropegos” em volta de uma pequena mesa sobre a
qual se colocava a “bacia” da comida, de onde comiam
todos, com cuidado para que as colheres néao se
entrechocassem. S6 se comia em pratos individuais
em refeigbes de festa.

Se iam trabalhar longe da povoagao, levavam farnel,
geralmente sardinha frita ou toucinho e um bocado de
queijo embalados em folhas de couve. Quando havia
muitos ovos, coziam ou fritavam-se alguns para os
farneis.

A alimentacao infantil

Disse-me uma vez uma velhota, referindo-se as
restricdes com que criara os filhos: “Tanto que nés
passamos para criar os filhos! E ai estdo fortes e
saudaveis!”

Apo6s o parto, se tudo corria bem, as criangas eram
criadas ao peito, mas se as maes nao tinham leite,
comecgavam 0s problemas: procurava-se, no casal,
uma mulher caridosa que ainda estivesse a amamentar
o seu filho, para partilhar o seu leite com o infeliz que
estava condenado & morte se ndo fosse mamar esse

leite. As vezes ndo se encontrava nenhuma mulher
nessas condicbes e as pobres maes sem leite,
tentavam tudo para salvar os filhos: davam-lhe leite
de cabra a colher, se havia alguma cabra em
condicdes; preparavam caldos de farinha - triga com
leite - mas se néo o havia, faziam os caldos s6 com
farinha crua apenas escaldada com agua e um pouco
de aglcar; davam-lhe sopas de vinho; mastigavam pao
ou batatas que, depois de muito bem ensalivadas,
eram introduzidas na boca das criangas que, com
dificuldade, engoliam esse bolo.

A mortalidade infantil, nos primeiros meses de vida
era grande, tanto pior quando surgiram epidemias
como febre tifoide, garrotilho, variola e outras.

No Malhadal muitas vidas foram ceifadas;
certamente foram as mais débeis que nao resistiram.
E possivel que as que resistiram sejam esses filhos
fortes de que me falou a minha informadora? Ter-se-a
dado um fenémeno de seleccao natural?

As criangas que atingiram a 22 infancia, deixavam
de ser tratadas com os desvelos com que foram na 12
€ nem sempre comiam quanto queriam e aquilo que
gostariam de comer: ndo lhes davam ovos, nem leite
(apenas um pouco de almece), ndo comiam
regularmente carne magra, comiam apenas metade
ou a terca parte de uma sardinha, um bocado de
toucinho ou de farinheira (apenas farinha e gordura),
poucas azeitonas, pouco queijo (come 0 pao e cheira
no queijo!), enfim, comiam da mesma “bacia” dos
adultos, se queriam sobreviver. Cedo comegaram a ir
para 0s campos com as cabras e ai, com 0s mais
velhos, aprenderam a lutar pela sobrevivéncia.
Contaram-me homens e mulheres que foram criangas
nas 12 décadas do século, o que por |4 comiam, além
do bocado de broa que levavam na bolsinha: azedas,
rebentos tenros de carqueja, pequenos bolbos de uma
espécie de lirio a que chamavam “gambozinos”,
putegas das estevas e dos sargacgos, flores de
marmeleiro e de sargago branco e chupavam algumas
flores como o suga-mel. Amadurecidos pela dureza
da vida, passaram a deitar a mao a tudo o que
encontravam, pertencesse a quem pertencesse.
Escolhiam os melhores medronhos, figos, laranjas,
abrunhos, uvas, marmelos, magas ...

Longe do casal, ajudavam-se uns aos outros a tirar
o leite das cabras, as vezes, deitados no chao de
papo para o ar, ordenhando directamente para a boca.
Qutras vezes, partiam ramos de figueiras, espremiam
o leite que ela segrega para uma grande folha céncava,
ordenhavam para ai o leite de cabra que coalhava e
comiam os coagulos com uma folha rija que servia de
colher.

Na capoeira, na auséncia das mulheres da casa,
tiravam um ou outro ovo, de modo a que nao se
notasse a falta e cozinhavam-no do modo que lhe
fosse possivel.

Nas “alojas” sempre encontravam momentos



oportunos para tirar qualquer coisa que se pudesse
comer, principalmente nos dias a seguir a matanga
em que as carnes estavam na conserva.

Terao, com essa conduta, encontrado as proteinas,
as gorduras, as vitaminas e 0s sais minerais de que 0
seu organismo estava carente?

Procurei saber se teria havido grandes avitaminoses,
graves doencas por caréncias e parece-me que nao
as houve. Além da carie dentaria que deixou algumas
bocas despovoadas (hoje também ha); alguns casos
de bocio (raros).

Nao me falaram de nenhum caso de problemas de
visdo nem de raquitismo. Conheci pessoas de mais
de 80 anos que enfiavam uma agulha sem 6culos.

Gente que passava grande parte do tempo sob a
influéncia dos raios solares tera recebido deles grandes
beneficios. Os ares séo puros, razao pela qual,
certamente, aqui ndo houve nenhum caso de
tuberculose, mesmo quando ela grassava noutras zo-
nas com resultados catastroéficos.

Sera que a alimentagéo, que se julgava tao pobre
tinha todos os elementos necessarios a uma saude
normal e que o facto de ser ingerida em pequenas
quantidades, muitas vezes racionada, foi salutar para
este povo?

* Professora efectiva do Ensino Secunddrio



Habitos Alimentares na Serra da,Gardunha
A COMIDA NO CASAL DA SERRA NO SECULO XIX

A Terra e a Alimentacao

O tema da alimentacéo na Beira Interior tem sido
pouco tratado pela Historiografia. Acomunicacao que
apresentamos a estas jornadas pretende descrever
alguns aspectos da alimentacéo quotidiana e festiva
na aldeia do Casal da Serra, freguesia de Sao Vicente
da Beira, situada na vertente
Sudoeste da Serra da

por Albano Mendes de Matos*

hoje, como dizem, 0 homem conhecia perfeitamente
a Natureza e o que lhe podia oferecer. O espago nor-
mal do homem era a terra, a fazenda, fonte dos
principais produtos para a alimentacao.
Relativamente a terra disponivel para a produgéo de
alimentos, ainda hoje estao patentes, na serra, nos
limites do Casal, trés niveis de ocupagao do solo com
as culturas, de acordo com
a altitude. Um nivel mais

Gardunha, numa altitude de
720 metros, estendendo-se
as suas terras entre as alti-
tudes de 600 e 1220 me-
tros, compreendendo um
desnivel de 620 metros.

Fundamentam este estu-
do alguns testemunhos
orais de pessoas idosas da
aldeia, nascidas no século
passado, algumas das quais
tiveram contactos com
individuos nascidos no
século XVIII.

Até meados deste século,
o serrano da Gardunha
praticava, na generalidade,
uma “agricultura de
subsisténcia”®, da qual
dependia essencialmente a
sua alimentagéo, trabalhando terras “foreiras™®, de
proprietarios absentistas, cuja laboracdo passava de
pais para filhos, sendo o foro satisfeito anualmente
em géneros.

Ja neste século, apos a implantacdo da Republica,
as terras foram vendidas aos habitantes do Casal da
Serra, que passaram a possuir alguma terra propria,
muitos com parcelas minusculas, em virtude de
partilha por familiares.

No século XIX e nas primeiras décadas do século
XX, o casaleiro ainda se aproximava da natureza
selvagem, aproveitando as dadivas espontaneas, no
dominio do comestivel, para ele préprio e para os
animais. No “tempo antigo”, em oposi¢éo aos dias de

elevado, onde se podem
observar vestigios de casas
e currais, de pedra, terragos
aplainados e bordejados por
muros, cuja ocupagao re-
monta a mais de dois
séculos. Pode explicar esta
ocupagao nas alturas, o
pastoreio e o facto nas terras
mais baixas estarem implan-
tados soutos, de que ainda
h& vestigios. Um segundo
nivel de ocupacao, a média
altitude, com algumas cons-
tru¢des ainda em estado de
conservagao razoavel, como
casas e cortes, erguidas no
século passado e principios
do século presente, mas
abandonadas nos anos 50 e
60, como consequéncia do fendmeno de emigragao.
Um terceiro nivel de ocupagéo do solo, verifica-se
actualmente, apenas com terras laboradas na periferia
da aldeia.

A actividade laboral do casaleiro, até meados deste
século, pode dizer-se, que girava toda dentro dos
limites da produgéo diaria, ciclica ou sazonal, de
comida para o agregado familiar, que exigia bastante
quantidade, devido ao elevado numero de filhos, que,
logo na infancia, eram orientados para o trabalho da
terra, numa constante luta contra a fome.

A alimentagao, como primeira necessidade vital para
0 homem, é também uma manifestacéo cultural dos
povos, quer pelo modo como sao adquiridos os




produtos, quer como sdo preparados ou como sao
consumidos. Estudos que tratem destes temas devem
ser preocupacao da Antropologia, quer no “presente
etnografico”, no pulsar actual dos povos, quer nas
vivéncias passadas, no campo da Antropologia
Histérica.

A alimentagdo, como problema social, porque
situado no mundo dos homens, & um dos factores
que podem indicar o grau de desenvolvimento de um
povo, ou dar a conhecer um pouco da sua histéria do
quotidiano, dos seus costumes e das suas tradigdes.
Embora de um modo superficial, ainda ha uma relagéo
entre formas de alimentacéo e as regides ou territdrios
geograficos, pelo menos nas dietas tradicionais. Por
exemplo: o Alentejano consumia, essencialmente,
produtos derivados do trigo e do porco, o Minhoto, o
péo de milho, o caldo verde e as batatas, o Algarvio
peixe e figos, o Beirdo do interior, pao centeio, couves,
batatas e castanhas.

Comer é uma necessidade priméria. E indespensavel
para o processo bio-quimico do organismo. Aprocura
de alimentos tem sido uma preocupagéo permanente
de todos os povos. Perante o espectro da falta de
alimento, a preparacéo da comida e o acto de comer
tornaram-se momentos envolvidos por certa
sacralidade, como sdo exemplos 0 homem descobrir-
-se para comer, a mulher benzer-se para amassar o
pao, a reza, apds a ceia, da oracao crista: “O pao
nosso de cada dia nos dai hoje”.

O medo da fome, como 0 medo da peste e da guerra,
sentimento natural do homem, é de todas as eras e a
subalimentacao atinge, ainda hoje, cerca de dois
tercos da humanidade.

Sob o estigma da mingua e da fome®, vivia a
populacédo do Casal da Serra, no século XIX, que cavava
a serra, palmo a palmo, socalco a socalco, com o
boucheiro, para langar um grao de centeio, cuidava
do porco na furda, encomendando-o a Santo Ant6nio
ou a Santo Antdo, e conduzia as cabras, nos trilhos
das encostas ou canadas, na procura de pasto, numa
ligacdo intima entre a terra e o homem, com uma
pluricultura pouco variada e exigua, em microfundios
de solos pobres.

Esta aldeia serrana permaneceu num grande
isolamento até meados deste século. Teve caminho
alcatroado ha menos de 20 anos e possui luz eléctrica
ha pouco mais de uma década. Mercé da sua situagao
geografica e da fraca acessibilidade, a aldeia
caracterizou-se como um “isolado populacional”®,
com forte endogamia, que condicionou uma estrutura
familiar com forte indice de consanguinidade. A “fome
da terra” e a grande pressao sobre os solos, com
colheitas paupérrimas, conduziram a surtos
emigratérios, nos finais do século XIX e principios do
século XX. Apenas nas décadas de 50 a 60 do
presente século, os casaleiros se abrem
definitivamente ao exterior, na aventura da “emigragao

francesa”.

No século XIX, com a populagao em crescimento,
era evidente o subaproveitamento dos solos, com a
cultura intensiva do castanheiro e as terras na posse
de meia dizia de ricos de outras localidades. Broa,
uma malga de couves e um pouco de vinho foi a dieta
quotidiana de muitos casaleiros.

Na ultima década do século XIX, chegavam ao Casal
os “louceiros”, que trocavam louga por produtos
agricolas, na altura das colheitas, e traziam a nova
de que haveria de vir um “cavalo de ferro”, a deitar
fumo, pelos campos acima, que tragueria comida para
todos®). Referiam-se ao comboio, que chegou a Beira
Baixa em 1891. Com o comboio, a passar a cerca de
dez quilébmetros, comegaram a chegar alguns produtos
alimentares, mais assiduamente, como a sardinha
salgada, inacessivel a bolsa de muitas familias.

A ordem dos alimentos

No universo alimentar estabelece-se uma diferenca
entre aquilo que é da natureza, o que se obtém pelo
uso da natureza e o que vem de fora. H4 um conjunto
de produtos ingeriveis que nao sao tidos como comida,
como a agua, as outras bebidas, alcodlicas ou nao, e
os remédios, da farmacia ou caseiros. Numa posicao
intermédia encontrava-se o tempero, como o sal, o
molho e os condimentos.

O universo alimentar pode ser estabelecido em
quatro ordens: a procedéncia da comida, o tipo de
comida produzida, o modo como a comida pode ser
consumida e a qualidade do alimento, sob o ponto de
vista dos seus efeitos sobre o corpo e 0 organismo do
consumidor.

Procedéncia da Comida

A comida era obtida por trés vias ou tipo de aquisigao:

Directamente da natureza, sem acg¢ao do trabalho
produtor do homem, sem estar incluida na
comunidade, como a caga e a colecta, actividades
nao tidas como trabalho;

Pela acgao do trabalho do homem sobre os recursos
da natureza, na fazenda ou no quintal, cujos os
excedentes poderiam ser vendidos ou trocados.

Vinda de fora, da vila ou da cidade, mediante compra
ou troca directa (ver quadro seguinte).

Da comida apanhada directamente da natureza,
contavam-se:

A caca de animais de trés espécies: o coelho bravo,
abatido com armas de fogo ou apanhado com
armadilhas de ferro (os ferros), com redes ou a
paulada; a perdiz, morta a tiro ou apanhada com
armadilhas (aboizes); os passaros, apanhados com
armadilhas (costilos, costelos e lousas).

Algumas pessoas utilizavam carne de cobra para
fazerem uma espécie de canja.
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A apanha de algumas plantas ou ervas, néo
generalizada a todas as familias, como: agrides, nas
ribeiras, para caldo e saladas, labagas, nos lameiros,
para caldo, poejos, nos lugares humidos, para juntar
ao feijao pequeno cozido; saramagos brancos, para
“ervas” (esparregado) e para caldo: urtigas, cujas
pontas tenras eram metidas no caldo e nas papas;
0s cogumelos, nas variedades comestiveis, miscaros
brancos e amarelos, apanhados nos pinhais, em
Novembro e Dezembro, apds a chuvadas, e “frades”,
apanhados em terrenos fortes e hiumidos, comidos
assados ou guisados, simples ou com
acompanhamento de arroz ou de batatas.

Os alimentos produzidos na fazenda, pelo trabalho
do homem, provinham de trés espagos:

Do pasto, da fazenda ou da serra, alimentavam-se
as cabras. Todas as familias tinham cabras em
quantidade segundo as possibilidades em pastagem
e mao-de-obra, que eram uma fonte de riqueza, pois
davam o leite, para a dieta diaria, o queijo para o
conduto, 0 soro para um almogo ou uma ceia frugal, e
acarne para as festas. Os cabritos eram normalmente
vendidos para obtencao de alguns reais, patacos,
viténs e coroas.

No quintal, junto da casa, ou mesmo nas lojas,
encontrava-se a “criagdo” ou “vivo” como os coelhos,
as galinhas e o porco, este, por vezes, em furdas
isoladas. O porco era 0 governo da casa, na salgadeira
havia um naco de toucinho e um 0sso, para temperar
o caldo e para conduto, no azeite ou no fumeiro, havia
um pedago de morcela ou de chouri¢o, para conduto,
na arca era guardado o presunto, para os dias graves
ou de festa. Mal ia uma casa se lhe faltava o porco.

O quintal produzia legumes, verduras, frutas,
batatas, de sequeiro ou de regadio, podendo dizer-se
que era a praga da casa.

Da lavoura, na fazenda, com uma agricultura quase
na totalidade de enxada, procediam os alimentos
fundamentais para a alimentacdo, como batata,
centeio, feijao, gréo e o milho, bem como o feno, aveia
e cevada para a racao dos animais e alguns frutos.

Na fazenda e no quintal, existiam muitos
castanheiros, tendo a castanha um valor bastante
representativo na alimentagéo do casaleiro, e oliveiras,
que forneciam a azeitona, para o conduto, e o azeite
para os fritos e para os temperos.

De fora, da Vila (Sao Vicente da Beira) e de outras
localidades, vinham os produtos de compra ou de
troca, segundo as posses, como 0 arroz, a massa, 0
bacalhau, o aglcar, o pao trigo, normalmente vendido
pela “trigueira”, uma mulher da aldeia da Torre.

Tipos de Comida

A comida provinha dos animais, a cabra e a criagéo
ou vivo (coelhos, galinhas e porco), e das plantas.
Dos animais, a carne propriamente dita, o sangue, 0s
miudos e o0s 0ss0s. O porco, para além da carne e da
banha, fornecia os enchidos, como a morcela, a
chouriga, o chouri¢o, 0 mouro, a farinheira e o bucho.
Da galinha, comiam-se essencialmente os ovos, pois,
acarne era para a dieta dos doentes ou para alguma
festa. Da cabra, que com o porco formavam o par de
animais por exceléncia, provinha das familias, como
foi referido.

A comida proveniente das plantas dividia-se em
“graos”, o milho, o feijao, o centeio, a cevada e o grao,
“raiz”, a batata, “verduras”, a abdbora, as vagens do
feijao, ervilhas, favas, folhas de couve e de nabo, as
“saladas”, alface, tomates e pimentos, e a “fruta”,
ameixa, ginja, figo, abrunho, péras magas e algumas
cerejas.



Modo de consumo dos alimentos

No que se refere a dieta quotidiano, o serrano do
Casal estabelecia as seguintes distingdes: a “comida”
e “aquilo que acompanhava a comida”.

Na “comida” agrupava um conjunto de alimentos de
base ou principais. A “comida” era a batata, o feijao, o
grao, o arroz, a massa, a carne, quando em
quantidade, o leite e o soro, estes dois Ultimos quando
misturado com sopas de pao.

O que acompanhava a “comida” modificando-a, por
vezes, era a “mistura”, como alguns legumes, ou
conduto, como carne ou os fritos, mesmo nado inseridos
na comida, mas completando-a.

Na confecg¢éo da comida, havia dois conjuntos de
ingredientes que eram importantes. O primeiro, com
qual se preparava a comida, incluia o azeite, a banha,
o alho e a cebola, o outro molho, que se juntava na
comida, para a tornar mais saborosa, ou para a
“compor”, preparado com azeite ou banha e diversos
condimentos, como a salsa, o louro, 0 serpao e o
vinagre, o alho e a cebola.

A mulher, na cozinha, podia alterar o0 modo de
preparar a alimentagéo, alternando os produtos
principais, que umas vezes eram “comida” e outras
eram “acompanhante”, ou conduto. Por exemplo,
refeicdo de “couves tragcadas”, apenas couves cortadas
aos pedacos, o que era sinal de comida muito pobre,
de “couves tragadas com batatas”, se predominavam
as couves, ou de “batatas com couves tragadas”,
quando a comida base era a batata, tendo como
tempero um fio de azeite. Refei¢cdo apenas de couve
era sinal de pobreza e de fome, mas era vulgar. Um
pedaco de bacalhau, comida de fora, podia servir para
duas refei¢des: cozido com arroz, dava sabor a este,
depois retirava-se e servia para o dia seguinte, com
batatas cozidas.

No tempo da castanha, fresca ou seca, estas podiam
servir de “comida” ou de acompanhante, consoante a
quantidade consumida. Como “comida”, a castanha
fresca era cozida em quantidades suficientes para o
agregado familiar e da castanha seca era feita o
caldudo, apos longo cozimento, podendo juntar-se-
-lhe um pouco de mel ou de leite. Antes ou depois
desta refeicao, podia comer-se algum conduto, como
um naco de queijo, ou de toucinho, ou um frito de
farinha com ovos, ou simplesmente azeitonas.

O valor da comida

O serrano da Gardunha reconhecia a comida pelos
seus valores em relacdo aos efeitos sobre o corpo e
ao equilibrio biopsiquico que fomentava os individuos,
bem como tinha noc¢ao benéfica da variabilidade dos
alimentos ingeridos.

Segundo a acgao que provocavam no corpo, 0s
alimentos eram considerados como comida “forte” ou
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“pesada” e “fraca” ou “leve”, “gostosa” e “sem-gosto”.

A comida “forte”, para o serrano casaleiro, para além
de quaisquer consideracdes de natureza caldrica ou
energética, que desconhecia, era a comida que dava
“sustanca”, que transmitia forga e capacidade para o
trabalho durante mais tempo e tornava o corpo mais
saudavel. Classificavam-se, neste campo, a carne de
caga, porco capado, cabra, por ordem de qualidade,
o feijao, o grande mais forte do que o pequeno, o leite
€ 0s 0v0s, tudo preparado com muito unto (toucinho,
banha, azeite).

A comida “fraca” ndo tinha a “sustanca” da forte.
Eram tidos como alimentos fracos, a batata, o arroz,
as verduras, o milho (em papas), alguns legumes e
as frutas.

As mulheres, senhoras de um conhecimento
tradicional e de grande intuicdo, preparavam as
comidas misturando alimentos fortes com alimentos
fracos, de forma a equilibrar o valor nutritivo da refeicéo,
sempre que era possivel, ficando-se muitas vezes pela
preparacdo de uma comida fraca, em qualidade e
quantidade, com um quinhao forte para o homem, que
era o braco de trabalho da familia.

A comida “forte” era boa para as pessoas sadias e
trabalhadoras, mas era ruim para as pessoas
enfraquecidas e para quem tinha problemas no
aparelho digestivo. A comida “fraca” era mais propria
para as pessoas doentes e enfraquecidas e para os
velhos e ruim para pessoas fortes.

Classificar uma comida como forte ou fraca, como
gostosa ou ndo gostosa, em clara oposicdo de
conceitos, era um procedimento relativo, que recaia
em dois pares opostos, avaliagdes que incidiam nas
qualidades de energia e de producao de paladar.

Em valores de gosto, o casaleiro classificava a
comida sob dois aspectos: 0 sabor proprio da comida
com os condimentos, por um lado, e o sabor segundo
a quantidade de sal, por outro. Uma comida saborosa
tanto podia significar uma comida com demasiado
sabor a sal, como uma comida com “bom gosto” ou
paladar, proveniente da mistura de produtos e de



condimentos. No entanto, era bem vincada a
classificacdo de uma comida boa por oposicao a
saborosa, quando a comida era forte, bem
condimentada e variada, como a comida das festas,
das malhas e da matacdo, pois, a comida do
quotidiano, salvo raras excepg¢des, era pobre e pouco
variada.

Comida “ruim” era a comida sem gosto, desenxabida
ou aguada. Havia a ideia generalizada de que a comida
“boa” era a dos ricos e comida ma a dos pobres.

Comida festiva e comida ritual

A comida, naturalmente, era melhorada e mais
abundante no periodo das festas religiosas, nos
casamentos, nos baptizados, nas colheitas e nas
festas familiares, com realce para a matacéo. Muitas
vezes, a comida era a mesma do quotidiano, mas
servida em quantidades maiores e mais condimentada
e acompanhada de vinho. Nas festas, era vulgar o
arroz com chourigo ou carne de cabra guisada.

Era caracteristica a ementa das bodas: caldo de
carne, de cabra ou de porco, com grao € massa, por
vezes com folhas de couve esfarradas, ou de nabo,
se era tempo dele, miudezas de cara ou de porco e
carne de cabra, guisada ou cozida, com batatas
cozidas, pao trigo cozido para o evento, arroz doce
com leite de cabra e doces caseiros.

