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A Madeira tem tradigoes agricolas e culindrias

que sdo realidades linguistico-etnograficas e socioculturais
das respetivas localidades, indissocidiveis

da realidade geogrdfica e historica do territorio.

Constituem um importante patriménio cultural imaterial
enogastrondmico, neste caso do sitio de Trés Paus,

na freguesia de S. Anténio (Funchal) e do sitio do Farrobo em
S. Jorge (Santana). A preservagdo e valorizagdo deste saber-fazer
tradicional e da identidade das comunidades locais pode
contribuir para a sustentabilidade do turisma regional e para a
mitigagdo dos riscos das alteragdes climaticas’.



NTRODUGAQ
Este é um estudo das tradicoes

agricolas e alimentares de duas

localidades da ilha da Madeira:
sitio dos Trés Paus, freguesia de Santo
Antoénio, Funchal (capital do arquipélago
da Madeira) e sitio do Farrobo, freguesia
de S. Jorge, Santana (costa norte da ilha
da Madeira). Trata-se de uma recolha oral
sobre a gastronomia local, tanto do passado
como do presente, neste caso das familias
e comunidades de duas informantes
idosas. A tradi¢do culinaria da populagio
de uma localidade e regido é inseparavel
do seu contexto geogrifico e histdrico,
constituindo um importante patrimoénio
linguistico-etnografico e sociocultural que

importa salvaguardar. Pois, a alimentacdo
faz parte da identidade das comunidades
locais e regionais, estando associada ao

respetivo territorio.
Assim, os objetivos deste estudo
linguistico-etnografico sdo: recolher para
documentar testemunhos de antigas
tradicoes da alimentacdo madeirense, junto
de mulheres idosas de dois concelhos da
ilha da Madeira (um da costa sul e o outro
da costa norte); identificar e conhecer
para salvaguardar o patrimonio cultural
imaterial associado a essas praticas
tradicionais, nomeadamente os nomes
de produtos agricolas e de pratos da
gastronomia regional menos conhecidos;
discutir a importancia do turismo




enogastrondmico na preservagdo deste
patriménio alimentar e na sustentabilidade
local e regional; comparar os dados
recolhidos, quando pertinente, com
receitudrios dos Agores.

Pretende-se contribuir para o
conhecimento e a preservacéo das
tradices culindrias madeirenses,
salvaguardando a identidade alimentar
de duas comunidades: uma periurbana
e uma rural. Utiliza-se o conceito de drea
periurbana que corresponde a um territorio
situado a volta de uma cidade, ndo se
enquadrando na defini¢do convencional
de rural nem de urbano. Assumpgéo (2015:
20-22) explica que o fenémeno periurbano
é dificil de definir, devido a expansdo da
cidade e disseminacéo dos seus padrdes
socioeconomicos e