De Domingo Gordo a Terga-Feira de Entrudo, comia-
se comida gorda: cabega de porco, toucinho, bucho,
morcelas de cozer, se ainda restavam na salgadeira,
no fumeiro ou no azeite.

Nas malhas do centeio, as refeicoes eram fortes e
abundantes, pois o esforgo dispendido assim o exigia.
Ao almoco, leite de cabra, com p&o de centeio ou de
milho e miudezas de cabra ou de chibo, com batatas;
ao jantar, carne de chibo ou de cabra, com batatas ou
com feijao.

A merenda, papas de carolo de milho e conduto:
queijo, presunto e chouri¢o, comido sobre o pao.

A comida ritual, propria dos tempos festivos, era
preparada segundo as posses das familias.

Pelo Natal eram feitas as filhds, com receita “a
0lho™®, como diziam, com farinha de trigo, ovos,
mogango, azeite, leite e aguardente, fritas com azeite,
depois da amassadura fermentar, em grandes
caldeiras de latdo ou de cobre, utensilio que passava
de casa em casa ou de familia em familia, por
empréstimo, porque era objecto de luxo, que todas
as mulheres desejavam possuir.

Na penultima década do século XIX, uma mulher do
Casal, de nome Ana Fernandes, herdou um pedago
de terra, no lugar do Castelo Velho, e logo o vendeu
para comprar uma caldeira, com o dinheiro recebido,
no mercado do Fundao. Para comemorar o feito, pois
era acontecimento de prestigio, percorreu algumas
ruas do Casal, cantando e tamborilando na caldeira:

“Tum, tum, tum,

de uma cancheira,

tum, tum, tum,

comprei uma caldeira!’?)

Pela Pascoa, algumas familias mais abastadas
faziam os Bolos da Pascoa, preparados, por
fermentacédo da massa composta por farinha de trigo,
ovos, leite, azeite, aguardente, por vezes, com
sementes de erva-doce, cozidos em forno ndo muito
aquecido.®

Sendo terra de muita castanha, festivos e
ritualizados eram os magustos, nos meses de Outubro
e Novembro, no campo, juntando rapazes e raparigas,
em alegre convivio, numa ruptura com o trabalho
quotidiano, rigoroso e dificil.

As dificuldades econdémicas das familias eram
avaliadas pela comunidade que, embora fechada ao
exterior, era aberta interiormente. Quase todos sabiam
quase tudo dos outros. A entreajuda no trabalho, que
se manteve até hoje, na doenga, na morte e nos
momentos dificeis, era regra comunitaria. O sentimento
de vizinhanca e a interiorizagdo da pertenca a um
grupo geravam sentimentos de solidariedade.

Uma familia que, por exemplo, nao fizesse filhos,
pelo Natal, era sinal de estarem em dificuldades.
Familiares e vizinhos repartiam com essas familias
as filhés e os bolos.

As castanhas eram, ainda, um factor de relacdes
familiares e sociais intensas, corn fortes sentimentos
de socializacdao, em momentos ritualizados. Nas
noites frias, familiares e vizinhos confraternizavam, no
serdo, a volta da lareira e frente a uma panela de
castanhas cozidas ou assadas no borralho. Cada um
tirava as castanhas da panela, descascava-as, atirava
as cascas para a pilheira, que serviam de acendalha
para o lume da manha seguinte, ou eram atiradas
para o monturo, para estrume.

As castanhas eram mastigadas entre o contar a
vida, transmitir noticias ou dizer contos e contar uma
histéria, como a seguinte:®

“Um dia, dois compadres cegos, estavam a comer
castanhas cozidas, que tiravam de um panelo de barro.
Depois de beberem um copito de aguardente,
comegaram a discutir sobre quern tinha comido mais
castanhas. Cada compadre cego dizia ter comido mais
do que o outro, porque era mais ligeiro no dedo. As
tantas, diz um dos compadres:

- O compadre, eu comi mais porque as comi com a
camisal

- N4, compadre, eu ganhei, eu comi mais, porque
até comi com o casaco!”

E de referir o ritual da taborna ou tiborna, praticado
pelos rapazes ainda ha poucas décadas, que consistia
em surripar broas, ainda quentes, no forno, as mulheres
descuidadas, ap0s a tiragem da cozedura, e correr
para o lagar para torrarem a broa, em fatias, nas



brasas da fornalha, mergulha-las no azeite das tarefas
€ comerem-nas.

A conservacao dos alimentos

Conservar os alimentos era um grande problema.
Uma grande parte era consumida logo ap6s a colheita.
A carne de porco era conservada na salgadeira, de
pedra ou de madeira, mergulhada em sal. O enchido,
morcelas chourigas e chouricosa conservados em
azeite, em potes de barro vidrado, para evitar que
secassem e tomassem rango.

O tomate, meio amadurecido, era conservado em
vinagre, proveniente do vinho que azedava, em potes
de barro.

O milho e o centeio eram armazenados em arcazes,
para evitar que 0s ratos 0 roessem e conspurcassem.
O pao cozido, para a semana, era guardado em tabuas
suspensas do tecto, coberto por panos, em locais
€SCuros.

As castanhas ndo consumidas apds a apanha eram
colocadas no canigo, para secarem e, depois de
descascadas, eram guardadas em sacos de pano cru.
Algumas castanhas eram conservadas, em verde,
enterradas em areia, nas lojas, para serem
consumidas nos meses de Novembro, Dezembro e
Janeiro.

Durante o dia, o conduto, (toucinho, queijo,
azeitonas ou chourica) era guardado em folhas de
couve ou em panos molhados, para ndo secar.

O pao, o azeite e o leite

Péo, azeite e leite era a trilogia dos produtos
alimentares muito cara dos casaleiros. Uma boa
producdo de pdo, uma boa carga de azeitonas e leite
que bastasse, para o0 consumo do quotidiano e para o
queijo, era a recompensa e 0 contentamento para a
labuta diaria.

O péo era o ultimo alimento a faltar na arca; um
naco de broa ou um pedaco de centeio eram
insubstituiveis nas refeicdes. Se faltava o conduto
comia-se pao seco sobre o caldo. Caldo de couves
com migas de broa foi a ceia de muitos casaleiros.
Devido a qualidade dos solos para o cultivo do milho,
na maioria milho branco, nas assentadas junto dos
riachos ou das nascentes, o consumo da broa levava
vantagem em relacdo ao consumo do centeio. Os
ciclos anuais de “semear, colher, comer” eram definidos
pelos dois cereais. Ao ciclo da maturagéo do centeio,
como cereal de sequeiro, de Outubro a Junho, periodo
de oito meses, seguia-se o ciclo do milho, cultura de
regadio, de Junho a fins de Setembro, quatro meses.
A cultura do milho exigia mais cuidados e mais mao-
-de-obra do que a do centeio. Amadurecido o centeio,
comia-se, essencialmente, de Junho a Setembro, o
pao obrado dom desse cereal, escuro com aroma

caracteristico.

Era denominado “o pao”. De Outubro a Maio,
consumia-se o pao de milho, apés a desfolhada e a
secagem do grdo na eira. Era chamada “a broa”.

Temos, portanto, o ciclo do pao e o ciclo da broa,
embora muitas familias ndo os definissem
concretamente.

O trigo, cereal nobre, para os dias graves, o pao
dos ricos, teve pouca expressao no Casal.

Em certos anos, chegava a fome. Amingua do pao
era extrema, especialmente nos meses de Abril e
Maio. Grupos de mulheres iam do Casal a Castelo
Novo, cerca de dez quilémetros, para comprarem uma
broa, racionada pela numerosa prole. O centeio era
ceifado, ainda meio seco, e debulhado para ser levada
uma moedura a azenha.

Muitas familias, acabado o milho e o centeio ainda
em maturagédo, em Maio, faziam pdo com farinha de
cevada, pouco prépria para a panificacao, por possuir
pouco gluten e a massa nao levedar ou fintar. O pao
de cevada, muito negro e pesado, era conhecido por
“pao praganudo”, facto que ficou registado na oralidade
tradicional, comentando a cevada:

“Chamais-me praganuda
mas la vira o més de Maio,
Em que vos darei

Uma grande e boa ajudal'®

O casaleiro produzia maioritariamente milho branco,
que dava uma broa alva, macia e adocicada, por
oferecer melhores produgdes.

O fabrico do p&o podia ser simples ou de mistura,
neste ultimo caso, meado, com farinha de milho e de
centeio ou de milho amarelo e milho branco, ou
tercado, com farinha de centeio, de milho branco e de
milho amarelo.

As perdizes e a passarada competiam com o
homem na comida dos graos de milho ou do centeio,
dizimando, por vezes, as searas, que eram guardadas
pelos rapazes. Em 1830, para protec¢ao das searas,
0 Governo do Reino pagava uns tantos réis por cada
passaro morto apresentado na Camara Municipal de
Sao Vicente da Beira. Como a fome e a mingua do
pao aumentavam, o Juiz daquela vila solicitou ao
Intendente-Geral da Policia, para que fossem apenas
apresentadas as cabecas dos passaros, porque a
carne era necessaria para a alimentagéo do povo.(™

Uma grande parte das familias, quando ja nao tinha
cereal para a broa, pedia, por empréstimo, alqueires
de milho, a serem pagos por alqueires de milho, na
altura da colheita, ou de centeio, com o ganho de
uma quarta de cereal para o emprestador. Algumas
pessoas para pagarem o0 empréstimo em centeio
tinham que ir para a ceifa, ao quinto, nos campos de
Idanha ou Penamacor, para satisfazerem o contratado.
Empenhavam-se, pelo pdo, na Primavera, para se



desempenharem no Veréo.

Uma mulher do Casal, conhecida por Tia Rita Grande,
quando acabava o milho, comprava o pao e enterrava-
o para os filhos ndo o comerem de uma sé vez.

O pao de trigo raramente era consumido. Era o pao
dos ricos, mais caro do que o centeio e o milho. Estava
na mesa do pobre apenas na festa e na doenca. Os
solos nao eram proprios para a cultura deste cereal.
A cor do pao consumido também definia a hierarquia
social: o pdo branco, de trigo, para os ricos; o0 pao
escuro, de centeio, para os pobres.

A par do pao, que ndo podia faltar a qualquer
momento, e do azeite, da colheita anual, encontrava-se
o leite, um dos mais importantes alimentos, consumido
na sua forma integral, bebido simples ou com centeio
esmigalhado ou broa esfarelada, ao almogo ou a ceia,
ou nos seus derivados, queijo fresco ou curado, bem
como 0 soro, seu componente pobre, retirado da
coalhada no fabrico do queijo , comido com sopas de
pao. Se o leite foi a comida principal, em muitas
refeicdes, o queijo foi o conduto de muitas merendas
e um acompanhante de muitas refeigdes.

A produgéo de leite e o seu valor nutritivo oscilava
em certas alturas do ano, devido aos pastos, em que
o leite dessorava, ficando fraco, quer para a
alimentacdo quer para a producéo de queijo.

A colheita da azeitona, para conserva, efectuava-se
em Novembro, comendo-se “retalhada”, que adogava
em quinze dias trés semanas, ou “curtida” até
Fevereiro ou Marco, data em que era salgada, para
se conservar. Antes da salga, a agua era mudada
algumas vezes, facto que regista o dito popular:

“Quem quiser um bom azeitoneiro,
tem que escoar trés vezes em Janeiro!”

O azeite, como ja foi referido, era o principal tempero
da comida do pobre. Era o ingrediente para as frituras
e dava luz nas candeias. Em anos de fracas colheitas,
era poupado por mao sabia da mulher, que cortava a
altura do fio da almotolia, tendo muitas vezes que ser
pedido emprestado até a colheita seguinte. Pela sua
cor e pelo seu valor, o azeite era considerado ouro,
como diz a quadra popular:

“Colhei colhedores,
apanhai apanhadeiras,

que séo carrolas de ouro
que saem das oliveiras!*?

As refeicoes

As refei¢des constavam da comida, como caldo de
couves ou de outras verduras, batatas ou feijao, e do
conduto, como carnes da salgadeira, enchidos, queijo,
fritos ou azeitonas.

O conduto que nao ia ao prato era posto sobre a

fatia do p&ao, normalmente cortado aos pedagos com
anavalha.

No campo ou em casa, 0s homens comiam sempre
com a cabecga descoberta, preceito que ndo abrangia
as mulheres, como era normal todos benzerem-se
antes de comegarem a comer.

A comida do casaleiro era simples e pouco variada,
com raras modificacdes da dieta. A variacdo da comida
acompanhava a maturagéo dos produtos do quintal e
da fazenda, de acordo com os produtos da época,
com periodos fartos e periodos de escassez.

Pela madrugada, havia o desejum ou o “mata-bicho”,
com um punhado de figos secos, um naco de pao
com azeitonas ou queijo, um copo de aguardente ou
de agua.

No tempo quente, com os dias maiores, de Junho a
Setembro, o almogo ocorria pelas dez horas, um
almoco ligeiro, com feijédo frade ou couves cozidas
com batatas, algumas vezes apenas comida seca,
um pouco de pao e conduto.

Jantava-se pelas treze ou catorze horas, a melhor
refeicdo do dia, composta por um caldo forte de feijao
ou de gréo e conduto, ou um prato de feijao, de batatas
ou de grdo com carne ou outro conduto.

A ceia, a noite, ap6s um dia de trabalho, constava
de caldo de couves, com azeite e um pedaco de
toucinho, se o havia. Em tempos de menos fartura, a
ceia podia constar apenas de uma salada de pepino
ou de tomate, com migas de pao centeio, ou migas
de broa em soro.

Nos dias pequenos, no Inverno, na Primavera e parte
do Outono, poderia ndo haver almogo. No Verao, havia
merenda, a meio da tarde, de pao e conduto.

A comida do pastor

Como em cada familia havia um ou mais pastores,
€ de salientar a comida destes trabalhadores, na maior
parte do ano.

Os pastores, apds a ordenha da manha, partiam
para a serra, pelas canadas, com as cabradas sé
regressando a tarde. Levavam a comida no surrdo ou
sarrdo, juntamente com o pifaro, a corna com o
conduto e uma lata. Jantavam, pelo meio-dia e
merendavam pela tarde. Arefeigao constava de migas
de broa com leite. Levavam uma ou duas cabras por
ordenhar, cujo o leite era ordenhado para a lata, na
qual deitavam as migalhas de broa, que comiam com
acocharra.

A hora da comida, batiam com um pau nalata e as
cabras, que estavam por ordenhar, corriam para o
pastor, que apés Ihes tirar o leite, Ihes dava um pedaco
de broa. Os pastores escolhiam as cabras que davam
mais leite para terem um jantar mais abundante.

Como o conduto para o dia, os pastores levavam,
na “corna”, um naco de queijo com azeitonas. Os
pastores ricos tinham o conduto melhorado; na “corna”,



dividia a meio por uma rolha de cortiga, levavam
chouri¢a ou presunto, de um lado, e azeitonas ou
queijo, do outro.

Atarde, ja proximo da povoacao, quando os pastores
dormiam com as cabras, nas cortes ou no bardo, um
irm&o levava-lhe a ceia, numa lata, normalmente, soro
com broa, proveniente do fabrico dos queijos com leite
da ordenha da manha.

Os lugares da refeigcéao
e o modo de servir

Quotidianamente, o lugar da refeigéo era a lareira.
Em dias de festa, ou por ocasido de visitas, a comida
era servida na mesa da sala ou sobre a arca.

Alareira, as refeicdes podiam tomar dois aspectos
em relagdo ao modo de cada um servir. Com a comida
num grande prato ou num alguidar pequeno, o “tejelao”
ou “barranh&o”, sobre a mesa do péo, indispensavel
na cozinha, uma pequena mesa com gaveta, onde se
guardava o pdo e o conduto, em que cada um ia
tirando, com o garfo de ferro ou com a colher de lata,
0 seu quinhdo em cada prato, até ndao haver mais
comida. Ou com a comida distribuida em pratos de
barro, normalmente sempre 0 mesmo. Amulher aum
canto e o homem a outro.

Primeiro, era servido o homem, depois os filhos, e
por ultimo, a mulher, que muitas das vezes ficava com
o pior quinhao e a dieta reduzida.

Os restos da comida eram para os bichos, o cdo e
0 gato, ou para o “vivo”, as galinhas e o porco. As
lavaduras e rapaduras, que untavam a 4gua eram para
0 porco, engurdurando-lhes a vianda.

O vinho, quando havia, era bebido de um jarro de
barro, a vez que passava de mao em méo, comegando
pelo homem ou pelo mais velho. Por vezes, eram
usados copos de barro ou de vidro para o vinho.

No lado da mulher estavam as panelas e os pratos,
enquanto no lado do homem estava a lenha para
compor o lume.

Tabus e preceitos relacionados com a comida

Ao longo da histéria, a alimentacao foi sempre uma
grande preocupagao para o homem. Rituais, tabus,
preceitos religiosos e crengas ligaram-se a producao,
ao manuseamento e a degluticdo dos alimentos.

No Casal da Serra, como em outros locais,
verificaram-se normas e preceitos, com, por exemplo:
Durante a Quaresma nao se podia comer alimentos
gordos, proprios do Entrudo, ou carne em certos dias,
normalmente as tercas-feiras e sextas-feiras, como
preceituava a Igreja Catdlica, salvo se fosse satisfeito
0 pagamento de indulgéncias para a terga-feira.

As mulheres mestruadas nao podiam mexer em
carnes, na matagao, porque podiam estragar-se.

Por norma, a alimentagao obtida localmente, dada

pela natureza ou sob a ac¢do do homem era “forte” e
sadia. Os casaleiros alimentavam-se de uma comida
sadia, mas nem sempre farta, porque era preparada
com os alimentos frescos da horta, produzidos a sua
vista, por oposi¢ao a comida vinda de fora, sem se
saber qual a sua origem.

Para os alimentos serem considerados bons, havia
certos tabus e o rigor das prescricdes em relacao as
colheitas e aos animais, para consumo, tendo a lua
em papel preponderante.

Na lua nova ndo deviam ser praticados certos
trabalhos, porque esta fase da lua é de renovacao.
Tudo o que, no mundo e no tempo, estava
desordenado, a lua nova, misteriosa, por ndo ser vista,
reordenava o mundo e o tempo.

A carne de porco capado é melhor do que do porco
“varrasco”, por capar. Os porcos sé deviam ser
capados entre a lua cheia e o0 quarto minguante,
porque era esse o tempo lunar propicio.

A matacédo do porco s6 devia ser efectuada em
quarto minguante. No dia da quadratura, ou passagem
do quarto dalua, ndo se podia mexer em carne, porque
podia estragar-se.

A lua comandava certos trabalhos agricolas, para
que as colheitas fossem abundantes e os alimentos
bons. As batatas sé podiam desgrelar-se na lua velha
ou lua cheia, porque o servico feito noutro tempo a
pele engelhava e o tubérculo amolecia.

As oliveiras s6 podiam ser enxertadas na lua velha
de Abril, para os enxertos pegarem e nao mirrarem.
Todos os alimentos que espigam (alface, nabo, couve,
cebola, etc.) deviam semear-se no quarto minguante,
durante o periodo de sete dias. O cebolo devia ser
transplantado em quarto minguante, para pegar, e as
suas raizes deveriam ver a lua.

Todos os alimentos que ndo espigam, como a
batata, deviam ser plantados em quarto crescente.

O péo nunca devia colocar-se com a lar para cima,
para haver sempre fartura. Nunca devia estar as
avessas. Nunca se deveria deixar miolos de pao na
lareira, apds as refeigdes, para que o diabo nao viesse
a casa comé-los e fazer maldades.

Na quinta-feira da Ascensao nao devia ser apanhada
couves, na horta, porque estava la a Nossa Senhora
escondida.

Comer castanhas verdes ou em leite, fazem piolhos.
Comer “marouva’, fruta por criar, faz impingens.

* Mestre em Antropologia



Notas

1- Considera-se “agricultura de subsisténcia”, a
agricultura praticada para consumo do agregado fami-
liar, com raros excedentes, como Unica forma de
subsisténcia.

2- Designavam-se, localmente, “terras foreiras”, as
terras de proprietarios absentistas, sujeitas a
pagamento de foro, ou renda, cujo dominio de quem as
trabalhava passava de pais para filhos, por heranga.

3- Segundo Rosa Dias, falecida em 1912, com 115
anos de idade, houve no seu tempo, varias fomes,
doencas e guerras, que passaram pelo Casal,
chegando a ser asssaltado pelas tropas de Joao Alves,
guerrilheiro da Patuleia.

4- Considerava-se um ‘“isolado populacional”, a
comunidade que tem poucas relagbes com as
sociedades envolventes, em que 0s jovens procuram
parceiro sexual na sua prépria sociedade ou mesmo na
familia, com forte indice de endogamia e
consanguinidade.

5- Facto referido por José Mendes, falecido em 1959,
com 96 anos de idade.

6- Nas receitas a “olho”, junta-se, em quantidades
convenientes, ovo, massa de mogango cozido, leite e
azeite mornos e aguardente, para as filhos, e ovos, azeite
e leite mornos e aguardente, por vezes, algumas
sementes de erva-doce, para os bolos de Pascoa, e,
depois, deita-se farinha de trigo, por forma a tornar-se
uma amassadura normal, amassando durante cerca de
uma hora, ficando a fermentar (fintar), entre duas a trés
horas, consoante a temperatura.

7- Ouvido por José de Matos, em 1910, a seu pai
Anténio de Matos.

8- Ver 6.

9- Ouvido nos anos 70 do século passado, a seu avo,
por José Mendes, falecido em 1960, com 96 anos de
idade.

10- Ouvido, nos principios deste século, por José de
Matos, a seu avd Anténio Caetano.

11- Conforme oficio do Juiz de Sao Vicente da Beira,
dirigido ao Corregedor da Comarca de Castelo Branco,
em Junho de 1830.

12- Quadra cantada por Anténio Caetano, falecido em
1908, av6 de José de Matos.
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ALIMENTACAO NA BEIRA INTERIOR E A EDUCAGAO PARA UMA

ALIMENTACAO RACIONAL

Neste estudo, tomou-se o Concelho de Idanha-a-
Nova como regido-base do trabalho. Consultaram-
se fontes escritas e fez-se trabalho de campo,
nomeadamente na zona sul deste Concelho. Para
comparar e complementar, consultaram-se varias
monografias da zona centro do Pais, bem como
outros estudos a nivel nacional.

1. Alimentacao no Interior Raiano: Apreciacao
Geral a uma «Longa Duracao» de Fome

Até meados do século XX, o Concelho de Idanha-a-
Nova é uma regido de populagéo pobre, que come
pobre, veste pobre e vive pobremente. Uma populagdo
que trabalha para a autosubsisténcia e vive reduzida
ao espaco da sua aldeia.

A alimentacao é essencialmente vegetal: pao,
azeitonas, caldo de legumes e um naco de toucinho
ou um «miguelho» de farinheira. O pao de centeio é
dominante. A carne € uma raridade na mesa da maioria
da populagao. Ir ao talho comprar um quilo de toucinho
obriga a trazer também febra, para que o dono do
talho ndo fique com ela toda. A alimentagéo diéria €
muito facil de resumir: sopa ao almogo, antes do nascer
do sol; gaspacho ou pdo com azeitonas, mais
azeitonas e um pedaco de toucinho, ao jantar; pao,
azeitonas e um naco de queijo, a merenda; caldo de
legumes temperado com duas gotas de azeite ou com
o unto do toucinho ou farinheira e uma talhada deste
ou desta, a ceia. Este caldo, se sobrasse, seria
reaquecido, de manh@, para o almogo.

Dia de festa, almogo melhorado, principalmente no
Natal e na Pascoa. Aqui entrava a carne. Aos
Domingos, o jantar poderia ser ja constituido por dois
pratos: uma sopa de feijao vermelho com sopas de
pao e, como segundo, feijao vermelho cozido regado
com azeite e acompanhado com uma fatia de pao.
Mas nao nos iludamos. Este prato so se vulgarizou a
partir da entrada em funcionamento do perimetro de
rega da Campina. Até entdo, o feijao grande erararo e

por Antonio Maria Romeiro Carvalho*

constituia a principal moeda de troca da louga de barro
ordinaria idanhanse com os povos da «terra fria».

Nao se olhe, apesar do que ficou dito, este universo
com olhos de miserabilismo. Pelo contrario, esta
capacidade e esta rijeza dos nossos avés enche-nos
de espanto. A maioria da populagéo nao pode comer
melhor, porque baixo é o poder de compra, «ndo havia
0 que comprar, como ha agora» e mesmo esta
rudimentar alimentagao n&o era suportada unicamente
pelo simples salério. Dando provas de um secular e
eficaz saber em gestao do lar e do orgamento famil-
iar, recorriam a varios expedientes, entre eles a
utilizagado do mealheiro familiar: o porco, a cabra, o
borrego ou a burra.

Vejamos um exemplo. Em Janeiro de 1889, o
jornaleiro idanhense ganha $140 diarios, a seco, ou
$70 a comer. Isto é, metade da jorna vai para a sua
comida individual. Em Junho do mesmo ano, passa a
$500 ou a $300, respectivamente. Mantem-se a
relagéo salario-alimentacéo. O quilo da farinheira custa
$240 e o do chourigo, $600. Magro salario para tao
caros produtos! Se em Janeiro, Inverno, estes salarios
s80 os mais baixos do Distrito de Castelo Branco e
Portalegre, passam a ser os mais elevados nos meses
da ceifa e da debulha. O que equivale a dizer que,
passados os meses de Junho, Julho e Agosto, havia
falta de trabalho em todo o Concelho e as dificuldades
das familias dos jornaleiros e pequenos lavradores
agravar-se-iam. Estas balizas salariais mantém-se ao
longo dos tempos pois que, de 1915 a 1935,
continuam os salérios a ser os mais baixos, com a
excepegao estival, referida.’

Uma familia de quatro pessoas necessita de 4
alqueires de cereais para o més. Uns 2 alqueires (13
paes) para a semana. Tirado o pdo da poia da forneira,
1,7 paes por dia ndo sao demais, pois 0 pao € 0 grosso
da alimentacao: pao com azeitonas, pao com queijo,
pao com toucinho, pao com sopa. Tudo se come com
pao. As vezes, muitas vezes até, se come pdo com
pao. O custo mensal deste andaria por (Quadro 1):



O dominio do pao nao é apanagio do campo. A
cidade também néo escapa a esta tirania do Antigo
Regime. «O pao é inseparavel do nosso sistema
alimentar. No campo ou na cidade, a gente de nivel
baixo limita-se, em algumas refei¢cdes, a acompanhar
0 pao parcamente, de produtos ndo cozinhados:
azeitonas, toucinho, uma lasca de bacalhau ou
sardinhas assadas sem tempero».2 Numa agricultura
voltada para a subsisténcia nacional, o cereal domina
a paisagem de cultura e a sua quantidade define a
importancia do nucleo de povoamento.

Uuadrod

1863-18T2 1559 1912
Irigo 65240 4S840 78520
Leniein 43060 LR 45560
Salario Mensal i UL 55750 GE500

de Jomalera

Fonre: Lives de Registo de Precos dos Géneros, 1547

reid

O jornaleiro ndo come pao de trigo, salvo nas
freguesias onde ele abunda, casos de Rosmaninhal e
Zebreira. Mesmo assim, 78% a 83% do seu salario
vai para o pao quotidiano da sua familia. Quanto a
compra de carne, mais longe ficam as suas
possibilidades. Quanto a compra de uma rés? Se o
ano corresse bem, se houvesse crédito na loja e na
casa do lavrador, poder-se-ia comprar uma cabrita ou
uma ovelhita ou até mesmo um porquito para engordar
e depois vender. Com esta venda pagar-se-ia na loja,
no talho e comprar-se-iam os sapatos para o mais
velho ou um vestido de chita para a mais velha.

Tentemos fazer um més desta familia de Jornaleiros,
no periodo de 1863 a 1872, e com os valores minimos,
Quadro 2:

Cruadre 2

P ahe © s -I'r--=|-|-'r-'rn'--'- SRANTE
Feijdo pequeno ¢ grande, 3+2 litros 2271
Batata, 10 Kg. L1645
Azeie, 2 Lros L350
r - 1 . o
Came de porco fnesca ¢ salpada, 8 Kg 13655
S E2I0G

Sabendo que o casal ganharia cerca de 9$000,
trabalhando todos os dias do més, e sabendo que
ndo estao contabilizados os gastos com a habitacéo,
o unto de porco e iluminagéo, o vestuario e o calgado,
o sal... nada, mesmo nada, além do nivel de
subsisténcia. Qualquer acréscimo tinha
obrigatoriamente de vir da arte e manha do marido,

mulher e filhos. Da mulher, tesoureira do lar, gracas a
sua geréncia e poupanca, aos seus dedos de fada e
a sua diligéncia de formiga. Do marido, chefe do lar,
de algum surripanco de bolota, de uvas e azeitonas,
gue iam dando para engordar o bacoro, fazer um vinhito
e uns litritos de azeite. Dos filhos, que vao engordando
a cabrita ou o borreguito nos valados dos caminhos
ou nalguma seara menos guardada. Sim, porque os
pais ndo sao loucos; ndo desperdicam este trabalho
pouco...

O resto vem ainda de todos que, ao Domingo e ao
feriado, dao um salto até a horta e, entre trés pés de
couve e cinco de tomate, junto ao po¢o ou junto ao
Ribeiro do Povo, fazem um jardim. Com este
suplemento melhoram a alimentagéo, oferecendo ao
sr. fulano de tal a primeira meia dizia de tomates ou
a primeira alface. Deste modo investem no mercado
de capitais da aldeia vindo a receber, em troca, um
enchido ou meio quilo de toucinho, que bem falta faz
para acomodar o estbmago, e ganham um nao menor
capital que é a fama de «honestos e trabalhadores».
E estabelecer e reforcar os lagos de solidariedade na
comunidade, obter prestigio e mostrar ostentacao.

Esta situacdo de ma alimentacdo nao melhora pelos
meios do século XX. J.L. Dias é claro quando afirma
que «come mal a gente do campo, sobretudo quando
trabalha longe do lar. Caldo ou papas de milho ao
almogo e a ceia, pdo seco com azeitonas, uma
sardinha ou um pedaco de queijo pelo dia fora».
Lembraremos que, com todos os bragos empregues
na agricultura, o trabalho fora do lar era uma constante
e, ultrapassados que eram os 5 km., ficava-se por 14
toda a semana dormindo em palheiros, chogas ou ao
relento. Nao é diferente o que diz Mario M. Andrade,
de Segura. A alimentagao é so6bria. A base da sua
alimentagao é o pao de trigo, fabricado em casa. Como
conduto, umas azeitonas, um pedago de queijo ou de
toucinho. O trabalhador de Segura tem trés refeicoes
diarias: almoco, jantar e ceia. De Maio em diante, a
merenda. O normal da merenda é o gaspacho.*

A situacao nao é diferente na «zonha do pinhal» do
Distrito. A alimentagéo é «fraca». Nao comem ovos,
nem bebem leite. Os ovos sdo para vender e o leite
para fazer queijos. O dinheiro assim junto vai pagar
as dividas ou adquirir algo necessario. Comia-se pa-
pas de carolo com azeitonas, couves com castanhas,
nabos, almeirdo e alguns feijdes com azeite; sardinhas
assadas na brasa, toucinho e farinheira, o enchido
mais barato. No inicio deste século, comer batas é
um luxo. Acouve era a base da alimentagao da gente
pobre do concelho de Proenca-a-Nova. Mais tarde
acrecentavam-se batas que, depois de cozidas inteiras
eram esborrachadas.®

Mais a norte, na «terra fria», a situagcao nao é
diferente. Aalimentacao é «sébria». «O pao centeio,
a batata, o feijao, o gréo de bico, a castanha, couves,
acelgas e alfaces sao os principais alimentos de todo



0 ano, em poucas variadas combinagdes, a que
devemos acrescentar a carne de porco, alguma
sardinha e bacalhau. Sdo quase vegetarianos no verao,
quando a dispensa esta quase vazia».®

Dé-se um salto até ao litoral, até & Gafanha de ilhavo.
A situacdo mantém-se semelhante. Eis a refeigao
habitual de uma familia de seis pessoas: ao almoco,
apenas broa; ao jantar, calco com ou sem carne; a
ceia, batatas com ou sem peixe, as vezes com uma
cebola e um pinga de azeite. Muitas vezes, aceiaé a
sobra do jantar ou feijao e carolo deilho engrossando
o caldo que sobrou. Por dia, sdo 3,5 quilos de broa. O
vinho ndo vai a mesa, salvo as parturientes em
convalescéncia, que nao o dispensam. Contudo,
todos, homens e mulheres, rapazes e raparigas se
juntam nas muitas tabernas e comem, e bebem e
dancam. Uma taberna para cada trinta e cinco fogos.
Muitos séo os dias de trabalho em que o Unico alimento
gue entra nestas bocas é broa aquecida nas brasas.”

O milho e o arroz eram de tal forma uma raridade na
Raia, que sdo ainda hoje deliciosas sobremesas de
papas de carolo e arroz-doce. O arroz é deitado sobre
0S noivos e sobre os objectos sagrados nas
procissdes e sobre 0s noivos. Nos trabalhos violentos
da debulha, melhorava a alimentacgéo, tanto mais que,
nesta altura, a superficie das searas e a rapidez da
ceifa, exigiam mais mao de obra. Havia obrigacao de
dar carne e cinco refeicdes diarias. Esta situacao de
deficiente alimentacao ndo é s6 de jornaleiros, mas
também de pequenos lavradores. A situacdo destes
chega mesmo a ser pior que a daqueles que nada
possuem.® Esta situacdo geral nao terminou antes
das décadas da grande emigragédo deste século,
décadas em que se deixou de aprender a tabuada
dividindo a sardinha entre os irmaos!.

Asituacéo dos operarios portugueses nao é melhor.
Tomemos, como exemplo, uma familia de quatro
pessoas: pai, mae e dois filhos criancas. Trabalham
na industria de calgado no Porto, corre 0 ano de 1910.
Ao fim de 12 horas diarias, levam para casa qualquer
coisa como $720, uns 18$720 mensais. As despezas
da familia, consideradas ao nivel da subsisténcia, séo
quase desta importancia, como se pode observar pelo
Quadro 3:

Quadro 3

Fao de milho 13360 peirdleo 420
Fio (s&mea) 750 acuear 15020
Unio de porco Ta60 Calé e espec, 3385
Hortalsca 13500} Bararas 151K
Azeile TR0 Larviio AEa
Aoz 1 32H0)

latal

175570

Fonte; «Boketim do Trabalho Industmals, n® 449, 14910

Continuando no Porto, um pedreiro ganha $420 pelas
12 horas diarias de trabalho. A familia de quatro
membros gastara $640, num mesmo nivel de
subsisténcia que a anterior familia. Nao ha carne.
Predominio absoluto do pao e dos legumes. Nao se
chega a referir o vestuario ou o calgado.

Apesar do peso enorme na alimentacdo dos
portugueses, o pao é de ma qualidade. Portugal tem
0 consumo de trigo, per capita, anual, mais baixo da
Europa e de todo o mundo onde este é alimento base.
Como exemplos, para 1912: Portugal, 84 litros; Franga,
284; Inglaterra, 204; Italia, 160; Russia, 95; E.U.A.,
171.° O pao de trigo é o pao dos ricos. De puro pao de
trigo € o corpo de Cristo. Apesar de algumas imagens
que se querem fazer passar, o trigo faltava, «as vezes,
na aldeia, s6 em casa do padre aparece um trigo, que
salva a situagdo».°

Secularmente numa quase autarcia e numa vida de
consumo parco, uma fatia a mais é gula e a velhinha,
que come a fatia de p&o ao soalheiro, apanha todas
as migalhas que caiem no colo e, num religioso gesto,
leva-as a boca. Se deixar cair 0 pao, beija-lo-a antes
de o colocar no cesto, de barriga para cima. Gestos e
pensamentos s6 compreensiveis num mundo
totalmente envolto no sagrado.

2. Alimentacao no Interior Raiano: Apreciacao
Geral a uma Conjuntura de Sobrealimentacao

Hoje, os tempos séo outros. H& que comer, ha que
comprar e o trabalho € menos duro. Mais comida,
menos exercicio fisico, mais doengas. Em 1989/1990,
os portugueses distribuiram, percentualmente, assim
0s seus gastos na alimentacao. (Quadro 4)

Cuadro 4

- -
Carmne ¢ denvados Ak
i base de cersars 135
lerivados 3%

Cereins ¢ produlos
Peine, moluscos e
Frutos, legumes ¢ outros horticulas 138
Leile, dques

Olens e g

o o& Ov0s 11,7

_
Tl i

Batata, manchoca & oulras 30
Apicar 1,5
Café, chd e cacau 1.2
Liatros 1.5
Fonte: IMNE, W02

Estes sao dados a nivel nacional. Anivel do Concelho
de Idanha-a-Nova, e um pouco a nivel de toda a Beira
Interior, sabemos que o peso da carne e dos cereais
€ maior, tal como é menor o peso do leite e do peixe.
A base da alimentagéo sao o pao e os enchidos e
carne de porco e outras carnes de talho e capoeira.
Os fritos, os refogados e os molhos espessos
dominam sobre os cozidos e os grelhados. Felizmente



que os mais velhos ndo perderam o gosto pela sopa e
€ por este prato que consomem grande parte da agua
e legumes de que necessitam. Os riscos para a salude
sdo enormes e bastam trés indicadores para
percebermos esta realidade nas nossas aldeias: a
obesidade dos adultos, as tromboses e a cada vez
maior procura do médico e da farmacia. Se tomarmos
10 portugueses entre os 25 e os 64 anos (Quadro 5):

Quadro 5

f itm o colestrol acima do mcomendado

2 itm 0 ecolestrol muito elevado

A ifm a pressao arterial acima do recomendado
2 tém hipertensio arterial

4 tém pisi acimit do recomendado

2 tém obesidade

De 1986 a 1989, todos os distritos do Continente
portugués tém uma percentagem de mortes por
doencas cardiovasculares mais elevada que paises
to diversos, como a Espanha, a Franca, a Alemanha
ou os E.U.A. A taxa destas mortes, em 100 mil
habitantes é de 223,2 para Viana do Castelo, a
maxima, e 155,5 para Setubal, a minima. Para Castelo
Branco, a taxa é de 178,8, um pouco abaixo do meio
databela.

E a juventude? Para além do n&o gostar da sopa,
0s jovens estdo, na sua maioria, rendidos as batatas
fritas, aos hamburgers, aos doces e aos refrigerantes.
A Escola, um lugar primordial de sociabiliza¢do para
0s jovens, prova esta afirmacao. E para os jovens, a
ironia é ainda maior: h4 de tudo e tudo do bom e o
ideal de beleza feminina (e masculina) € o magro.
Para se compreenderem as nossas adolescentes,
basta saber que, na geragdo de nossos pais, nos
E.U.A., uma modelo pesava menos 8% apenas que
uma mulher normal; hoje pesa menos quase um quarto
do peso normal de uma mulher. Sabendo que o ideal
de beleza feminina é Naomi Campbel é impossivel
nao sofrer.

E os problemas sao graves e colocam-se a dois
niveis: doengas derivadas do excesso de calorias, a
obesidade, onde 30% dos nossos jovens sao obesos
e doencas derivada de impiedosas dietas, a anorexia
nervosa e bulimia. Abulimia aparece entre os 16 e 0s
vinte e tal anos. Para ambas as doencgas, a
percentagem para homens e mulheres é semelhante
-1/ 10, segundo registo no Hospital de Santa Maria.
Nos E.U.A, morrem anualmente 150 mil americanos
vitimas de anorexia. Muito mais do que o numero de
mortes resgistado nos dez anos de guerra do Libano.™

O problema é grave e a sua solugéo estéd bem para
além das capacidades do médico e do nutricionista.

A alimentacdo tem vinculos emocionais profundos.
Profundos no individuo, profundos na cultura. A
alimentacéo € um conjunto organico; € um sistema,
um sistema no plano de valores, pelo menos a nivel
da consciéncia do sujeito. Um problema social total.

Criaram-se alguns mitos e esteri6tipos no respeitante
a alimentacao de «antigamente» e de «agora». Cite-
-se meia pagina da monografia de Fornos de Algodres
porque, ainda que escrita em 1938, contém o correcto
e oincorrecto, a verdade e a mentira e a meia verdade,
além de apresentar juizos de valor. «A alimentagao
era muito diferente do que é hoje (...) A gente
alimentava-se bem, de bom péo de centeio, capado,
cabrito, galinhas, cordeiros, vinho, carne de porco,
ovos, queijo, caldo de castanhas, vercas de horta e
filhés. Peixe ndo havia. Mais tarde generalizou-se o
uso do feijao, arroz, bacalhau, batatas, migas e pa-
pas de milho(...) Hoje, apesar da tdo gabada
pseudo-civilizacao, tudo neste ponto esta mudado para
pior». O pequeno almogo de outrora foi substituido
por uma «infusdo de qualquer droga preta a que
pomposamente se da o nomede café». O pao de milho
e de centeio foi subtituido por farinhas falsificadas.
Estas substituicdes sdo razdo do actual
«depauperamento fisico». Voltanto a antiga
alimentacao, esta pesara menos no orgamento famili-
ar e beneficiara mais a saude.?

Quanto a se comer bem antigamente, ja ficou
provado que ndo era bem assim: 0 peixe nao entrava,
como bem o autor refere, e a carne era manifestamente
insuficiente na quantidade e no niumero das suas
apari¢des. Toda a carne que o autor refere era manjar
quotiodiano apenas da mesa dos ricos. O predominio
era vegetal e cereal. Tem razdo ainda quanto a
qualidade do pao e quanto a qualidade do actual
pequeno almogo. Mas néo é (s6) da alimentagéo o
actual depauperamento fisico, se é que este é diferente
do anterior, € ndo € verdade que o peso da alimentagéo
tenha diminuido ou aumentado no orgamento familiar.
Neste caso, lembra-se a «lei» de Engel: quanto menor
o orgamento familiar, maior o peso da alimentacéo
nele.

3. Educacao para uma Alimentacao Racional

O problema apresenta-se tao grave quanto isto: a
alimentacéo é indispensavel a vida humana, mas,
embora viver para comer seja morrer doente e mais
depressa, a mesa continua a ser um dos lugares de
maior sociabilidade. Para milhares de pessoas, é
mesmo o Unico lugar.

Assiste-se hoje ao despertar em forca da
«consciéncia alimentar». Ouvem-se continuos apelos
aos cuidados a ter com a alimentagéo. Todos falam
de dietas alimentares. Redigem-se tratados de
educacao em alimentagdo. Assistimos hoje ao
despertar das «massas» para a dietética.



3.1. Que E Educacio, Que E Alimentacio?

Seja aquilo que for considerado por educacéo, ha
em todas as definicdes alguns pontos geralmentes
aceites a partida. Educacéao significa mudanga (para
melhor) expressa no tempo longo. De tal forma é longo
e necessario este tempo que os resultados sé sdo
visiveis, isto é, revolucionarios, apés algumas
geracdes. Educar nao é impigir informacéo ou proceder
a um discurso cientifico-racionalista esperando que
as cabegas se abram a luz. Educar é ajudar ao
desenvolvimento de capacidades. Educar é uma acgéo
transformadora exclusiva da vontade do educando, n&o
do educador, e nesta transformacao tem forte peso o
universo cultural que ambos envolve.

O homem alimenta-se porque precisa. O seu corpo
necessita de determinados componentes e de
determinadas quantidades para se manter vivo. Isto
nao é verdade. Isto é mentira. Um homem almoca e
janta por todas as razdes, menos por esta. Isso de
se alimentar para viver nao lembra a ninguém que
come, muito menos a quem com gosto se senta a
mesa para um almogo de negécios, de amigos ou
familiar. Dos vinte usos que os alimentos podem ter
em sociedade, s6 um diz respeito a nutrigdo do corpo.™
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Dizer que se come mal em Portugal e que é
necessario mudar para uma alimentagao racional é
retundante. E coisa batida, é discurso ja ouvido, é
inGtil. Fazer discursos deste tipo e pensar-se que se
muda, seja o que for, dizendo e redizendo o que se

deve comer e porque se deve comer, € «chover no
molhado». Nao ha discurso promotor do consumo de
peixe que consiga remover a teimosia cultural do
«peixe ndo puxa carroga». Tal como ndo ha nenhum
discurso que remova o habito de o comer bem ser
ficar com a barriga a deitar por fora, como discurso
nao ha para remover o moderno e urbano habito de se
(ter de) fazer do jantar a principal (que ndo a maior)
refeicdo do dia, porque o emprego a isto obriga.

3.2. Afinal, para que E que se Come?

Para além de os alimentos serem usados para nutrir
0 corpo, algo cada vez menos importante no contexto
social contemporaneo, sdo usados para iniciar, manter
e esclarecer relagdes; significar status, poder e
riqueza; expressar amor, carinho, pertenga e
sentimentos morais; representar seguranca; tratar e
prevenir doengas.

Nao oferece dlvidas a ninguém que a alimentacéo
possui entdo dois valores que se podem dicotomizar
em valor nutritivo e valor protocolar. No dias de hoje, 0
gue acontece € que o valor protocolar desenvolve-se
mais e em detrimento do valor nutritivo. Em quaisquer
jornadas ou semindrios, mesmo nos de educagao para
uma correcta alimentacéo, os cofee-breaks séo
sempre constituidos por doces € o0 «porto de honra»
é sempre alcodlico.

Na sociedade em que vivemos, a alimentacao
transforma-se em situagéo. Ganha em fungéo o que
perde em substancia.

3.3. Educar Quem, o Qué e Contra Qué(m)?

Ficou dito que educar € ajudar a mudancga e/ou
desenvolvimento de comportamentos e atitudes de
alguém face a algo, neste caso, face a alimentacao.
Ora, comportamentos e atitudes sao os sinais visiveis
de uma cultura e esta é, por definicdo, algo tao
enraizado que imutavel. Por outro lado, a razdo pela
qual um educando possui determinado
comportamento, ndo serd a mesma pela qual um outro
possui 0 mesmo comportamento.

Veja-se, por exemplo, ha quanto tempo se vem
dizendo que os portugueses comem mal: muitas
gorduras e fritos, muita carne e pouco peixe, muito
vinho e poucos legumes, muitos guizados e poucos
grelhados, muitas sobremesas e pouca fruta. Comer
bem é comer muito, ficar de panga cheia e langar um
profundo arroto: «comi que nem um abade». Certo
que isto se passa mais na ruralidade que no urbano,
mais nas gera¢des mais idosas que nos jovens, mas
permanece um arquétipo alimentar portugués.

Este comer bem ser comer muito tem a haver com
a secular e sazonal limitagao de recursos alimentares
por parte do portugués. Na verdade, a agricultura é a
actividade dominante em Portugal, até aos anos '50



deste século e a ruralidade, com os seus valores,
permanece, mesmo hoje, nas nossas maiores
cidades. Nao s6 porgue as cidades portuguesas nao
s&0 urbano, como os seus habitantes, em grande
parte, sdo ainda aldedes, filhos de aldedes ou netos
de aldedes. Na racionalidade do rural, é
incompreensivel o desperdicio e o ndo aproveitamento
da quantidade proporcionada e da ocasiao em que é
proporcionada. Isto porque a imprevisibilidade € a Gnica
certeza que o aldedo-camponés possui.

O aldeao nao come sozinho. Alids, nem mesmo o
citadino se adapta a tal, gosta disso ou de comer
voltado para a parede. A refeicdo ndo é um frete, ndo
€ um «tem de se comer qualquer coisa». A refeicao é
um ritual de integracédo do individuo no grupo e de
alianca deste com o divino. Hoje, a dessacralizagao
do quotidiano terminou com a oragao na refeicéo e a
presenca comportamental desta alianca, mas
permanecem gestos ritualizados do acto integrador
do individuo no grupo e consequente fortalecimento
deste: pér a mesa, partir o pao, trinchar a carne,
sentarem-se todos, levantarem-se todos, ... De tal
forma este ritual de refeicdo em comum é importante
na sua fungao integradora-fortalecedora que a sua
perda pode ser apresentada como uma forte razéo
dos graves problemas familiares e educacionais dos
dias de hoje.

Com a saida da aldeia e o fim do predominio do
Primario, passou-se a recente concentracao
demogréfica no litoral e ao dominio do Terciario. O
tempo deixou de da-lo Deus de graga e passou a valer
ouro. Produzir muito e ter tulha farta foi substituido
pelo ganhar muito e consumir tudo. Os come-
rapido-de-pé-meia-dose impuseram-se ao almogo,
mas, na verdade, pouco mudou na alimentacao do
grosso dos portugueses. Se ndo sao os alimentos e
pratos tradicionais (feijoada, cozido, fritalhadas), é o
prato pequeno burgués (bife com batatas fritas) ou é
mesmo a refei¢ao do alde&o na sua pureza constituitiva
(sopa, péo e um naco de algo).

Ja ficou atras dito que «peixe ndo puxa carroga».
Isto ndo significa, por exclusao de partes, que o
portugués seja animal de tracgdo. Nem tao pouco
significa que o Interior fica longe do Mar. Significa,
iSO sim, que o peixe deixa a barriga vazia, nao enche
como a carne, logo, da fome mais depressa; logo,
nao alimenta. E nesta coisa do comer todo o portugués
faz questao: «pode ndo dar para mais nada, mas para
a comida ha-de dar, se Deus quizer». Fome é o
horrendo cavaleiro do Apocalipse.

3.4. Comer numa Sociedade Sacralizada

Neste espirito de analise devem também ser
abordados os condimentos, nomeadamente o sal.
Consumir sal € uma obrigacao. Nao havendo arcas e
frigorificos (e geragbes ha que se criaram e criam

ainda sem 0s conhecer), conserva-se a carne na
salgadeira. Neste fazer durar a carne ao longo dos
muitos dias do ano residia 0 maior dote da dona de
casa. Consumir a carne salgada é pois uma
necessidade, uma obrigagédo, um ndo ter outra forma.
E porque geral e milenar, esta forma passa a
comportamento cultural. Ndo se consegue comer sem
sal e quem come insonso nao sabe o que é bom.
Comida sem sal «ndo sabe a nada a gente»."™ D&
gosto observar como os portugueses despejam o
saleiro na travessa de batatas fritas ou deitam uma
pitadinha de sal, pitadinha ai de meio alqueire, na
malga da sopa.

Um outro condimento é o azeite. Embora seja
verdade, no dizer dos médicos, hoje, que o azeite é a
Unica gordura que ndo faz mal, o seu consumo
exagerado, que na linguagem popular é p6r o bacalhau
ou as batatas «a nadar», € uma realidade. Mude ou
nao mude la a verdade cientifica dos médicos, o que
nao muda é a verdade cultural do azeite em Portugal.
Mais que um tempero, o azeite possui, na ruralidade,
o valor de um 6leo precioso. Um valor de arquétipo
cultural milenar mediterranico. De tal forma que é
alimento, medicamento e instrumento ritual. Possuir
azeite é, na verdade e no mais pleno sentido do termo,
ser rico.

Nao condimento, mas acompanhante, € o vinho.
Vinho, que «a agua faz barrocas». Outro
acompanhante é o pao. «Paozinho de Deus» e que,
até ha menos de duas geragdes, deixava de ser
acompanhante para ser, simplesmente, o prato Unico-
principal: caldo de farinha, caldo com sopas, miga de
alho, pao com azeitonas e pao com pao. Ambos os
alimentos sé@o elementos culturais mediterrénicos e
com o azeite constituem a trindade arquétipa do
alimento material e espiritual da nossa cultura, que é
mediterranica.

Um facto bem representado e incorporado pela
religido crista-catdlica. Basta(va) entrar na igreja
matriz, prestar atencao a capela-mor, para disto se
dar conta. O azeite na lamparina deixa de ser alimento
humano e passa a ser 6leo do Divino Santissimo; o
péo, de puro trigo, deixa de ser alimento humano, e
passa a ser o corpo do Deus; o vinho, igualmente no
altar, deixa de ser alimento humano e passa a ser o
sangue do Deus: bem a maneira semita, ambos séo
alimentos de um banquete da alianga homens-Deus.

Destes banquetes e desta alianga é (também) feita
a religido popular portuguesa. As grandes festas tém
sempre grandes orgias alimentares. Veja-se, a titulo
de exemplo, a festa do Espirito Santo no Ladoeiro e 0
almoco dado por cada um dos sete mordomos, num
Domingo do Pentecostes ao Corpo de Deus.

As entradas: martinis, vinho branco, aguas e sumos,
pastéis de bacalhau, lascas de presunto, queijo e
fiambre e palitos salgados. Segue-se o0 almogo
propriamente dito: sopa, bacalhau a gomes de sa ou



com natas, carne de porco assada, frango assado,
cabrito ou borrego, acompanhadas com batatas fritas
e cozidas, salada de alface e tomate, tudo regado
com vinho branco e tinto; finaliza-se com dez
sobremesas diferentes, de pudins a bolos e salada
de frutas; para «acamar», café e o digestivo escocés.
Quanto a quantidade, o colocado na mesa dava para
o triplo das pessoas comerem durante o dobro do
tempo, seis horas.

Hoje, a sociedade dessacraliza-se. P&o € pao, vinho
€ vinho e nada mais que isso. O gesto religioso de
beijar o pao que cai ao chao ou coloca-lo no cesto
virado para cima perderam significado. Permanece o
arquétipo, mas ja nada diz a muitos. Para estes, a
refeicdo e a alimentacdo tém de ser vistas de uma
outra forma, de uma forma dessacralizada, néo
ritualizada, mais préxima do consumismo. O trabalho
deixou de ser trabalho e passou a actividade; a festa
deixou de ser festa e passou a ser 6cio. Esta parece-
nos ser a diferenca essencial entre as duas refeigbes/
situacoes, entre a dos pais e a dos filhos, ndo sem
que, entre as duas, uma permaneca que, hao sendo
jauma, ainda nao é a outra.

A novidade da nova alimentacgao, do que é realmente
novo, esta presente na alimentagao da juventude. Aqui,
como no resto do Mundo, batatas fritas com ketchup,
hamburgers, empacotados e enlatados, ainda por cima
comidos de pé e em andamento, sdo novidade
completa. Sao-no, porque sao outra cultura. Sao-no,
porque ndo «entram», «ndo dao» com a cultura
portuguesa.

A sociedade portuguesa nao repudia ostensivamente
esta nova alimentacao por duas razées. Uma, porque
mudangas profundas estao acontecendo na sociedade
portuguesa, no trabalho, na familia e no meio.
Segunda, porque é a juventude a portadora principal
desta mudanca e os jovens, na cultura portuguesa,
sempre foram olhados e desculpados com o sorriso
da complacéncia maternal. Porém, uma coisa parece
certa e, se tal é permitido dizer, perigoso: as
«hamburgarias» e as «pizzarias» estdo durando bem
mais tempo que as suas antecessoras
«croissenterias» que, em Lisboa e em Portugal, foram
sol de pouca dura...

4. Em Jeito de Conclusao

Nos dias que correm, assistimos a um assalto a
«mé» alimentagdo em Portugal. Exércitos de bem
intencionados lutam pela generalizagao e imposi¢éo
de uma alimentacao correcta; 0 mesmo é dizer, de
uma alimentagdao racional. Exclui-se daqui a sempre
presente fac¢do da «caridadezinha», isto €, a sempre
presente posi¢ao da gente fina e educada que quer, a
todo o custo, ensinar os labregos -«coitadinhos, nao
tém culpa»- a comer como deve ser.

Ao considerar-se a luta por uma alimentagéo

correcta como um processo educativo, nele se
empenhando todo o Social, percorre-se o caminho
certo. Primeiro, processo educativo significa percurso
no tempo que envolve uma mudanga no sujeito indi-
vidual e social a nivel da cultura, (para sociélogos e
antropélogos), ou a nivel das mentalidades, (para
historiadores). Segundo, porgue se parte do principio
gue, ndo se conseguira, de modo algum, (nem tal se
julga ou pretende), mudar 0 mundo, como ainda se
sabe que os resultados sé serdo visiveis a geracoes.
Uma pequenissima e insignificante alteragdo nos meus
habitos alimentares pode ser a mola da mudanga para
uma alimentacao saudavel dos filhos dos meus filhos.

Porém, a alimentagdo tem vinculos emocionais
individuais e colectivos profundos e as suas raizes
mergulham nos (quase) imutaveis alicerces da cultura.
Quando se passou fome toda a vida e quando uma
cultura justifica os mais «irracionais» comportamentos
face a alimentagao, falar de «alimentagao racional»
arrisca-se a ser recebido com um sorriso nos labios
de tonalidade condescendente ou trocista. E que nisto
de razado, ndo ha ninguém que a ndo tenha e nisto de
alimentacgdo racional cada qual toma a sua. Mas
porqué tanta preocupacao se um é magro € magro e
quem é gordo, para ser magro, passa fome? Nao é
verdade que «a vida sao trés dias» e as mulheres
magras também ficam solteiras?

* Investigador do Instituto de Estudo e Divulgagao
Socioldgica - IEDS da Universidade Nova de Lisboa.
Comité de redacgdo da «Forum Socioldgico».
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ESTUDANTES DO DISTRITO DE CASTELO BRANCO NA
UNIVERSIDADE DE SALAMANCA (1580 - 1640)

«No es possible comprender la historia de la cultura
de un pais sin conocer previamente el papel de las
Universidades. Y en el caso de Portugal, podemos
afirmar que no se puede prescindir de las
universidades extrangeras a la hora de hacer balance
de su historia cultural, por su importancia en la
formacion de profesores e alumnos portugueses». Sao
palavras de Angel Marcos de Diés, inseridas no prélogo
da sua Tese de doutoramento Portugueses en la
Universidad de Salamanca (1580-1640), apresentada
em 1975 a Facultad de Filosofia y Letras - Catedra de
Filologia Romé&nica da referida Universidade.

Esta obra, policopiada em trés grossos volumes e
que lamentavelmente continua inédita, é uma
investigagcdo de grande interesse para nés
portugueses (e mormente para nos “beirdes do inte-
rior”), ja que desde muito cedo esta Universidade
exerceu grande atraccéo e influéncia sobre 0 nosso
pais, tdo grande que se pode mesmo considerar essa
atracgdo como uma das razdes que conduziram a
fundagéao da Universidade portuguesa. Como afirma
Marcos de Diés, «Salamanca nunca fue una
universidad extranjera para los portugueses; desde
su fundacion encontramos buen numero de
portugueses en el estudio salmantino, principalmente
por razones de proximidad geogréfica. (...) Todas las
universidades europeas en conjunto no alcanzan las
altas cotas que Salamanca consigue en atraccion
sobre los portugueses.»"

Sao palavras, é o ponto de vista de um historiador
espanhol, é certo, mas que conferem em absoluto
com a optica historiografica tomada do angulo
portugués: Leia-se Verissimo Serrdo, por exemplo,
que categoricamente e sem rebuco afirmou ter sido o
estudo de Salamanca aquele que manteve lagos mais
intimos com Portugal, tanto pelo nimero de
estudantes, como pelo valor das doutrinas que
transmitiu, acrescentando que, das universidades
europeias, foi ela que exerceu maior influéncia, extensa
e intensa na Cultura nacional®. E noutro local: «Nunca
houve em Alcala de Henares «Estudo Complutense
de Madrid» uma nacdo lusiada, como sucedeu em
Salamanca no Renascimento e na época da
monarquia dualista».

por Joaquim Candeias Silva*

Dir-se-a que esta atracgao nao se exerceu sempre
ao mesmo ritmo e que o periodo em analise (1580-
1640) privilegia um momento alto e excepcional das
relagdes luso-espanholas, ja que decorria a chamada
unido ibérica, com os dois paises sob a mesma Coroa.
Sim, é um facto indesmentivel que sob o governo
filipino a saida de escolares portugueses para Espanha
foi muito mais intensa, constituindo quase um éxodo
massivo. Antes de 1580 os monarcas portugueses
chegaram a impedir essas saidas, recorrendo mesmo
aameagas (caso de D. Jodo lll), com vista a proteger
o periclitante Estudo de Lisboa-Coimbra; e obviamente
que a partir dessa data Filipe Il vai ndo s6 anular tais
embargos, como até incrementar as relagbes e o
intercambio entre Coimbra e Salamanca. Assim, dos
779 portugueses que entre 1500 e 1550 demandaram
o Estudo salamantino, passou-se praticamente para
o dobro num s6 ano, o de 1581; enquanto a partir de
1640, com a restauracdo da independéncia
portuguesa, tal afluéncia decaiu acentuadamente,
chegando o rei D. Pedro Il ao ponto de proibir aida de
estudantes lusos para la. Mas também é verdade que
nunca os portugueses deixaram de para la ir, mesmo
proibidos, como foi o caso, entre tantos outros, do
ilustre penamacorense Anténio Ribeiro Sanches, que
em Salamanca se doutorou em Medicina, depois de
ter frequentado Coimbra.

Razdes para isso podem ser enunciadas varias, de
acordo com a tese de Angel de Dios. Em primeiro
lugar, a proximidade geografica. Depois, por uma
questao de prestigio: enquanto a vetusta cidade do
Tormes possuia a Universidade mais famosa de
Espanha, com alta cotacdo mesmo a nivel europeu,
a do Mondego estagnava ou decaia até, sobretudo
em cursos como Medicina e Teologia; um titulo
alcancado em Salamanca podia ser um trampolim
para uma excelente carreira, pois, como escreveu
Verissimo Serrdo, “os graduados por Salamanca
constituiam uma verdadeira elite, ramificada nos mais
altos cargos da Nobreza e da vida eclesiastica. Ter
estudado em Salamanca era condigcéo de éxito e de
prometedor futuro™®. Factores de peso eram também
o bilinguismo da época e o papel nocivo da Inquisicao
portuguesa. Segundo Angel de Dids, era bastante
menor a influéncia eclesiastica e a censura inquisito-



rial sobre Salamanca, podendo afirmar-se que a partir
de 1580 elas deixam praticamente de se exercer, em
virtude do controlo da Universidade ter passado para
o Estado. Com efeito, para o periodo em questao
parece ndo se ter encontrado nenhuma excluséo de
ingresso por o estudante ndo ter “limpeza de sangue”,
ou seja, pelo facto de se ser mouro ou judeu; e é
sabido que uma boa parte dos estudantes portugueses
era de ascendéncia judaica - Angel de Dios calculou
que eles seriam mais de 70% no curso de Medicina!

Esta questao sugere-nos ainda algumas reflexdes
mais, por esta nossa regido ter sido desde muito cedo
uma area de refligio e insercao hebraica por exceléncia.
N&o havendo naquele tempo protocolos para a
extradicdo de judeus entre os dois paises, a fuga era
um expediente usual, sempre que a ocasido a tal
obrigava: Francisco Mor&o, natural do Fundé&o,
licenciado em Medicina por Salamanca (1592), andou
fugido ao Santo Oficio; ainda exerceu na sua vila na-
tal, mas em 1612 fugiu de novo para Espanha
(Valverde), com sua mulher Catarina Rodrigues e seu
filho Diogo. Ao médico albicastrense Francisco
Antunes Morao, filho do boticario e cirurgido Diogo
Antunes Orta, tal como a varios outros seus colegas
de Castelo Branco, Covilhda e Penamacor, sucedeu
perseguicao idéntica. Ja menos afortunado tera sido
o fundanense Manuel Lopes, apodado “o0 romano”,
médico cristdo-novo formado em 1591, que nao
conseguiu escapar ao carcere de Lisboa®. Na verdade,
o0 exercicio da Medicina era uma tradi¢éo judaica, que
em parte se vem mantendo até aos nossos dias - é
sabido que cerca de 50% dos prémios Nobel desta
especialidade foram parar a maos de judeus ou deles
descendentes... Talvez por isso naquele tempo, e um
pouco ao contrario do que sucede hoje, a carreira
médica fosse bastante subestimada e até depreciada
pelos “cristdos-velhos”, que preferiam para os seus
filhos uma formatura em Direito.

Mas voltemos a Salamanca e & sua Universidade. A
ela acudiram neste periodo beirdes de todas as
proveniéncias e de todas as condigdes sociais:
sobretudo nobres e ricos, mas também gente
modesta; jovens na flor da idade, mas também homens
de cabelos brancos, como Francisco Bueno, de
Castelo Novo, que em 1623 se matriculou em Leis
contando ja 67 anos (se ndo houve engano no registo);
bastantes irmdos, como os “Leitdo” da Soalheira;
algumas vezes pai e filho, como Ant6nio Moura e seu
filho Duardos, de Caria (Moimenta da Beira?, bispado
de Lamego).

Tal como em Coimbra, o Direito Candnico (ou
Céanones) era o curso que ocupava entao o primeiro
lugar, bem destacado, na preferéncia dos estudantes
portugueses (cerca de 40% do total de matriculados
em Salamanca); seguiam-se-lhe, por ordem
decrescente, Artes (c. 16%), Leis (15%), Gramatica
(12%), Medicina (11%) e Teologia (de 5%). Cirurgia,

Retorica e Matematica eram de frequéncia
insignificante (menos de 1%). Quanto ao nosso
distrito, ele ndo se afasta desta tendéncia nacional,
verificando-se mesmo uma grande aproximacgéo dos
valores percentuais, como se pode observar no quadro
seguinte:

Canones 316 =35,6 %
Artes 185 =20,8 %
Leis 139=15,6 %
Gramatica 133=15,0%
Medicina 68= 7,7%
Teologia 42 = 4.7 %
Cirurgia 5= 0,6%

Frisa-se, no entanto, que os indices obtidos pelo
curso de Leis-Direito Civil sdo um tanto ficticios, uma
vez que a maioria dos alunos que nele se inscrevia o
fazia simultaneamente no de Direito Canénico,
acabando a breve trecho por seguir este e anular
aquele; ja o de Medicina conhecia poucos abandonos,
sendo geralmente concluido com sucesso. Importa
também esclarecer que a matricula em Artes, que
precede frequentemente certos cursos (como
Medicina), se deve ao facto de aquele ser uma espécie
de curso propedéutico; durava trés anos e s6 depois
dele concluido os escolares podiam prosseguir, a nao
ser que fossem portadores de habilitacdo idéntica de
outras escolas.

Por grandes centros, a Guarda (com 163 estudantes
matriculados) ocupava um lugar de relevo a nivel
nacional, pois vem logo a seguir a capital (Lisboa,
com 336). A Covilhd com 115, Castelo Branco com
81, [danha-a-Nova e Penamacor com 63 cada, Fundao
com 58 e Alpedrinha com 43, eram as vilas da Beira
Baixa e deste distrito que detinham maiores
contingentes na Universidade de Salamanca no
periodo considerado (veja-se 0o QUADRO 1).

Houve, contudo, uma grande variagao da frequéncia
dos nossos escolares ao longo dos sessenta anos
da «unido ibérica»:

1580-1590 181 (= 28,3 %)
1591-1600 109 (= 17,1 %)
1601-1610 50 (= 7,8%)
1611-1620 110 (= 17,2%)
1621-1630 118 (= 18,5 %)
1631-1640 71 (= 11,1 %)

Assim, se nos primeiros anos, mercé das
expectativas douradas criadas por Filipe Il em torno
da nova situacao politica (que afinal também havia
sido desejada durante mais de um século pelos
monarcas portugueses), a deslocagao de beirbes para
Espanha atingiu 0 auge, ja nas décadas imediatas os
nameros acusam um decréscimo notério; ainda se
registou uma consideravel recuperagéo entre 1610 e



1630, mas a crise geral do Ultimo decénio tornaria
irreversivel a Restauracao e com ela o afastamento
progressivo dos portugueses relativamente a Sala-
manca. Sem que isso significasse, todavia, um virar
de costas total, conforme atras fica dito.

Anota-se ainda que nem todos os matriculados
concluiam os seus cursos. Ontem como hoje, havia
muitos estudantes que ndo passavam do primeiro ano.
No caso dos naturais deste distrito o seu nimero/
percentagem ascendeu, no periodo em andlise, a
43,4%, quase metade...

Seguem, em apéndice, as listagens dos estudantes,
ordenadas pelos concelhos de que eram originarios.
Nem sempre essa ordenagao foi facil, em virtude da
falta de dados e de certa confusdo motivada pela
existéncia de bastantes homénimos. Mesmo assim
detectamos algumas identidades repetidas nas fichas
de Angel Marcos de Dids, razdo por que 0S N0Ss0s
ndmeros nem sempre coincidem com os seus.

Enfim, cremos que muitas mais ilacdes e
conclusdes se poderao retirar deste levantamento. Nao
foi nosso objectivo esgota-las, sequer enuncia-las.
Contentamo-nos por dar a conhecer um trabalho
inédito, em que o nosso distrito surge a cada passo
com representantes seus, constituindo uma pléiade
digna de publico registo.

* Mestre em Histdria. Investigador

Infelizmente, ndo dispomos para o periodo anterior
a 1580 de inventarios organizados, tal como para este.
O unico estudo sério que lhe foi dedicado deve-se ao
nosso prezado Mestre, Prof. Joaquim Verissimo
Serrao, cobrindo o tempo que medeia entre a fundagao
da Universidade e os meados do séc.XVI. Quantos
estudantes do nosso distrito demandaram o Estudo
salmantino nessa longa etapa? Seria sumamente
estranho que apenas daqui saisse a escassa duzia
de individuos que Verissimo Serrao conseguiu arrolar.
Mas, a falta de dados acerca da maioria dos escolares,
mormente a sua naturalidade, impossibilita que se
chegue mais longe.

Para que conste, foram estes os identificados:

- Jodo Rodrigues de Castelo Branco (Amato
Lusitano), de Castelo Branco, em Medicina, de 1526
a 1529 (?);

- Rui Luis, didcono, de Castelo Novo, bacharel em
Céanones em 1545;

- Jorge de Andrade, da Covilha, bacharel em Leis
em 1539;

- Simao Rodrigues, de Penamacor, bacharel em
Artes em 1546;

- Anténio Nunes, de Penamacor, estudante legista
em 1551-52;

- Francisco Lopes, de Penamacor, estudante legista
Nno mesmo ano;

- Pedro da Fonseca, de Proengca a Nova, em
Canones, em 1546147,

- Pedro Rodrigues, do Rosmaninhal, em Canones,
em 1538;

- André Gomes, de Salvaterra do Extremo, em
Canones e talvez Teologia, antes de 1540;

- Jodo Fernandes, de Sarzedas, bacharel em Leis
em 1539;

- Manuel Jorge, de Sobreira Formosa, em Canones,
de 1537 a 1539;

- Talvez (?) Gaspar Manso, de Oleiros, bacharel em
Canones.

Notas

1 Op.cit,vol.l,pp.5e7

2 Cf. Portugueses no Estudo de Salamanca (1250-
1550), Lisboa, 1961, cap.V

3 Op. cit., p. 91

4 ANTT, Inquisigdo de Lisboa, proc.? n.° 12.038
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Quadre 1 - Localidades do distrito de Castelo Branco com individuos matriculados ma Universicade de
Salamanca entre | 580 ¢ 1620

Localidudes Concella Mamere de Lecalidados Concelhe Mamero de

edlndanics ealudanies
Abcafores [damha-a-Nowva 3 Monsanto ldanha-a-Nova 21
Adcnide Funda 5 Magainhaa Eelmonte 1
Alcaing Punidin 1a Muonforee (da Beira) Cazigla Branco &
Aloomposta Fundin 7 Oilekros Dileirae 4
Aldeia de Joanes Fundio 5 Orca Fundio 1
Abdeaa do Masn= Orvalho Dileiras 1
=Vale Formaso Cowilhi 2 Pedrigio Penamacdr 2
Abdeia Mova da Cabo Fundia 3 Penanscor Penamacir 63
Abdea MNova das Daonas Fundia | Perawiseu Fandda |
Aldemi do Sounn Cowilhd 1 Proenga-a-Mova Procnga-a-Movs 4
Alpedrinha Fursdfo 43 Proeoga-a-Yelha ldamha-a-Mova i
Alvare Mgl 1 Razmaninbul ldanha-z-Mova 12
Belmonbe Eclmonite T Salvaterra do Exiremi [danha-a-Mava 5
Caplnha Fund&o 3 5. Miguel d'Acha [danha-g-Mova 5
Cnsielejn Fuslfio 1 5. Vicente da Beira Casieln Branco 12
Castelo Branca Casselo Branon Bl Sarzedey Casiely Bramoo 2
Castela Mava Fundin 17 Separa Ifanha-a-Mava 1
Cavilhi Covilbi 115 Serd Zerid 14
Escalas de Cima Cazielo Branco 1 Snalheira Fursl e 4
Feeininl {do Campa) Cazlela Branco 1 Teixase Covilhi 1
Fandio Fandin S8 TarLoesnda Covilbg i
ldamha-a-Hova ldamha-a-Hova 53 Wale de Prozeres Fundio 3

RESUMO (scpundo os achuais concelhos):

Belmonie ]
Casteln Branco 12
Covilha 12
Fundao 151
Idanha-a-Mava 127
Mearos T
Penamacar 15
Proenga-a-Mova i
Sema 14
Taral BI7




Quadro 2 - Estudantes da Universidade de Salamanca naturads do concelho de CASTELD BRANCO (1580 -

Nomes por freguesias

Alcains:

Antifnie Jodo

Aminio Mendes

Antanio Simes, preshileno
Damingas Yasgues, preshilen
Damingos Vaz

Domingos Vaz, peeshileny
(aspar Mendes

Jnio Gongalves

Manuel Jodin

Miguel bl

Casiclo Bramcoz
Agostinbo Cardoso
Alvaro Cardosa
Ambeisio Trancose
Anbinio de Coeto (7
Antinio Femandes
Antinio Fernandes
Anidnio Marques
Anidnio Mamues,
" de Antdeso Lopes
Anidinio Mendzs
Ambnio Rodrigues
Amtbnio Kodrigues
Cosme Pemandes
Crisidvdo [Has Pedmsn
Ddogo da Costa

Diago Fermandes,

1.* Belchior Fermandes
Do Fernandes
Deorges e L

Dy Mamws

Duixgs Redrigues Barmeie
Domingos da Costa
Domingns Rebelo
Domingos Vaz

Filipe Redriguss
Francizco Antunes Mordo,
cristio povo

Cursss ! Foculdades Anos
Aries 1581
Cinones 1586 a 588
Cinones 1609
Anes ¢ Clnomes 1595
Cinnes I 588
Cinones | 598
Medicisa 1629 a 1631
Clnones 1585
Aurtes ¢ Medicing 1605 a 1607
furtes ¢ Medicing 1604 a 1608
Artes & Cleon 2 Teologial 608 2 1613
Clmones 1547
Artes ¢ Clnones 1581 & 1545
Claones 1636
Teologia e Gramdtica 1581 1 15835
Cinones I5BE a 592
Gramdlica 1585
Anes g Lem=Cinones 1612 a 1619
Ciramdlicn 1585
Cirereilicn 1601
Cinones 1617
Gramitica+Cinones 1582 a 1587
Lzis 1628

Gramitica=#Leis\Cinones 1638 - 1640

Autes e Tealogia 604 & 160G
Gramdlica¥Teclogia 1614 - 1617
Cimomes 1604
Chinones 1636
Leis=*Cinones o 8 1626
(iramétic 1586
Aries 1624 a 1627
Gramética 15835
Medicing 1586 a 588
Aries ¢ Mefcina 1592 2 1597

Francisco da Cioata
Francisco Femandes
Francisco Femandes
Frimgisco Femandes
Fraseiscn de Figeeiredo
Francisco Jorpe
Francisoo de Lun
Francisco de Meneses Matela
Francisco Pegada
Francisco Famires da Silva
Francisco Robalo
Francises Redrigues
Francisco da Silva
Gabriel Rodrigues
Gaspar Machado
Gaspar de (ueinds, preshitern
Gongalo Peres de Sousa
Gongale Rodrigues
Gongale Vaz,

[ de Afonso Lopes
Girephiio Marting
Jestinime Marting

Joda de Almeida da Silva
Joko Anlunes

Jodn Cardoso

Jadn Gomes,

[.* Ciapar Gomes, cr.m,
Jodo Marins

Jadn Bodripees

Jedey Bdrigues Pepado
Jardia Fernandes
Torge da Costa

Torge Menes

Jorpe VW
Iuhio da Costa

Luiz Afomso

Luis Fermandes Flores
Marmel Agostinho
Maneel da Cona
Mameel [hias

Mamvee| Dias de Sousa
M amvee| Fermandes

16400
Ares ¢ [Leis]-+Cinones 1618 2 1621

Ciramatica 1552
Clnones 1592 2 1595
Ames ¢ Cinones 1587
Clnomes 1594 a3 1599
Artes e Cinanes 1618 a 1621
Medicing 1603

Teologia=+Cinones/Leis 1610 & 1604

Cimones ¢ Leis 1621
Medicing 1635 a 1639
Anes - Malieing 1604 a 1606
Chnones 1633
Medicin A% a 1614
Tealogia + Medicing 1614 a 1617
Medicma 1626 ¢ 1627
Teakagia 1604 a 1607
Cinones 1604
Ciraseltica 15835
Medicina 1603 a 1617
Ames ¢ Medicina 1634 a 1639
Ares 1633
Liis 1635 & 1836
Gramitica 1419
[Leis] <+ Cinomes 1619 & 1621
Medicina 1621 2 1623
|Gramé. & Leis) 3 Clnon. 1632 2 1636
Medicina 1626 2 163]
Gramdtica 1627
Aries 1612

[Leis & Cinon. |2 Ases 1628 2 1629

Leis 1581
Grameitica 1562 2 1563
Girameditics 1536
Ciramitica 161%
Medicina 1604 a 1617
[Leis]=¥Cinones 1618 a 1620

[Cimon. e Leis]FAnes 1618 3 1620

Cramitica 1587
Artes 1416
Artes 1610 1611



Mazrzl Famagde:
Muarsss] Mondic

Marue] Marsng

Masued Mamins

Manuc] Mezdes

Maee! Nungs

bmpel Tavares

Marcos Riodrigues, preshilero
Martim Y

Mliguel Bodrigues: Pegads
Fidn Arijn

[ Faule de Brix v Parada
Pedro Freiee 42 Crsna
Pedro Goagalves

Samcio Fermandasg

Seiméir Lapes

SimioVar

Escalas ik i
Fedro Martns
Fredudal (do CampeT):
Sebavsio Frastiscs

Momdarie |da Edea):
Andnir Peres

{Lezi+Cinon.| - Aries

Arizs

Lsis ¢ Claones
Leis e Cimonas
Medicina
[Cinones] = Leis
[Cinenzi=* Anes
Cimmes

Clzones

Cimones
Cinones

Lis

Trmisc

Arizs e Grania
Anes ¢ Teologia
Aries

Ames

{isantiza

Cinone

Clnopes ¢ Leis

REX 2 3
1625
1620 e 1621
ine]
1634
IE4 & 1640
1610 a 1603
1395
1581
1&11
16T e 1613
1634
i
1607 & 1608
I5E3 a 1593
1638 & 1629
1585

162%

1593

1631 & 1633

Lefs Femandes

Smuel Femandes: Sanive
==

Mimeel Rrdrigaes
Marces Feronde:

Pedro Marquas

5, Vieenie da Beira:
Arzitmio de Avelgr Leliio
Domengo: Hodrigues
Framcison Henriques,

criidn moen

Franzisoe Henrigues

Francisn Reodrigues, presbilen
Francizn Radeipiss

oo Rodnigees Borges

Jorge Lopes (menar de 14 anos)
Pedry Rodrigues, predhiers
Podro Rodrigues

Samio Rndrigaes Vieerme
Ve de Andrade

Sareedis
Diogn Alonsy
Franctac Hodrigues Bamiga

Qusdrn 3 . Estudares da Universidade de Salimanca naturals do concelbo da COVILHA (1580 - 1640

ames por Tregeesias

Aldeis do Seato!
Alen Vae

Covilhi:

Al e Ciaiger

Albvara Gongalves,

£.* Dingo Gongalves
Andeé Femandes

André Gomes

André Mendes

Antieae Crespo

Antimic Delgade
Anideso Femendzs
Anidmin da Forseca Homem
Aneie Gomes

Aniimas de Gouvera
Anidmin Homess

Aniese Lourespo
Anidnie Louresgo
Antiees Lourengo, peeshilem
Aniiman Mendes
Antirao Mendes Proznga
Antimon Moris

Aniirme Menes Andrade
Anifmao Nunes da Mata
Antlmg Pais

Anifimio de Proenga
Anlima Rndngues
Anidmo Tomé, preshiiern
Barpdomey Rodrigees

Charsrs § Faculdades

Gramdnca

Anes, Lets ¢ Clnomes

Aries ¢ Medicin
Chnones
Cinones

Aries

Graménica
Anes e Gramitica
Gramitica
At e Malicim
Cénones

[Lexi|# Cmones
Cinones
Chnones

Cramilica=+ inones

Anies e Teologin
Arles e Teologia
[Cinones] e Leis
Arles e Medicim
Chaones ¢ Les

[Cirurgi e Leisf=HCin,

Clmones ¢ Leis
Cimonss

Adlied

Climones

Ares ¢ Medacin

Adios

1627

1635

1587 2 1593
1584 = 1583
15496
1835
1622
1583 & 1587
1619
1624 & 1640
1383
1620 & 1622
1547
1581 3 1584
1543 2 1587
1588 a 1595
1544 & 150
1606 2 1612
158] 2 1587
1627
166 2 1611
1627
1556
1394
1552 & |5KE7
1592 & 1597

Barolomeu Vaz
Bekhie Pereim
Bris Lourengn
Cristivao da Cosa
Crisinda Diis
Cristiniin Pinheim
Ciiegnr Digs

Dhogn Dias

Driogo Gorealves
Driog Marques
Dicgn: Readripaes
Dwominpos Femandes
Dwmingas Fuhetro
Du:ningm Vi
Diomingas Viaz
Dmingis da Veiga
[vgarnte da Fonseca
Esiévin Rmlngues
Femeando Marins
Falipe: die Cliveira
Filipe Froenca
Francisoo Ahvares
Francizeo de Andrade
Francsco Boleho
Francsco de Castro
Francssa da Cosa
Francisco Femandes
Franceos Femmies
Frencesco Femandes
Franczca Freire
Franceco Manugd
Francead Mendes

Cliroacs ¢ Les
|Leis] Cirones
Anes
|Leis}+Cimonas
|Clinoncs] S Ares

[Leis]-#Cinones
Girerediica

Miedici
Anes

Al

Azies
Grandicl
(Gramiica
Clnopes.
A @ Leis
Cirnses
Ares

Cinonas
Cinonzs ¢ [Leis]

Adley

Cinones

Jurtees

Gramitica
Tenlogia

Aortes & Medicin
Les

Medicima

Autes ¢ Medicing
Cenmilica
Cimones
Aurtes e Grameica
[Lizis]+Cinanes
Meadicma
Gramégca—rAncs
Aty

Medicina
Artes ¢ Medeina
Gramilica
[LeisfCinmes
Ares

Ades

Artes

Chnones
Ciinones

Ares e Teakeia
Gramitica

Artes ¢ Cinones
[Leis}=+Cinomes
Artes e Gramdlica

Tenlogin ¢ Clnanes

Artes g Midicing

1624
1620 4 1625
1631 a [&3Y
160 3 1623
1608 a 1413

6%

1633 & 1629
| 548

1537 a 1590
1613 a 161%
1541
1553
1565 o 1364
1563
1604 a 1605
1630 w 1625
1585 & 1588
1612

1581 a 1584
1629 a 1633

1595
1596
1585
(k)
1531
1605 2 1603
1551
1586
1587 & 1599
15£7
1591
[568 o 1590
161% & |GED
1581
[585 u 15EE
1631
1580 & 15E3
1604 2 1610
1584
1608 2 1AZ2
1621 e GEE
1635 ¢ 1034
1415
159k
1582
1584 2 |5ES
[585 ¢ |5RG
1595 a | 597
005 & 161%
1586 & | SET
1612
1581 2 15K3



Francisoa Ravisen Gramilica2Cimones 1583 2 1592 Wiarme] Memdes Aries e Cinones = Teol, 1532 a 1534
Francizca Redrigoes Vikla Cinones # Leis 1609 & 1621 Maruel Mendes Cinones 1556
Franeisoa da Serra Luis, Mzrmee] Mendes de Gowvea Tenksgia |57
preshitene Gramdt, HAnesHTenl, 1587 2 |595 Maruel Rodrigues, preshiiero Clnones 158K & 1969
Francisen Temuds Cirasdtiia 1614 Marel Bodrigues Madureim — Cinnnes 1507 & 503
Francisco Vaz Medicina 1581 a 1583 Migued da Cista Aries 134n
Francisoa Vikela Cinimies 1614 2 1614 Pasoval Francico Medicina 1626 a 1628
Gabriel dz Figueiredn Ciinones 1592 Pedro Borges Leis ¢ Cinones 1542 & 1563
Ciasgar Lopes Aries ¢ Tenkgm 1942 1600 Pedm Figuerz Tealogia 1506
Gasgar Lopes [Leis]=*Cinnomes 1618 2 1631 Pedro Figueired Leis & Tookeia 1534
Liaggar Kodrigues Cininmes 1541 e 1542 Pedny Freire Aries e Cinnnes 160 a 1612
Tipmes Dizs, preshilern Cinimes 1543 2 1587 Pedr Grspar Clnooes 1541 a 1563
Gongako Eanes [Leis]#Cinones 1635 2 1640 Pedne Leicio Cinimes 1581
Jerdnima Kahasis Cinmis 1543 Pedm Tomé Gramiicae Cinonzs 1532 ¢ 1563
Jodio dhres Gramiice>Clnones 1542 1 1588 Pedro Vaz Gramitcse Chnones 1583 a 1592
Jadia b Cinsia Teakegia 158 a 1534 Rur'Var Leis=*Climones. 1594 a 15%
kdo Pais, preshiiern Aries e Ciin, 2 Teologin 1393 2 1600 Shasiiso Bodrgues Cinomes ¢ Lirls 1632
Jodo Rabascn Cinpmes N6 a 1610 Sumin Fome Artes & Medicing 1587 - 15
Jorpe de Melo Aries 1592 Samdin Pinheino Morio Medicina 1438 a paa)
Jorpe Pereina Clnmes 1587 a 1390 Simdo Rodrigues Mindazina 1581 2 1584
Jorge Vaz Aneshiedicing 1381 a 1585 Tomechs da Farsaca Ares 1581
Jorge Var Artes—3 Lisis 1597 a 1590 Valentim Peres Gmmilica 1584
Lepo da Fomsecn Leis ¢ Cinones i581 a 1383
Lourenpo Peres Clnones & Leis 15 a 1625 Tednnse:
Luis de Procmca Clnenes 15R6 a 1592 André Antones Cinones & Leis 1597 a |5
Maruel Anumes Gimmilica 1606 Amctnio da Cosia Tealogiz 1502 a |5
Wiaruel Bashas |Gremigica) e Clnones 1383 a 138n Astbnio da Cosia {irmilica 1614
Manuel Carvalha Cirmilica 15kd Anténin Femanies Cinones 15392
Memue] Carvalho Giramitica 1640 Francizco Anfumes Ciramitica 1541
Wamuc] Coreia Clnones 1624 a 1628 Insé Francisen, preshilera Ares e Tenlkogia 15RE o 1594
Wi da Ciosla (Leis) e Clmones 161K a 1622 Luis Panln Gramiica 1344
Maruel Femandes Ciremitica 1581 tanuel Escoin Clnones 1513
Marwel Fernandes, presbiters Ames 1584 g 1388 Planuel Mamins Clnones 16201
Marne] Femasdis Clnones 1507 a 1508 Simdia Rodrigues Artes & Medicin 5B m 1588
M| Frascisen Ares, Cin e Les2Med. 1621 a 1832
Marmee| Muoques Cinones 1581 a 1586 Vale Formuose (amllga Aldeia do Mato):
Meanue| Mamins Clnenes 1584 Franziseo Nunes Juries 1334
Manuel Martins Ciremiticz 1614 Lourengn Esteves Gramiticee Clnones 1367 a 1560
(headiro 4 - Esiudames da usmversidade de Salamanca saturais do concells de FUNTIAD (1580 - 1640
Momes por fregursias Cursns J Feculdades Anos  Francisco Gongahves Artis 1502
Inmg Peres, preshiten Ames I5EE
Aleaidi Manz| Dizs Clenes P5ET 4 15092
Anbinin Fakio Anes ¢ Medicim 1593 a 598 Miguel Lendo Lzis 15E7
Antéinin Fio Anes e CimoLeis=rMed, 1535 & 1631
Custifio da Cunha Leis 1614 Aldiela Nova do Caba:
Gatwric] fodia Cinmmes 1604 & 1006 Duminges Antmes Aris 1621
Pedra L Cinoncs 1612 2 1617 WMamue] Jofo Leis & Cinones 1632 a 626
Pedre Figueira Aries 1581 o 1534
Aleonpesta:
Anidnio Mendes, presbieera Clnones 1508 a 1607 Aldets Mova das Domas:
Damingos Dias Giramilica e Cirones 1303 Frencisco Femamdes Artes e Medicin 1594 & 1602
il Teologia I5UE a 1604
Frenciseoe Homem Ares 1580  Abpedrinha:
Todio Freire Giramitiea 1629 Antdnin Alres Cinones 1554
Pedio Martis Gramdticae Chnones 1607 a 1611 Anvinio da Cmha Cinenes 1589 a 1563
Sahastigo Lopes Adtied & Clnones 1588 Anlinio Dizs Clnones 1581
Simecio M Ciramitica 1537 Anidnio Esteves Cinnnes 1592 3 1599
Antiinio Femamdes, presbitero Geamilca3Cleons 1584 2 1502
Aldeda de Joanes: Anitimio Fernandes [ Leis] =+ Ciiniones [AlY a I6Z|
Asténin Var Aries 1621 Anifinig Femandes Gigame Lzis 1580 q 1595



Aninio Lopes
Amdnme Saigada
Amdnis Seatea
Améniz Taborda
Aménie Vaz
Barnkmes Anfznes
Barnlomes Leildn
Casiel Beanco

Benin D

Crigméeia Vauques
Criméade Vaz de Admesda
Chogo Fanado da Cosia
[iogo Lopes Sarafana
Moo Penes,

I.* Ambdnia D do Rego
Dominges de Aguiar
Diomisges Anmines
Domisges da Cunka
Diomiagas large
Fammds Nuncs

Filkpe Yaz

Francico Feamandas
Francicn Femandes Samfam
Francescn Jorpe

Fearc=srn Riodrigues d 'COiveeira
Francison Rodrigues d Olreeira

Frantison Wae
Garpar Amanes
lerdnimo Loges
JododVaz) de Almeida
Lourengo Peres.

Lzis Vaz da Cunba
Pedro Bameto, preshitero
Padro Barmitn

Pedro Dias

Pedro Dias
Pedro Gagn da Casta
Srido Dhas

Capina;
Diorringns & Cunha
Mamuz| Digs

Caslelego:
Frantsio Fas

Casieln Mo

Ameinie Godisho

Aridrin Moateas Solorzamn
Amdmo Vax Leitdo
Dormings Leitio

Derringr: Robemo Leaso
Felicemo Comsianing
Feariason (Rodrigues) Busm
LR |

Cirepdry Aniuses.

Jndo Manques

Tndo Rodrigues

Juliio Rodripues
Melazuz] Bmelen
Manue] Femandes Tomis

edeo Fragose

Cinoney 1583
Ames 1594 2 1550
Crrameitica 1550
Anes e Leis=*Cinonzs 1612 a 1615
CGiramdtica 16i6
[Liis] #Cinomes 16l a 1622
iz 1592
|Le] 31 inimies 1619 a 1624
Clisone 1560 3 1993
Les ¢ Chnones 1633 a 1639
[Lets] ¥ inomes L6 a 1624
Aries e Tenkogia 1552 a 1596
A ¢ Melicin 1621 a 162K
Leis 1617
Anmes 1630w 123
Cinones 1634 & 1636
Aries 1593
Ay 1620 & 162
Lew ¢ Clnones 16l
Ciranes 1624 3 162K
Aries g 1L.|:n]-]'IZi.mm 1624 1 1628
Crraredtica 1508 & 155%
Ariese B [ Teclngia 1592 2 1507
Aries 1617
Les 1581 4 1384
Ut Lets 1617 3 162
Grmigcy+Cinonzs 1586 2 15E8
Leis=HChanaes 1623 2 1628
Grmdticainones 1584 2 1553
Leis 15EN
Arles £ Teclogia 1592 a 154
Cinones 1564 2 138G
ity 1611
Cinones 1615
Canones ¢ Leis 1635
Leis-+imomes 16k 2 1621
Cénines 1567
Leis ¢ Clnones 63 a 163
Angs 16
Ares e Laig 1552 2 1593
Aries @ Clinones U616 a 1619
Ares e Teologia I3l a 15E&
Ciramiie | 5810
[Lets|*Cinnnes 1633 a BGdé
Leis B0 a 1615
Cinones U162 DM
=g Leis 1613
Cinones I617 a M621
Cinones 1617 a U624
[Leis}=+Cimimes 1613 2 161
Lais 1592 a 15
Leis & Cinones 1619
Ared 154945
Leis ¢ Cnones 1614

Podria ¥az Leis

Sebastido Lewdo da Cunia ILes]-+Cinones
Yicerne Rodripuss Clinmes
Fundin:

Alvans Rodrgus Artes

Aniké Rodeipues, presbisern Clnoes
Amibnio Diss Cinones
Aménio Lopes Ames & edicina
Aménio Nunes Aries

Amdénin Fodrigues Aries, Climones ¢ Less
Annio Teinsra Tealgm
Baliazar Permandes, preshiiers  Cinones
Bahazar Femandes [Chaomi=]-#Lels
Baltazar Leiido Aries & Clnones
Baliazar Sardinka Crramiiica
Belchior Ferramides (rramifca
Barrnabé Munes Carvathio,

preshicm Cinenes

Comlos d Ciosza Abeeu (A zevedo) Cinones

Diogn da Costa Cinones

[hego Waz da Cicta Lizis

Dignisio da Cunka Ares + Clmdnes
Tiicnisio da Cunka Teclngia
Dmingis Alvares Araes

Demirgie Anluses At @ Les3 Cinones
Domirgms Esteves Cliraones
Tomingos Mackado Ciranes ¢ Leis
Diomirgos Rodrigues da Veipa  Modicina
Feanisco Cateal Cimnes
Francisco Gomes Bameim Cliranes
Francisoo Lopes Cirones
Feancises Luis, preshilens A ¢ Teologia
Francisco Manuel Tenkgia
Francisea Mordn Anrs e Meidicira
Franeiua de Uliveara Cln=
Feancisco Rodrgues Lt
Francisco Rodripues Climnnes
Francisco Rodripues Cinnrnes
Francisco Rodriguss Medicina
Franesoo Zezane A o Clhsoses
Cuaspar Munes Anes e Climones
(Gongaln Rodrigues Aries e Medicita
Henrigue Redeipues Esleves  Medicisa

lorpe Fersandes Al

st de Amaral Anes & Medicina
Maruel Animes de Sampaio  Clinoses

Maruel Gomes Climnzes
Polarme] Caomes CGmndiica
Mdarmel Lopes, “o Romasn™ Medicina
Marmel Lopes,

(it prow Cinimibra Mediciza
Parmel Manes Gramilica
Plarmel Rodngies Tmia Giramitica
Manuel Simdo Gramitica
Manim Crongalves Gramitica
Miguel Rodrigues, preshiiem  Clinmes

Pedr Rarveiros, prestiienc [Lex]#Clnones
Pedre Esieves (17 de médion)  Asies e Madicma
Pedre: Lopes Aries

Sahador Den Cinmes
Sabvubie Franciacs Aaes e Teologn

1592
623 & 1627
1652 u 1657

1616
1580 2 1586
1569
1600 2 1607
16018
1631
1562
15E)
1635 & 1639
1581 4 1586
1611
15E5

1611 4 1614
162% 4 1622
600 2 1604
1605
1614
1617
1585
§619 a 1A12
1AEG a 1552
1540
L606 a 1608
1531
1603 a 1617
1556 a LR
1585 a 1594
1612
1585 o 1552
1614
1581 a 1535
1585 a 146
1615
L6213 a 1627
1612 a 1614
1602 a 1614
1538 & 1592
1631 a 1605
1544
1613 a 1619
&1
1586 & 1592
1388
158K & 1591

1595
1549
1586
1411
1588
1611
1624 g 1627
1612 o 1618
1583
1581
1636 a 1639



Kimin Nunes Tigre
Simdo Soancs
Turiteo da Ciosla

L=
Apostingn Mendes

Frerovisne
Aniimo Dias

Quadre n.* 5 - Esredaeies da Univeradade de Salamanca naturais do concelho de IIANHA-A-ROVA 1550 -

Pvomes por frepursas

Abcalozes;
Ceminges Rebele
Ko dog Banke
Marrez] Anlunes

[ ambia-a-Nova:

A Pires

Andg Rodrigues

Andrt Rdripues Franco
Antima Gongalves
Aniimo Maryues
Anheen Peres

Ankem Pines Galanle
Antimic Rodrigues
Banclomey Afonsa
Banolomeu Hunes
Crispm Giongalviss
DNinge Femandes do Poriv
Dioge Luces

Diomtingos de Agular
Domingos Mamues
Domingos Peres
Domingos Peres, meshitens
Dgane Mendes

Femando Alonso
Femando Alonso
Francisco [aime Caldeirin
Francison Louresgo
Francisoo Marques, presbitens
Francisos Munes
Francisco de Paiva
Giraldo Mangees
Liongalo !_'u'u'.l'.al'ﬂ,-.s
Jerdnimo de Andrade
Jodia e Andrde

oo Femanies

Joawa Franceco

Jodo Gongahves

Jexio Manques

Jexio Merques da Cruz
Lusis Alvares

Marmil Alvares

Mimuel Domingues
Manie] Fermandis & Crnix
Marue] Franciscn
Mamuel Fraacisco

|Leis] = Cimones
Cinones ¢ Leis
Ciramilica

Ares

Cinones

1624 a 1628
144
1585

1610

1593

Curses { Faculdades Anas
Chnonis @ Les [&36
Citnones ¢ Leis | &4k
Leais e Cinones 1633 a 1437
Cinones e Leis 1630 a 1635
Aries 1626
Medicing 1648
Aries e Tenlnpm 1626 a 1631
Cinones 1620
Chnones ¢ Leis 1617 a 1627
Aries e Tenkgm 16245 a 1632
Leis 1625
Clnones 1599 a 164
Cinones [e Leis) 1619 a 1623
Leis e Cinnnes 16T a 1634
Anes e Medicing 1610 & 1615
Gramitica 15K3
Leis 1631 ¢ 623
Leis |e Cinores| 163 & 1630
Amed ¢ Cinoes 1608 & 1A12
Ciinones 1633 ¢ |62+
Ames & Cinrga 1617 & 1aky
Cinones 1610
[Cinones] e Leis 1635 & |69
Artes & Medicin 1616 & |62
Aales 1637 2 1640
Artes & Clnones*Leis 1621 4 14632
I_'I:in..'LEisHF.rl. Misd 1625 a 1611
Artes ¢ Leis 1613 ¢ 1404
Camones 1808 a 1614
Aurtes & Cianones 1608 a 1611
Cimones ¢ Las 1631
Tenloga 1636
Camones ¢ Les 1631
Artes ¢ Clinones 1626 a 1630
Are 1 5un
Leis 1628
Anes ¢ Clhmnoes I5UT a 1813
Cinones 1611
Cinnmes 1397 a 1599
Gramdnca 1608
Liramdinz: 1563
Cinones 1597 a 1599
Mizdwina 1619

Soalbeir:

Jodo Leitlo

Mame] Hotels Lindn
Teodore Leitio

Pedny Letia

W ale dit Prameress
Ambmic Alvars
Ambme Kibeira
Miguel Rodrigues Tabords

Manuel Gumes
Menuel Gongahes
Mpnuel Les

Mlznuel Hirqm
Planuel Marques
Manuel Munes
Miznuel Pretn,

i." de: Tomeis Presa
Podrn Alemo

Peden Femandes
Pedro Femandes
Podeo Giraldes

Pedrn Giraldes Leitio
Pedra Gongabes
Pedro Guongahes
Palra Gongalves Raposo
Peilro Lopes

Pedro Maeus Mobre
Pedn Mumes

Pedra Nunes

Padro Menes Archines
Sebasndo Nigis
Simin Lopes

Simdo Mounc

Monsanin;

Andrt Gongalves
Arndede Giraldes
Ankmin Peres

Ardnio de Sela
Diomngis Giraldes
Felician: da Cunha Caldesra
Femando Girakdes
Femando Gamides Bueno
Lenrengn Horges
tlanuel Mantins

Banuel Pehexn
blatins Peres

Peadro de Amdrade Tele
Pedra Fernandes
Pedror e Mendonga
Pedro Ribeim

P Yasques

Pedro Vasques Craviin
Redripo Eanes

Ridrige Vaz de Chaves
Sgii Merleus

oo

L=+ Cinnmes 1620 a 1675
Artes e Gromirica 1624 5 [GM}
Leis ¢ Cinones 1620 a 1A12
Cinones 1620
Ames 1554
Artes 1627
Chnones 16K & [RI2
]

Cimones 1614 a 1Al
Armes e Cln S Teclognn 1613 a 1614
Cimines 18092 a 1593

Gramdtica | 555
Clmones e Leis 1613 a 1612
Gramitica 6%
TeokgiasMedicne 1684 2 1617
Leis e Cénnnas 1633 a 1627
Ares 1allka 1612
Apes0an [ Leis] 1636 e 1658
Cinmmes 1610 & 1414
Clnomes |e Lets) 1619 2 1629
Clnomes 1505
Anes ¢ Cinones 1597 & G018
Leis |e Clnones| 1630 2 1634
Clnones 1557
Clnones [e L] 1636 2 1640
Cinones 1617 ¢ 16814
Cinones |e Lex) 1623
Ames e Chn e Lais] 1633 2 168
Ciinones e Les] 1637 a 16a)
Ames ¢ Midcis 1635 a 1631
Cinones e Leis] 1636 a 134
Artese Leis [eCin] 1618 3 1Al
Tenlngia 1585 a 157
Clinones ¢ Lels 16301
Cintines 1607
Gramdica 1534
Cinnnes |e Leis) 1621 a 1625
Anese Gramdlica 1587 a 1590
Clnones [e Leis| 16IE a 1622
Leis & Cinones L5 1]]
Ars [Letie Cin) 1629 o 1631

Leis & Chnones 1624 & 1625

Aries 1554

Cinoees [e Leis| 1618 a 1622

Clintaes 624

Cirmilica 1589

Gramdlicae Cinergin - 1623 ¢ 1629

Grmilica 16401

Artes ¢ Teolngia 1585 1 1992

Ares 153 a 1595

Adtis ¢ Medicing 1618 a 1526

Aries IGlIE 2 1610

& Midicia 1615 & 1619



Proemga-a-Yelha:

Tiicgn Rodrigees da Csta
[omingos Fermenides
Franciscn Munes

Craspar Domingues

Casper Mendes (de Proenga)
Jodio Gomes Riobalo

Rosmaninhal:

Adin de Briln

Afonso Eenes Rogee
Alonsa Folgade
smane Vaz Condeirn
André ([ fodo Menes) Carilho
Amdnin Inp:s Ftrqu:
Banolomes de Abrey
Barinlimtm Crmiss &
Fonsea, presh,
Bannlosie Lopes Rogqee
Bris Folgado Ragnea
Fabedo Manins
Frangisen de Beio
Franciscn Lopes Bicho
Giregiirio Fermandes

lodn Folgada de Brim

Qusdro b - Esudanies da Universsdade de Salamanca nwersis do concelho de FENAMACOR (1580- 1640}

Nomes por freguesias

Pedrigin;
Mamied Fizbal
Pedrs Maring

Penamacor:
Alvana Rodngues Leitss

Ankmin de Azevedo, preshilem Cinones
Amdaio da Costa, preshilera Clnones
Anknin Dias Semano, presbiben Cinones

Amdnin (omes Camboen:
Anndiln CGomes Robalo
Amidnin Lipes

Amdnin Lourengo

Amdnlo & Paiva

Amdnin Rodrigues
Amdnio Rodrigoes Chaves,
cristo nmo

Anndilo da Ros

Dinge Lopes

Duminpos Asiines
Dhmiimpres Aniunes Porugal
Domimpre de Avis
Dimmgns de Azevedn
Domsimpres Ferreira
Domangns Leitin
Deomtingos Lopes
Domingos Lopes, preshiters
Dominges Lopes
Dominges Magro
Deminges Sanches
Domingos Vaz

Endvio de Elvas

Medicim 1638 2 640
Gramiticae Cinones 15306 ¢ [587
Cinone: 1633
Clnones & Leis 1634
Cinones e Leis] 1623 a 1674
Aries 1636 a 1640
Cimones 1611 a 1613
Leis 1615 ¢ 1613
Atz e CinJLeis) L6200 e 1621
Gramdtica 15R2 a 1534
Aries e LesCin.) 1318 a 1620
Leis 1617

Aries ¢ Gramén. [e Teal.| 1382 2 1580

Chnones 1608 a 1619
Cieam, ¥l [ Cin. 1564 & |5RE
Cinones 1551 & |5E4
Tenkgia 1559
Cirassina 160
Cinomes 1615 a IAZ)
(Gmmilica 1584 = |55
Lets |e Cinanes) 1415 2 1612

Cursos / Faculdades Anos
Ciaones [2 Lew] 156295 ¢ 1992
Aries 1598
Ciannes [& Las| 1614 a 1628

1606 a 16K

1634 o 1634

1607 & 1610
Aries e Clinones 1638
Cinones [e Leis] 1635 & LG2E
Misdhcina 155K
(inmmsiticn 1605 & [G0R
AneseGraminc 1553 m | 5B
Oramiicze Cinemes 1584 & |5K3
Medicina 1632 2 1633
(iramdica 1536
Medicina 1559
Cinomes e

Aries e Cinones [e Les| 1621 2 1636

Ciraméiica 1640
Arjes 1554
Angs 15593
Cinoses 1605
(Graméica 1546
Arnes, Gram® CinLeis 1531 2 1584
Gramiocse Cinones 1599 ¢ 1608
Anes 1593
Cinomes 1804 ¢ 1605
Aries e Cinones 1613 2 16014
Chnones [e Leis)] 1634 2 1624

Tl Peres

Lzonel de Brito

Lk D

Manuel Antures
Manuel de Bl
Pedro Eanzs

Pedro Maulo Gandunha

Salvaterra do Exiremao:
Fermandn RemeBado
Franzisen Peres

Franciscn da Silva Hr.p;ruila

Gangalo Jorge
Pedre Remamies

& Miguel ' Acha:
Dnsmgos Anlunes
Mmmuel Femandes
Menuel Gongalves
Cagel Branco

Manuel Peres de Dliveina
Silvesire Mendes

Seguri:
Migee! Laoerenge

Fermasdn Lopes

Filipe Tamzann
Frmcisco Anienes
Frascisco Brandio
Frairen Ferra
Frncica Lopes
Frmcisco Monigiro
Franewea de Paiva
Hennque: Leitio

Jods Anmioses

Jorge Esteves

Luis dr Costa

Luis Mendes

Luis Teecann

Menuel Botelho
Manuel Gomes

Manuel Bndrigues do Vale
Manel Vaz

Marcos Bmelho Furado
Matras da Conza

Fedro Fernandes

Padro Guongalves
Pedro Gongalves
Podeo Mazus da Cesza,
preshilera

Pedeo de Paiva

Fedrn Rodriguss Logann
Budnigo da Cunta,

{* Besmando Cunha
Rixdrign Femeira
Bndripo Sanches
Salvador Banches
Setastido de Ehvas
Seterniio Ferrandes

Cinones
Clnones ¢ Leix
Grmmeicica
(irassina
Cinones
(iramdtica
Ares

Ames & Teolsia
Chnones

Lz |e Cinones)
Leis

Citnones

Artes ¢ Mpdacing

Chnones [e Leis)]
Cirametam

Aries e Climonzs
Geaménes e Modicing
Lizix

Leis [Clinones e Teol |
Clnomes

Gramifica

Teolgin & Clinones
Clnoses & Leis
Anes ¢ Medicina

Medicing
Aries
Clntecs
—
Anes e Les
Cinones

1617 a 1621
Ifil5
1585
I 5Ef
1614
1 5KS
IGIE & 1619

1504 5 |50
1591
LG s 163
1596
159

1608 & 1610
1636

143] & 1632
1638
163

15KD

1596 a 1603
1614 a 1618
1585
161 a 1612
1615 a 1615
1612
1586
1587
1624 a 1629
163K a l6d]
1583 a 1584
1381 a 158a
1599 & 160
1534 a 1588
1604 a 1811
1620
1630
IfiE]
1610 a 1612
I SER
1586
1 5ED
1503

1587 & I5BE
1596
1624 a 1629

1630 & 1631
1639 & 1540
1582
1582
1594 5 |150%
1592
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SALAMANCA E OS LUSITANOS

As ligagoes de Castelo Branco a Salamanca
existem desde tempos remotos e foram destacadas
por Amato Lusitano na Xlll Memoéria da TERCEIRA
CENTURIA, Ancona, 1554, na afirmagéo: «Sabemos
que em todos os climas ha lugares temperados e
destemperados, pois Castelo Branco, minha patria, a
que Ptolomeu fez referéncia, a igual distancia de
Lisboa e de Salamanca (a Universidade mais célebre
de toda a Europa), é de clima temperado. »

Armando de Jesus Marques em «<PORTUGAL E A
UNIVERSIDADE DE SALAMANCA. Participacao dos
escolares lusos no governo do Estudo. 1503-1512,
Ediciones Universidad de Salamanca, 1980, traca as
linhas gerais dos contactos dos portugueses com
Salamanca, cidade devastada nas guerras com os
mouros, repovoada pelo conde Raimundo e pela regina
Urraca com gentes de Coimbra que deram origem as
freguesias de S. Paulo, S. Tomas Cantuariense e S.
Estevao de los Godinez. Estiveram em Salamanca o
primeiro rei portugués, que era sobrinho de Urraca e
mais tarde Dinis, que era neto de Alfonso X. Foi em
Salamanca o casamento da filha de Joao lll com Filipe
Il e este assistiu a chegada da noiva em casa do Dr.
Olivares, mestre de Amato Lusitano.

Apo6s o encontro de 1231 entre Fernando Il e Sancho
I, no Sabugal, a fronteira oriental da Beira Interior foi
fixada em 12 de Setembro de 1297 pelo Tratado de
Alcanizes, sem que fossem destruidos lacos que
aproximam os povos dos dois lados da fronteira,
nomeadamente quando se manifestam pela afluéncia
de escolares portugueses a Universidade de Sala-
manca, uma das mais antigas do mundo, fundada
cerca de 1230 por Alfonso IX, casado até 1218 com
uma princesa portuguesa que lhe levou em dote a
regido de Ribacoa com o Sabugal, Castelo Rodrigo,
Almeida, etc. Na Universidade de Salamanca, o
eponimo «portugués» acrescentado no acto de
matricula, identifica os alunos portugueses.
Constituiram confraria na margem esquerda do rio
Tormes, naigreja Santa Maria de la Vega e enviavam
representante ao colégio que elegia o Reitor. Mesmo
depois de fundada a Universidade portuguesa, depois
de 1288, a cidade «Del color de la espiga madura»
era procurada pelos escolares portugueses,
encantados com «as aguas alouradas do Tormes» e

por Alfredo Rasteiro*

com o ambiente estudantil diferente de Lisboa ou
Coimbra, porque gastavam menos e brincavam mais,
porque «alongaria(m) os seus passeios pela margem
do Tormes, por entre as frescas hortas e pomares da
vasta campina, onde muito ao longe, na luz escassa
do crepusculo, se esbatia o azul fino da serra de
Béjar. Depois, ja candeias acesas, subiria(m) as ruas
estreitas da velha Salmantica, recolhendo-se
prudentemente a casa, e revendo ahi os seus themas
de grego, ou as Summulae logicales do mestre Pedro
Hispano, fazendo assim vida honesta e buena, como
queria o sabio rei» (Alfonso X) e o imaginava
relativamente ao inicio do século XVI Francisco Manuel
de Mello Breyner (1837-1903) na biografia GARCIA
DA ORTAE O SEU TEMPO. E este sentimento mitico
em relacéo a cidade do Tormes pode ter passado do
Conde de Ficalho para Eca de Queiroz, quando
designou Santa Cruz do Douro como TORMES, no
livro péstumo A CIDADE E AS SERRAS.

As intimas relagbes existentes no passado entre
escolares portugueses e os sabios de Salamanca
possibilitaram contactos com Abraham bar Samuel
bar Zacut e o acesso, desde 1473 ou 1478 as
primeiras versbes do ALMANACH PERPETUUM
COELESTIUM MOTUM, seguido de comprovagéao
pratica realizada em 1485 nos mares da Guiné por
«mestre Rodrigo e mestre Josepe, judeus, ambos
médicos, e um Martim de Boémia», «Os quais
acharam esta maneira de navegar por altura do sol,
de que fizeram suas tavoadas para declinacdo dele,
como agora se usa entre 0s navegantes, ja mais
apuradamente do que comegou, em que serviam estes
grandes astrolabios de pau», na descricdo de Jodo
de Barros, PRIMEIRA DECADA, IV, II. Mestre Abrado
Zacuto fugiu a inquisicdo espanhola em 1492, fugiu
da inquisicdo portuguesa em 1496 e viu o fim aos
seus dias na Turquia, em 1522. Mestre Diogo Rodrigo
e mestre José Vizinho, juntamente com Antoénio de
Lucena, foram os médicos que assistiram aos ultimos
momentos do rei Jo&o Il, em 25 de Outubro de 1495
(Garcia de Resende: VIDA E FEYTOS DEL REY DOM
JOAO I, CCXIll). José Vizinho, que talvez fosse de
Vizeu, publicou em 1496, em Leiria, o livro de Abrado
Zacuto.

Em 1507 Salamanca foi devastada pela peste e,



com o regresso a normalidade, sera frequentada pelos
maiores vultos da cultura portuguesa dos primeiros
trés quartos do século XVI: Aires Barbosa, André de
Resende, Pedro Nunes, Luis Nunes, Tomaz Rodrigues
da Veiga, Martim Afonso de Sousa, Garcia d’Orta,
Amato Lusitano, ....

Nos livros de matricula «portugués» qualifica os
estudantes portugueses e em 1534 o antigo escolar
André de Resende acrescentara ao seu nome o
epbénimo «Lusitano». Pouco sabemos dos Lusitanos.
Pensa-se que os Lusitanos sao franjas de Civilizagbes
Hallstatt e La Tene que se fixaram no século V a.C.
na Peninsula Ibérica, entre o Douro e o Tejo. Deixaram
vestigios em Castro Daire (Lamas de Moledo),
Sabugal (Cabeco de Fraguas), Caceres (Arroyo de
Puerco), Santa Olaia, e outros locais. Viriato, heroi
lusitano assassinado em 139 a.C., tem estatua em
Vizeu, aliviada da espada. Foram massacrados em
133 a.C. em Numancia, nas nascentes do Douro.
Desaparecidos do mapa, ressuscitaram no final do
século XV em Salamanca, com Elio Anténio de Nebrija
(1444-1522) e pouco faltou para no século XVI se criar
uma NOVA LUSITANIA, de «cristdos-novos», na
capitania brasileira de Pernambuco, de Duarte Coelho
Pereira. Nebrija refere os Lusitanos na «Elegia de patria
antiquitate et parentibus authoris», de que existe ex-
emplar na Biblioteca Municipal do Porto, edi¢cdo de
1534 que antes estivera na Biblioteca do Mosteiro de
Santa Cruz de Coimbra. Américo da Costa Ramalho
em «Estudos sobre o século XVI», Imprensa Nacional,
1983, mostra como a partir das palavras Lusum e
Lyssam de um Texto de Varrdo transcrito por Plinio
foram construidas Lusiades e Lusitania no texto
péstumo «DE ANTIQUITATIBUS LUSITANIAE, 1593
de André de Resende. André de Resende (1500-1573)
adoptou o0 ep6nimo Lusitano em 1 de Outubro de 1534
na «Oratio pro rostris pronunciata, in Ulisiponensi
Academia» e a nova moda foi seguida por Hieronymo
Cardoso Lusitano (1536), Georgii Coelii Lusitani (1540)
Emmanuelis Costa Lusitani (1552) e outros, até que
em Julho de 1551 L Andr Resendii deixou de utilizar o
epdnimo Lusitano na «Oratio habita Conimbricae in
gymnasio regio», enquanto que por toda a Europa o
epoénimo Lusitano passou a ser legitimo titulo de
orgulho da cultura Sefardim de origem portuguesa
iluminada em Salamanca e honrada no vasto mundo
por gente como Joanne Roderico Castelli Albi Lusitani
(1536) posteriormente Amatus Lusitanus (1549), Diogo
Pires Lusitano, Rodrigo de Castro Lusitano, Rodrigo
da Fonseca Lusitano, Brudo Lusitano, Zacuto
Lusitano, Filipe Montalto Lusitano ... Emanuel
Constantino Lusitano na «Oratio habita Roma», 1588
e no elogio funebre de Filipe Il, 1598, é excepcao que
confirma a regra. Isto é, o epénimo Lusitano usado
pela primeira vez pelo eborense André de Resende
deixou de usar-se na terra portuguesa, porque 0s
Sefardins portugueses o puseram a correr Mundo. Em

outro contexto, o epoénimo Lusitano sera adoptado pelo
pintor Vieira Lusitano (1699-1783). Mais tarde o Dr.
Salazar (1889-1970) e os seus «viriatos», inventarao
«lusitos» e «lusitas» (LIVRO DA PRIMEIRA CLASSE,
Livraria Sa da Costa, 1941, p.34).

As expressdes «Lusitanus» para portugués e
«Lusitania» para Portugal tinham sido utilizadas por
D.Garcia de Menezes, bispo de Evora, em 31 de
Agosto de 1481 numa saudagéao ao papa Sisto IV, na
qualidade de comandante de uma armada enviada
contra a Turquia. (Ramalho, A.C.: Latim Renascentista
em Portugal,INIC,1985). Até entdo os portugueses
diziam-se «Portugalenses», eram «Hispano-
portucalenses», como Pedro Julido Rebolo, o papa
Jodo XXI ou eram «portugués», como 0s escolares
portugueses de Salamanca. O autor da HISTORIA DA
CIVILIZACAO IBERICA, 1879, Oliveira Martins (1845-
-1894) dira a este propésito na HISTORIA DE POR-
TUGAL, 1879: «No fim do século XV o nome de
lusitani comega a substituir o de portucalenses, nos
livros; mas essa inovacéo, perpetuando-se entre os
eruditos, torna-se por fim uma crenga nacional e quase
popular. Que valor merece a inovagdo? Nenhum: e
por varios motivos...». A intolerancia, o
fundamentalismo e o proselitismo desencadeados
pelas inquisicbes peninsulares, precipitaram a
decadéncia e a fuga de cérebros. Salamanca, mais
liberal do que Coimbra, acolhera como professores
de Medicina: Ambrosio Nunes em 1555, Henrique
Jorge Henriques autor do RETRATO DEL PERFECTO
MEDICO, 1595, Luis de Lemos, comentador de
Hipdcrates e Luis Rodrigues Pedrosa; professores de
Teologia: Pedro Fernandes Sardinha, Nicolau Coelho
do Amaral; professores de Canones: Bartolomeu
Filipe, Miguel da Costa, Manoel Soares da Ribeira e
Fernandes Ayres de Mesas; professores de Leis:
Antonio Soares, Manoel da Costa, Ayres Pinhel, Heitor
Rodrigues e Francisco Caldeira; professores de Artes
e Humanidades: Henrique Jorge Henriques e Luis de
Lemos, j& citados e ainda Henrique Fernandes, Fran-
cisco Homem de Abreu, Sebastido Gomes de
Figueiredo e Francisco Martins. O prestigio de Sala-
manca continuou a atrair médicos como Anténio
Nunes Ribeiro Sanches(1699-1782), natural de
Penamacor, doutorado em 1724. Porém, quando por
opcao ou por obrigacdo 0s povos peninsulares se
tornaram como corpo morto que de si ndo tem
movimento, ou como o bordao de um cego nas maos
do chefe da Igreja Catélica, segundo 0s ensinamentos
de Inacio de Loyola (1491-1556) a Universidade de
Salamanca resiste as reformas de Carlos Il declarando
que: «Nada enseria Newton para hacer buenos logicos
0 metafisicos; y Gassendi y Descartes no van tan
acordes como Aristoteles con la verdad revelada»,
como constatava o grande Iberista que foi Oliveira
Martins na HISTORIA DA CIVILIZACAO HIBERICA,
1879. E na longa noite «prohibiendo la piedad hazer



observaciones en el Cerebro humano», como escreveu
Martin Martinez (1684-1734) na ANATOMIA
COMPLETA DEL HOMBRE, Madrid, 1728, os lagos
entre os portugueses e Salamanca foram-se diluindo.

Para terminar, referéncias a dois Homens e
lembrangas de dois Rios:

1. Amato Lusitano (1511-1568) e Ant6nio de Nebrija
(1444-1522). Na «Memoria C» da QUINTACENTURIA,
Salonica, 1561, «in qua agitur de ulceribus renibus»,
Amato descreve o dicrotismo, ou seja a existéncia de
uma segunda pulsacdo de pequena intensidade,
imediatamente a seguir a pulsacéo verdadeira. Na
traducao de Firmino Crespo, € assim o texto de Amato:
«... tinha uma pulsacéo dicrética, mesmo passando
bem de salide, isto €, que batia duas vezes, a qual
produzia a forga robusta da faculdade vital e a tensdo
das artérias, como Galeno deixou escrito ndo
raramente nos dezassete livros De Pulsibus. Tinha
também este tipo de pulsacao Antdnio de Nebrija, se
bem estou lembrado. E este Anténio de Nebrija um
outro Varao hispanico nas belas letras (para em pouco
dizer muitissimo). Ora, ao escrever isto, subiu-me a
memodria lamentar a fortuna deste anciéo tao sabedor
e virtuosissimo. Com efeito foi ele vencido em con-
curso publico, na Universidade de Salamanca, pelo
jovem Castilho, seu discipulo e, o que é mais para
admirar, quando ambos faziam em proeminente lugar
a interpretacdo dos rudimentos de Gramatica que o
proprio Anténio de Nebrija compusera. Havia um
prémio, o vencimento anual de trezentas pecas de
oiro, além das honras que os grandes homens muito
particularmente apreciam. Por consequéncia este
doutissimo vardo retirou-se, vencido por um pouco
sabedor, repetindo frequentemente a frase de Scipido
o Grande: ingrata patria, n4o comeras meus 0SS0s.
Escrevi isto para que os leitores entendam que em
tudo e por tudo a sorte manda, pouco valendo os
conhecimentos literarios e a erudicdo se nao for
propicia a deusa da vinganga.»

Armando de Jesus Marques no estudo PORTUGAL
E AUNIVERSIDADE DE SALAMANCA nao esclarece
esta questao, embora registe decisdes de Antdnio de
Nebrija provavelmente relacionadas com problemas
emocionais e de saude ligados ao dicroismo do pulso,
como seja a renuncia em 20/11/ 1503 a Céatedra de
Gramatica de que tomara posse meio ano antes, em
23/5/15083, propondo-se para a mesma Céatedra em
10/4/1505, sendo empossado em 2 de Maio, para a
abandonar de novo em Novembro de 1508. Esta
Catedra sera entregue ao aveirense Aires Barbosa em
23/3/1509 e em 31/8/1509 Nebrija pede a Catedra de
Retérica, sendo provido 3 dias depois. Em 25/6/1511
havia 3 Catedraticos de Graméatica e Nebrija decidiu
escrever «<ARTE DE LENGUA CASTELLANA» «sobre
lo que han de leer los lectores de Gramatica que
concurraen con los bachilleres y lectores de aquela
Facultad...» A questao com o «bachiller» Castillo sera

posterior. Mais tarde Antdnio de Nebrija tera Catedra
de Retdrica em Alcala que sera transmitida a sua filha
D. Francisca de Nebrija e regera Botanica, sendo
citado por Garcia d'Orta (1500-1568) nos COLOQUIOS
DOS SIMPLES, Goa, 1563, Coldéquio quinto, Do
anacardo: «...Rva(no). Antonio de lebrixa no Dictionario
dixe Anacardus herua frequentada acerca de Galeno.
Or(ta). Verdade he que dixe isso Lebrixa, e que era
muy docto e curioso, mas enganouse no nome Grego,
e sem mais oulhar dixe que Galeno ho dizia, foi
descuido: e nam vos marauilheis disto, porque as
vezes dorme ho bom Homero». Orta refere-se ao
«Dictionarium latino-hispanicum», Salamanca, 1492,
a que se seguiram o «Lexicon artis medicamentariae»,
Alcala, 1518 e o «Dictionarium Aelii Antonii
Nebrissensis ...» editado por Luis Nunes em Antuerpia
em 1545 e em 1553, na casa de loannis Steelsio.
Luis Nunes (15107-1570) natural de Santarém e antigo
escolar em Salamanca, professor em Lisboa depois
de 1529, substituira Garcia de Orta em 1534 e sera
professor em Coimbra de 1540 a 1544.

Aires Barbosa foi incorporado e agregado ao colégio
dos doutores médicos e mestres artistas de Sala-
manca em 11/9/1503 e em 20/4/1506 fara parte com
Nebrija da junta de doutores médicos e mestres
artistas encarregados de elaborarem os estatutos da
licenciatura em Medicina. Em 1523 Aires Barbosa foi
substituido por Hernan Nufiez de Guzman, que Amato
Lusitano recorda como seu professor no IN
DIOSCORIDIS ANAZARBEI DE MEDICAMATERIA,
1553, I, XCIV: «viro doctissimo, et maximo Plinii
instauratori, olim in bonis litteris apud
Salamanticenses praeceptori nostro».

2.Orio Tormes e o rio Tejo - Nasciem 1936 e o que
mais me impressionou quando aos 20 anos passei a
primeira vez por Salamanca, foram as metralhadas
margens do seu rio. Salamanca foi por essa época
uma cidade onde se concentraram o6dios e
sofrimentos, onde Millan Astray gritava «Viva a Morte»
e D. Miguel de Unamuno, silenciosamente, proclamava
o direito a Vida. Unamuno, paladino da Razéo e do
Direito, autor de 0 «Sentimento Tragico da Vida» e
«Por Tierras de Portugal e de Espara», chegou ao
fim dos seus dias em 31 de Dezembro de 1936, em
prisao domiciliaria. Miguel Torga (1904-1995), Iberista
na linhagem dos Artistas que gravaram o Vale do Cda
e Siega Verde, calcorreando as penedias do lado de
cada fronteira dependurado nos cornos de Endovélico,
ndo o esqueceu: «Unamuno. D. Miguel.../ Fazia
pombas brancas de papel! Que voavam da Ibéria ao
fim do mundo.../ Unamuno Terceiro! / (Foi o Cid o
primeiro,/ D. Quixote o segundo).// Amante duma outra
Dulcineia,/ llusdria, também/ (Patria, mae,/ Ideia / E
namorada),/ Era o seu defensor quando ninguém/ Lhe
defendia a honra ameacgada!/ Chamado pelo aceno
da miragem,/ Deixava o Escorial onde vivia,/ E subia,
subia,/ A requestar na carne da paisagem/ A alma



que, zeloso, protegia.// Depois, correspondido,/
Voltava a cela desse nosso lar/ Por Filipe Segundo
construidol Com granito da fé peninsular.// E falava
com Deus em castelhano./ Contava-lhe a patética
agonia/ Dum espirito catdlico, romano,/ Dentro dum
corpo quente de heresia.// Até que a madrugada o
acordava/Da noite tumular./ E I ia de novo o cavaleiro
andante/ Desafiar/ Cada torvo gigante/ Que impedia

o delirio de passar.// Unamuno Terceiro!/ Morreu
louco./ O seu amor, por ser demais, foi pouco/ Para
rasgar o ventre da Donzela./ D. Miguel.../ Fazia pombas
brancas de papel/ E guardava a mais pura na
lapela. »

«Unamuno morreu repentinamente, como o0 que
morre em guerra... Talvez contra simesmo», escreveu
Anténio Machado (1875-1939), o poeta de «A
ORILLAS DEL DUERO» «...tierra triste y noble,/ la
de los altos llanos y yermos y roquedas,/ de campos
sin arados, regatos ni arboledas,/ decrépitas ciudades,
caminos sin mesones,| y atonitos palurdos sin danzas
ni canciones/ que atin van, abandonando el mortecino
hogar,/ como tus largos rios, Castilla, hacia la mar!>.
Nesse dificil ano de 1936 Machado evocou Cambes e
cantou o Tejo, enquanto chorava um amor perdido:
«De mar a mar entre los dos la guerra,/ mas honda
que la mar. En mi parterre,/ miro a la mar que el
horizonte cierra./ Tu, asomada, Guiomar, a un
finisterre,// miras hacia otro mar, la mar de Espana(
que Camoens cantara, tenebrosa./ Acaso a ti mi
ausencia te acompana./ A mi me duele tu recuerdo,
diosa.// La guerra dio al amore el tajo fuerte./ Y es la
total angustia de la muerte,/ con la sombra infecunda
de la llama// y la sofiada miel de amor tardio,// y la
flor imposible de la rama/ que ha sentido del hacha el
corte frio.» Mar de um lado e outro e no meio a guerra,/
mais funda que o mar. Da minha cela/ olho no mar a
linha que o cerra/ e Tu, Guiomar, sonhas a janela/ o
mar largo, o mar de Espanha,/ mar de trevas que
Camdes cantou./ Penso que a minha auséncia te

acompanha/ deusa e aperta-se-me o peito que te dou./
Aguerralangou o meu amor no Tejo forte/ E é total a
angustia da morte, / ensombreada por esteril chama,/
/ mel sonhado de um amor tardio/ que floriu em seca
rama,/ cortada cerce a ferro frio.

* Professor da Faculdade de Medicina de Coimbra
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AS RELACOES CULTURAIS ENTRE SALAMANCA E A BEIRA INTERIOR

(Treinta anos de experiencia personal)

Estamos asistiendo en las postrimerias del siglo
XX a un fenémeno Unico dentro del entorno continen-
tal y peninsular. Tanto Espafa como Portugal se han
dado un Voto de confianza mutua que en dias pasados
ha sido refrendado en Ponta Delgada, capital del
archipiélago de las Azores, corazoén atlantico de Por-
tugal. (30-X-96).

Ambos primeros
ministros se han com-
prometido a seguirim-
pulsando mutuamente
las relacciones Luso-
-espafolas, estable-
ciendo nuevos lazos
de intereses comu-
nes estratégicamente
estudiadas para definir
su actuacion en los
foros internacionales
especificamente en la
Union Europea, el
Atlantico y el Ibero-
americano, con el
cual les unen lazos e
ideales comunes. El
contenido de la Cum-
bre Ibérica se ha airea-
do por la prensa na-
cional e internacional,
pero recordaré las
palabras finales del
primer ministro portu-
gués, Antonio Gu-
terres: “Tenemos una
apuesta comun en la
construccién euro-
pea, la determinacion

por José Miguel Santolaya Silva*

actuales y de cara al siglo venidero, y que pondran de
manifiesto el proximo 10 y 11 de Noviembre ante la
Cumbre Iberoamericana de jefes de Estado e Gobierno
que se celebrara en Santiago de Chile y a la que
asisten el Rey Juan Carlos | y José M2 Aznar por parte
espariolay por la parte portuguesa el presidente Jorge
Sampaio y Antonio
Guterres.

Esta introduccion,
sinépsis de lo que
ustedes ya conocen,
es el espejodeloque
hace muchos anos;
siglos, ha venido
ocurriendo con nues-
tros pueblos pertene-
cientes a las comuni-
dades de Galicia,
Castillay Ledn, Extre-
madura y Andallcia
con las correspon-
dientes de Portugal.

Fue precisamente
Castillay Leény Por-
tugal, gienes hace
cerca de mil anos se
unen para luchar con-
tra el ejército invasor
del Islam en la Baja
Edad Media recon-
quistando Hispania y
Lusitania a los ara-
bes. Del romano
Portus Cale (actual
Oporto) toma el nom-
bre el Portugal moder-
no, que marcha para-

o

fundamental de parti-

cipar en la primera fase de la Unién Econémica y
Monetaria (UEM) y compartimos una nueva definicién
de la Union Europea de las regiones ultraperiféricas.”
palabras de un Beirdo, paisano vuestro que apuesta
fuerte, como estratego con responsabilidad
compartida con el presidente del Gobierno espafiol,
José M2 Aznar, por una Europa acorde con los tiempos

lelamente con Esparia
incluso en el devinir histérico, desde la Baja Idade
Media.

Hay un dato poco estudiado y oculto por la noche
de los tiempos y es la presiencia del Rey Visigodo D.
Rodrigo en Egitania (Idanha a Velha), Gltimos pasos
que da por tierras lusitanas, ocultandose de las huestes
de Tarik y Musa, prueba fehaciente es la dltima



moneda de oro encontrada y acurvada en Egitania
con el rostro y nombre de D. Rodrigo, hoy en paradero
desconocido. Por otro lado y cimentado esta teoria,
existe documentacion que hubo una lapida mortuoria
en Viseu, recordandonos que en su iglesia estaba
enterrado D. Rodrigo, ultimo rey Visigodo.

Cuenta el Romance de la Penitencia que D. Rodrigo
después de la Batalla de Segoyuela de los Conejos,
se interno en la espesura de la Sierra, que no seria
otra que la Sierra de Francia, pasando desde esta
comarca salmatina a la Beira, refugiandose en la
romana Egitania. Dicho Romance lo recopila Miguel
de Cervantes en el capitulo X de su inmortal D. Quijote
de la Mancha... que por cierto, parte del mismo, lo
escribe en Portugal cuando es protegido por el Inca
Garcisado de la Vega en Lisboa.

Tomaremos como punto de partida de las Relaciones
Culturales estos acontecimientos reflejados en las
fuentes historicas y refrendados por un documento
pétreo de una estela funeraria romana aparecida en
Egitania a nombre de un indigena aborigen de
Helmantica, y que forma parte de un estudio
sociolégico en el cual trabaja también el Dr. Pedro
Salvado.

Desde la creacion de la primera universidad en la
Penisula Ibérica, en la ciudad de Palencia y trasladada,
dos décadas mas tarde a Salamanca; Portugal tiene
una presencia fundamental en la capital del Tormes.

Pienso y sin temor a equivocarme, que la universidad
se traslada a este punto geografico, estrategicamente
situado en tierras de la Lusitania y hoy ya entonces
de la Castilla. Asi los nacidos en Portugal tenian méas
cerca el Alma Mater, donde estudié vuestro gran
médico Amato Lusitano, faro de luz, estudio y cultura
que preside el corazon de la entrafiable ciudad de
Castelo Branco, y cuyo nombre lo ostenta el Hospital
Distrital Albicastrense; gracias a todos, los que
conformdis las jornadas y en ello al Dr. Castelo Branco
da Silveira y a mi buen amigo, incansable luchadory
admirado Dr. Antonio Lorenzo Marques, querido y
admirado por los esparioles que conocen sus trabajos
cientificos y publicaciones. Nobleza obliga, mi
agradecimiento por estar aqui y poder hablar ante tan
selectos profesionales investigadores de la ciencia de
la cultura médica y salud Puablica. Gracias Dr. Lorengo
Marques Gongalves y en ello a todos los portugueses
de Pro que han aportado tan brillante idea, pero de
manera especial, muy especial a su dignisima esposa
e hijos, espejo de familia y ejemplo para todos
nosotros.

Primeros Pasos

Muchos portugueses dentro de los privilegiados que
pueden llegar a la Universidad son los que estudian
en Salamanca de entre ellos un alto porcentaje sigue
los estudos religiosos, literarios 0 musicales o

médicos. De estos profesionales engresados de la
Universidad Pontificia de Salamanca (asi se llamo6
varios siglos), salieron los cuadros educativos que
impartiran las clases en la Universidad de Coimbra
segunda en fundarse bajo el reinado de Don Dinis,
nieto de Alfonso X, el rey Sabio.

En el compendio historico de la Beira Interior quedan
reflejados los devenires culturales de sus hombres y
de su historia que llega viva hasta nuestros dias,
mericiendo el estudio serio por parte de futuros
ensayos y tesis doctorales por los estudiosos actuales
que tenemos y debemos apoyar desde las mas altas
instancias administrativas de los dos paises.

Mi experiencia en tres décadas desde que llegué
de Peru a Salamanca pude contar entre mis mejores
amigos a varios portugueses, siendo de los pocos -
no portugueses - que participaba en todos los actos
civicos y culturales de los mismos. Aprendi mucho,
casi todo lo que habia que saber, conecer del querido
Portugal.

Pasaron los anos y desde la direccion provincial de
Cruz Roja y con el apoyo y aliento de su presidenta
M2 Rivero de Cembrano, empiezo a trabajar para crear
el primer puesto de Socorro y de Primeros Auxilios
Conjunto entre los dos paises hermanos (1976). Este
suefio se hizo realidad en tiempos de la “Operation
Piramide”. Amén, ejemplo para el mundo, fué el primero
que se realizo6 en los paises donde existe y funciona
esta querida institucién. Son muchos los que
colaboraron y compartieron mi idea, pero hoy quiero
recordar a un gran hombre Beirano también: el Dr.
Joaquim Antonio Ferreira Matos cofundador y primer
presidente de la Cruz Vermelha Portuguesa de Almeida
en Vila Formoso, asi como al Dr. José de Andrade,
gran impulsor de la misma, desaparecido a temprana
edad por un desgraciado accidente de circulacion.

Si por parte de Espana tuvimos el apoyo total del
Presidente de la Asamblea Suprema que presidia el
buen amigo Enrique de la Mata Goroz-Tizaga, por parte
de Portugal, el vuelco y la ayuda fue total gracias al
presidente nacional de la Cruz Vermelha Portuguésa,
el Coronel Cabarrao, nacido en Castelo Branco.

Queridos amigos, me perdonaran que saque a relucir
mi “pequeno o gran ego” al hablar de este episodio
positivo para todos, pero, os lo juro que me siento
muy, pero muy orgulloso de haber contribuido de forma
directa en su creacién por los grandes beneficios que
deparo6 en especial a los emigrantes portugueses, con
ello se redujeron los accidentes de carretera, mortales
en su mayoria, dado el despliegue informativo y de
areas de descanso que organizamos a lo largo de la
carretera Nacional 620 llamada tristemente, la
“carretera de la muerte”, y que hoy, desde aqui,
nuevamente elevamos nuestras voces pidiendo que
ambos paises tomen cartas en el asunto, y presten
mas atencién a la autovia que une, Francia, Espariay
Portugal ... y que mas nuertos tiene en su asfalto con



un 90% de ciudadanos portugueses. Por ello, pido a
los directivos de estas VIl Jornadas Medicas incluyan
en sus conclusiones este tema de vital importancia
por los gravisimos y mortales problemas que acarrea,
dentro de la problematica médica hospitalaria judicial
etc, etc ...y que muy pocos conocen; tema
delicadisimo que hay que poner remedio cuanto antes
y merece un serio estudio por parte de la administration
portuguesa que lo ignora o hace oidos sordos... los
muertos no habaln y sus deudos, prefieren olvidar lo
ocurrido.

Las relaciones deportivo culturales, ocupan un
aspecto muy amplio que van desde los campeonatos
amistosos o de homenaje, entre los que me cabe
recordar los organizados por la Federacion de Patinaje
que presidia José Luis Diego y Diaz Santos cuando
hermanamos la localidad de Seia, en plena Sierra de
Estrela. Cuantos recuerdos! O los del artifice del
campo de Futbol Augusto Pimenta de Almeida,
Presidente de la Union Desportivo de Salamanca, de
grato y entrafable recuerdo en todos los circulos
sociales y culturales de la ciudad, y hoy Director de
Caja Salamanca y Soria en Lisboa. Con él y de su
mano uno de los mejores jugadores, buena personay
buen amigo... el de los guante negros: Jodo Alves, y
su pléyade de Jugadores Portugueses que aunque
no soplaron vientos goleadores en su breve cargo de
entrenador; los salmantinos aficionados llaman a la
Unién Desportiva Salamanca: Union Sportiva
Portuguesa.

Si el deporte ocupa un 75% del tiempo de la juventud
no digamos en el campo musical, Madredeus, M?
Joao, etc y muchos grupos musicales que han llenado
“hasta la bandera” o han colgado el letrero “no hay
billetes”. Servidor sufrié en carne propia, no poder entrar
al Palacio de Congresos, por no haber separado la
entrada con antelacion.

Muchos son los estudiantes que gracias a las becas
y ayudas que dala comunidad europea pueden estudiar
la carrera, o realizar intercambios para completarlos
como las becas: Mutis, Intercampus, erasmus
logrando con ello un conocimiento mas cercano de la
realidad de ambos pueblos. Soy testigo de varios
casos, en mireciente estancia en Coimbra y al hablar
con varios estudiantes, me sorprendi gratamente del
cambio positivo que habian experimentado con
respecto a su precario conocimiento sobre Portugal...
confesandome el alto nivel que habian encontrado en
sus companeros universitarios y por el dominio de
ideomas comunitarios. Hablo de estudiantes
salmantinos en Coimbra, claro esta.

Por mi parte debo decir que todos los estudiantes
de postgrado y doctorado que conozco, en un alto
porcentaje son de la Beira Interior, todos ellos grandes
profesionales que han dejado una estela de sabery
buen hacer y como ejemplo de lo que apunto, es el
ultimo reconocimiento de la Asociacion de Castilla y

Leon de Técnicos en Seguridad Laboral, premiando a
tres albicastrenses, con la maxima distincion Asfaleya
por haber realizado una brilhante memoria final.

No quiero dejar en el tintero el logro de un pufiado
de entusiastas, que logramos traer el curso pasado
los Master de Estudios Europeos y Derechos
Humanos y el de Seguridad y Salud Laboral para que
si impartieran en Castelo Branco.

Fenomeno que ocurria por primera vez, desde los
origenes de la Universidad Pontifica de Salamanca,
dicho convenio por ires anos se firmé con el
ISMAG-Universidad Lus6fona, en cuyo professorado
ha participado el Doctor Anténio Salvado.

En mis constantes y gratificantes venidas a estas
queridas tierras de la Beira Interior he participado en
varios congressos y jornadas, invitado por
personalidades del Mundo Cultural, verdaderos
Mecenas que han mantenido una constante
preocupacion por los valores de esta tierray el futuro
de sus habitantes. Ellos son los verdaderos Proceres,
Héroes de la Paz, que poco a poco han derrotado al
monstruo de laindeferencia, de laincultura y del nuevo
analfabetismo, ellos han logrado que muchos
despierten, se interesen y se preocupen muchos
valores de su querida tierra que los vié nacer y que
desconocian totalmente; ellos se han enfrentado al
poder estabelecido, habiéndose perjudicado
temporalmente, pero al foral salieron victoriosos,
siendo la més grande victoria la Moral... Ellos, jamas
se doblegaron y son todo un ejemplo digno a seguir...
Sé que nos les gusta salir a la palestra, pero quien os
habla les debe mucho, mucho aprendi de ellos, mucho
nos ensenaron a los Beiranos y a los Salmantinos.

Permitiame que recuerde entre otros al Dr. Anténio
Salvado, pionero desde el Museo Tavares Proenga
Junior, de congresos, jornadas, encuentros entre
Espana y Portugal. Muchos catedraticos y alumnos
de la Universidad de Salamanca, dan fé de ello;
publicaciones y un sin fin de actividades culturales
irrepetibles, quedan en el tiempo como ejemplo para
las generaciones venideras.

Todas estas actividades y otras muchas que se han
celebrado a lo largo de los uUltimos cincuenta anos
quedan celosamente guardadas y resgitradas en ese
tesoro y paladin de la beira y de todo Portugal que es
el Jornal do Fundao y por supesto de esse Guardian
de los valores de Portugal y que admiro mucho como
maestro D. Ant6nio Paulouro, monumento vivo, que
con su mano diestra y amiga, ha sabido conducir
durante cincuenta anos uno de los mejores periodicos
de la union Europea, leido en los cinco continentes.

Precisamente, se han cumplido diez anos que este
querido Jornal do Fund&o, en un gesto de noble
caballerodidad, de hidalguia e hermanamiento, dedicé
todo un suplemento estraordinario a la monumental
Salamanca de oro, aconteciemento cultural e histérico
gue no se ha vuelto a realizar y en resumen a Fundao



y la Beira Interior, y que muy pronto tendra respuesta.
Gracias D. Antonio Paulouro, gracias también a D.
Fernando Paulouro, a D Joaquim Duarte, a D. Pedro
Salvado y a todos los que hicieron posible este paso
de gigante en las relaciones de la Beira Interior con
Salamanca.

En el mes de Abril se le rindié un merecido homenaje
por parte del Instituto de Estudios Europeus de la
U.P.S.A., con motivo del cincuentenariodel J.do F. y
de los mismos afios a D. Antonio Paulouro como di-
rector.

Muchas, muchisimas actividades culturales quedan
en el recuerdo, siempre vivas, las cuales seria casi
imposible enumerarlas, y perdonarme nuevamente,
pero no que queria cansarnos con un interminable
inventario. Creo que la mas importante de todas son
las relaciones humanas entre los habitantes de la Beira
Interior y Salamanca ... Espafa y Portugal. Por ello

quiero y para terminar, recordales la severa figura del
catedratico emérito de nuestra Universidad de Sala-
manca Dr. Luis Sanchés Granjel, toda una instituicion
en la vida académica y social, avalada por sus trabajos
cientificos y publicaciones.

Por dltimo reitiero nuevamente mi agredicimiento a
un grande hombre el Dr. Antonio Lorengo Marques
Gongalves, quién en silencio, con su trabajo diario,
con su incansable lucha y preocupacion, ha logrado
con el Presidente da Camara Municipal de Ildanha a
Nova, D. Joaquim Mouréo, hacer realidad estas VllI
Jornadas de Estudo de Medicina na Beira Interior da
Pré-Histéria ao Séc XX... para ellos y de corazén, el
mas calido de los aplausos.

Muchas Gracias

* Jornalista



OS ETERNOS ODORES DA MEMORIA

por Ribeiro Farinha*

Recorro aos aromas da meméria e a experiéncia
vivida para esta minha comunicagao sobre “A
Alimentagao”.

Na falta de tempo e propensao para vasculhar
bibliotecas, tentarei abordar o tema proposto sem sair
de mim e das minhas recordagdes da infancia e da
juventude.

Alguns aspectos da Alimentagéo na regido onde
nasci e vivi até aos 21 anos - Zona do Pinhal, no
concelho de Proenca-a-Nova - deixei-os ja aflorados
na participagéo de ha dois anos, “viagens no Tempo e
na Memodria”. Tentarei ndo me repetir muito.

Nasci em 33 e, como todos os filhos de familias
numerosas, acompanhei a luta dificil dos meus pais
pela sobrevivéncia e atravessei, com alguma
consciéncia, apesar da idade, os tempos duros da
guerra. Como outros da minha idade, cedo aprendi a
“Arte” de buscar alternativas que garantissem meios

complementares de aconchegar os estdmagos
carentes do agregado.

Afinal de contas era s6 aproveitar, com pericia mas
sem grandes custos, os “pitéus” que a Natureza punha
a nossa disposicao em certas épocas do ano como,
por exemplo, a apanha de cogumelos; a caca aos
taralhdes, rolas e tordos, a pesca improvisada nos
ribeiros, com muito trabalho e poucos resultados e
as vezes com a ajuda de umas bombitas de Carnaval,
sempre nas costas dos Guarda-Rios; a apanha das
castanhas que caiam nos caminhos - a aldeia tinha
muitos e frondosos Castanheiros que, aos poucos,
se foram perdendo. Havia, enfim, varias actividades
marginais, digamos, que a lei do desenrascango punha
em marcha, a suprir algumas caréncias.

Os cogumelos eram entdo, uma boa fonte de
“pratos” extra. Por altura da Pascoa aparecem os
“tubareiros” ou “tortulhos” que crescem debaixo do



chao, tipo trufa, nas encosta de mato viradas ao sol e
batidas pelo gado. Hoje escasseiam, como os
rebanhos que influenciam o seu aparecimento. Ao
aumentarem de volume, fendem e elevam a terra
permitindo assim, a sua localizagdo, quando ainda
fechados. Ao sairem da terra abrem, escurecem e
murcham. Estes cogumelos sdo muito apreciados
assados ou fritos e, confeccionados com arroz fazem
uma deliciosa refeigéo.

Pelo Outono, depois das primeiras chuvas, crescem
os “fradinhos”, em forma de chapéu de sol com uma
alca a meio do caule, nas terras ricas em matéria
organica em decomposicéo. Tal como os “tubareiros”
estes sdo muito apreciados e proporcionam
excelentes pratos, se encontrados em quantidade.

As épocas em que a rapaziada conseguia melhores
resultados eram aquelas em que se armava aos
taralhGes, as rolas e aos tordos. Com uma duzia de
armadilhas de arame espalhadas pelos campos de
cultivo (com formigas de asas ou pequenas lagartas
do milho a servir de isco), conseguiam-se algumas
dezenas de aves (galegos, piscos, ferreiras, cotovias,
etc). Para as rolas e os tordos utilizavam-se as
aboizes, compostas por uma vara de esteva com um
fio na extremidade a fazer de lago. Ao piscar 0 isco
(grao de milho ou azeitona) a vara, presa sob tenséo,
solta-se prendendo a ave pelo pescogo...

Hoje falo destas “cacadas” com algum
constrangimento. Mas as coisas sdo o que sdo. Entéo
era assim: a lei da sobrevivéncia falava mais alto, os
agricultores agradeciam a redugao da passarada que
Ihes estragava as colheitas e ndo constava que as
espécies cagadas estivessem em vias de extingao...

Para os menos favorecidos havia a fruta a desafiar a
malta. E “roubar para comer” ndo era roubar, diziam
alguns, contra a opinido dos donos que ndo apreciavam
o0 “ditado”. O tempo dos figos era um tempo de fartura
e qualquer pessoa baixava um ramo para comer figos
mesmo nao sendo seus ... muito diferente era saltar
0 muro da vinha para apanhar uvas. Mas, para os
jovens, as uvas, os meldes e outras “novidades”, eram
uma tenta¢do e o muro ndo era problema...

Do tempo da guerra, da escassez do pao e do
trabalho na zona do Pinhal muito haveria para dizer,
néo sé da Alimentagao deficiente mas, também, das
condicdes meédico-sanitarias, praticamente
inexistentes, nas zonas rurais. A maioria das criangas
nao bebia leite nem tinha cuidados minimos, além
dos que a mae, tantas vezes sobrecarregada por
proles numerosas, lhes podia dispensar, pelo que a
mortalidade infantil era muito elevada.

Para piorar as coisas, proliferavam os
candongueiros, uns tantos a enriquecer a custa da
miséria de muitos. Neste panorama, o dinheiro era a
Unica arma a utilizar para conseguir produtos
contrabandeados.

Havia familias que nem sequer beneficiavam dos

bens da sua lavra. Vendiam-nos, aos domingos e nos
mercados da vila (ovos, criacdo, queijos, cabritos),
para comprar bens essenciais dificeis de conseguir.

A década de 40 foi terrivel na Zona do Pinhal: o pao,
racionado, ndo chegava para todos e originava grandes
bichas nas padarias, desde as primeiras horas da
manha, ao frio e a chuva; muitos homens abalavam
para os trabalhos sazonais no Alentejo, no Ribatejo e
em Espanha, para amealhar algum dinheiro; nas
aldeias perdidas na serra, sem estradas nem telefone,
as pessoas viviam isoladas s6 descendo a vila pelas
feiras anuais, para comprar mercearia, tecidos, etc.
Em caso de urgéncia, era quase impossivel chegar 1a
e até os mortos eram carregados no esquife, a braco,
pelos moradores das aldeias, entre pinheiros e mato,
por caminhos incriveis.

Muita gente vivia, praticamente, dos produtos da
lavoura e da “salgadeira”. Valiam os moinhos e os
lugares comunitarios, onde iam moendo algum gréao
e azeitona. Alguns desses engenhos ainda hoje estao
no activo...

Aos poucos, as coisas foram mudando: pela
necessidade de escoamento das madeiras, surgiram
alguns “caminhos vicinais” que muito facilitaram a vida
as populacdes e foram as bases de algumas das
actuais estradas.

Contudo, mesmo com as dificuldades passadas,
ha ternas lembrancas de odores vindos desses tem-
pos em que, geralmente comiamos todos do mesmo
prato a volta da mesa de pinho! ... pratadas de tomate
com batata e cebola, temperados com o bom azeite
da regido; couves ou nabo com batata; salada de
almeirdao com batata e cebola ou com feijao-frade, etc.
A batata entrava em quase todos os “pratos”. Meu pai
dizia mesmo: “quem tem batatas tem p&o”.

A refeicao terminava com pao e algum conduto: um
naco de toucinho ou enchidos, sardinhas que vérias
vezes eram divididas em duas ou trés partes, azeitonas
ou apenas um pouco de azeite a untar o pao, conforme
as posses de cada um ... Falo nestes aspectos nao
para puxar ao “choradinho” mas porque era assim. E
sem duvida, aprendi muito sobre a vida, a solidariedade
e o valor relativo de certos bens materiais, naquela
comunidade que me ensinou a ser homem.

A falta de trabalho levava alguns a servir
continuadamente o mesmo patrdo, que geralmente
era dono de lojas ou pertencia as “forgas vivas” da
terra, por onde tinham que passar aqueles que
precisassem de Atestados, Requerimentos, etc. E
muitos nem sabiam ler. O trabalhador caia numa teia
de que era dificil escapar: tinha de comprar na loja do
patrdo a pre¢os superiores e nunca sabia o estado
das contas. No ciclo infernal, o dinheiro ganho tornava
aos cofres do patréao e, por vezes, acabava com as
suas terras confiscadas para saldar contas duvidosas.
Conheci alguns dos que foram esmagados pela
“engrenagem’...



Mas vai sendo tempo de abordar épocas mais
agradaveis sobre o tema deste ano e falar dos pratos
favoritos dos dias festivos como a romaria anual, 0
Natal e a Pascoa, a matanga do porco, a malha do
pao, os casamentos, etc, onde imperava a riqueza e
variedade de iguarias.

Enumerar os “cartdes de visita” gastronomicos da
minha regido seria tarefa dificil. Destacarei alguns que
em tempo de festa, sédo reis, como é o caso do
Maranho. Ha& muito que este prato tipico daquela
regido ultrapassou os Concelhos de Proenca e da
Serta e conta ja com muitos prémios em concursos
de gastronomia.

Popularizado nos restaurantes da zona e até em
Lisboa, continua a impdr-se, ndo havendo festa ou
boda que se preze onde ndo seja servido. E
confeccionado com carne de cabrito, presunto,
chourico, tudo cortado miudinho. Junta-se-lhe alho,
vinho branco, arroz e um pouco de agua, ficando a
marinar para o dia seguinte. Antes de colocar o
preparado nos saquinhos, previamente feitos de bucho
de cabra (s&o cosidos com linha branca deixando uma
abertura), ainda se junta salsa picada e hortela.
Enchem-se e fecham-se os saquinhos e ficam prontos
para cozer e servir com hortalica cozida, salada ou o
que se quiser. Bom apetite!

Falar da matancga do porco é falar da seminata, da
s04, das assaduras na braza, do bucho, do paio e de
tantas e tantas outras especialidades; € falar dos
homens experientes na arte de desmanchar e separar
as carnes, conforme o fim a que se destinam; das
mulheres que as preparam e temperam, com esmero
nas grandes masseiras para, mais tarde, iniciarem a
tarefa dos enchidos: chourigos, morcelas, paios
farinheiras, plangaias, buchos, etc. E por toda a casa,
o activo perfume dos molhos preparados com
especiarias proprias do evento, onde sobressaem os
cominhos, o alho, o pimentao, entre outros. Pela sua
importancia na economia doméstica, a matanga
transforma-se num ritual simbélico que, hoje, perdeu
o seu brilho.

Como a matanca, o dia da malha do pao era,
também, um dia muito especial que permitia levar
“sangue novo” as arcas quase vazias. Nao admira pois,
que nesse dia, os pratos fossem excepcionais.

Recordo muito bem o tempo das malhas, no Verao,
com a eira cheia de “rolhdes”, grandes medas de trigo
e centeio enfileiradas, separadas por ruas estreitinhas,
a espera da sua vez. Os “rolhdes”, pareciam casas
de uma aldeia em miniatura. E mesmo ao lado, a
sombra agradavel de sobreiros e castanheiros em
contraste com o sol escaldante na eira, que agradecia.

As gabelas de espigas de trigo ou de centeio eram
estendidas as camadas no pavimento da eira,
preparado de véspera com um banho de dgua e bosta
para alisar e endurecer a superficie. Os malhadores,
emparelhados, colocavam-se frente a frente e

comecgava o despique, com 0S manguais (ou
mangueiras) a alternar a batida, dando uma volta no
ar primeiro, e depois, volta e meia, atroando os campos
em redor...

Ao meio-dia vinha o merecido e esperado almogo,
composto de iguarias varias, a sombra dos sobreiros.
Uma vez servi de ajudante aos malhadores a fornecer
agua e vinho, a puxar a palha as mangueiras, a juntar
0 grao, etc. Comi uma sopa de carne que nunca mais
esqueci, composta de gréo, massa tipo “manga de
capote”, batata cortada em pequenos pedacos, com
cheiro a hortela e poejos e acompanhada de chispe e
cabeca de porco. Como o apetite ndo faltava, aquela
sopa - assim chamada - foi uma consolagédo. Comi
tanto desse prato que mal toquei no segundo, as
célebres “sopas escaldadas”, prato muito usado pelo
Carnaval, composto por fatias de pao caseiro coberto
de grandes rodelas de paio cozido, enfeitadas com
raminhos de salsa e regadas com o caldo onde fora
cozida a carne! ...Tudo acompanhado com o vinho
natural da adega do anfitrido.

A festa anual, muito diferente das festas de hoje,
durava dois ou mais dias. Dentro das possibilidades,
todos se esmeravam na preparagao dos melhores
manjares para receber familiares e amigos de fora.

Convidados ou nao, ninguém ficava na rua quando,
a hora de jantar e antes do arraial “aquecer”, tocava a
reunir a volta das mesas recheadas.

Os pratos variavam, mas o cabrito no forno ou
ensopado era muito usual. Os Maranhos € que nunca
faltavam e na Docaria, a variedade era grande: 0 pao
de 16, as tortas de frutas, as broinhas de mel e
biscoitos varios. Mas 0 mais famoso doce da regiao,
gue como os Maranhos, nunca falta numa festa é a
Tigelada, espécie de pudim feito a base de farinha,
ovos, leite, acucar, etc e cozida lentamente no forno
em cacoulos de barro, para ficar porosa e leve. A
Tigelada deve ser servida gelada. Também o arroz-
-doce ndo faltava nestas ocasibes, e as vezes 0s
“sonhos” e as “fatias paridas”.

O Natal seguia mais ou menos a tradigdo: as
filhozes, o bacalhau com couves, o peru ou o galo no
forno. Minha mae fazia, quando tinha, um caldo de
castanhas que era uma delicia.

Da Pé&scoa recordo, sobretudo, o “bolo finto”, uma
espécie de folar, o “bolo dos afilhados” em forma de
ferradura que os padrinhos ofereciam aos afilhados
mais novos, as améndoas e os confeitos.

O prato principal da quadra continuam a ser os
Maranhos.

Os casamentos, que hoje se realizam nos
restaurantes, eram entdo festas de arromba com
pratos ricos e variados. As melhores cozinheiras eram
convidadas para dirigir a cozinha e o festim chegava a
durar trés dias. No almog¢o de casamento de um primo
em que participei com doze ou treze anos - a
ceriménia foi ao sabado e sé regressei a casa na



terca-feira seguinte - foram servidas quatro sopas
diferentes, antes dos pratos principais. S6 me lembro
da canja de galinha e duma divina sopa de peixe do
rio ...e da frustacdo que era chegar a mesa uma série
de pitéus para os quais ja ndo havia lugar. A partir dai,
passei a resguardar-me para as surpresas finais,
mesmo correndo o risco de ficar com fome.

Os batizados nas casas de posses, eram banquetes
de casamento em formato reduzido onde n&o faltavam
0s pratos e os doces mais representativos da regido.

No final da apanha da azeitona também havia repasto
especial. Era costume os componentes do rancho
comerem bucho e paio e beberem sem restricdes do
vinho do patrédo. Depois da ceia cantavam e dangavam
pela noite dentro ao som da concertina e da gaita de
beicos. Também “as desfolhadas” e “debulhas” eram
motivos de festa e convivio que acabava com um
bailarico, enquanto se comia e bebia até altas horas.

Impde-se que termine a minha comunicac¢ao. Muitas
e belas ocasifes de partilha e franca camaradagem,
a mesa ou na adega, ficaram por abordar, como os
magustos ao ar livre, as participagdes em comezainas
quando alguém trazia caca grossa, etc. E, como se
aproxima o S. Martinho, termino lembrando a
expectativa das provas do vinho nas adegas que para
alguns, acabava em desilusdo com sabor a vinagre ...
Era uma grande tristeza que, nas adegas dos amigos
iam apagando com a esperanca de que da préxima
colheita fosse melhor.

Também eu tentarei fazer melhor no préximo ano.
Muito obrigado a todos!...

* Artista Plastico



Vil JORNADAS DE ESTUDO

MEDICINANABEIRY: INTERIR
(- PRE HISTOREA AQECUL0 X

1. Foi cabalmente respeitada a
orientagao que, desde as primeiras
Jornadas, sustenta a concretiza-
¢ao destas sessdes de estudo, no
que em particular se refere ao
principio interdisciplinar, capaz de
aglutinar variados segmentos das
Ciéncias Humanas. Nesta
perspectiva, se apresentaram vinte
comunicagdes originais, que

desenvolveram a tematica, S
escolhida para este ano: 1 - A cn HCLUEQES

alimentagdo na Obra de Amato
Lusitano; 2 - A alimentag&o na Beira Interior; 3 - As
relagdes culturais entre Salamanca e a Beira Interior.

2. Adiversidade de abordagens que ao longo dos
anos a Obra de Amato Lusitano vai permitindo, foi
com relevo evidenciada, tornando-se geral a afirmagao
de um dos comunicantes: “ A leitura da Obra de Jo&o
Rodrigues de Castelo Branco deixa caminhos abertos
para uma continua releitura”.

3. As comunicagdes que materializaram o 3° tema
(As relagdes culturais entre Salamanca e a Beira In-
terior) deram oportunidade a que fosse salientada a
exigéncia no que se refere a uma continuidade nessas
relacdes. A presenca de uma personalidade como a
que define o Prof. Doutor Luis S. Grangel, Presidente
da Associagcao Espanhola de Histdria da Medicina,

sem duvida que ajudou a formulagao
deste propdsito.

4. Mais uma vez, foi reafirmada a
necessidade de se efectuar a
tradugéo para portugués de obras
de grandes escritores médicos
nascidos na Beira Interior que,
escritas em latim, ndo viabilizam um
contacto imediato com o seu
conteudo.

5. Participantes e comunicantes
congratularam-se por, finalmente,
as Jornadas se terem desenrolado
fora de Castelo Branco, considerando a sua genérica
designacéao de “Medicina na Beira Interior”. Tal sé foi
possivel em consequéncia do exemplar apoio da Exm?
Céamara Municipal de Idanha-a-Nova.

6. Como vem sendo habito as proximas Jornadas
ficaram marcadas para o 2° fim-de-semana de
Novembro de 1997, com a seguinte temética:

- Amato Lusitano, a Beira Interior e as indias;

- As relagdes culturais entre Salamanca e Beira In-
terior;

- Outras comunicacgdes de interesse para a historia
da medicina.

Biblioteca Municipal de Idanha-a-Nova, 8 e 9 de
Novembro



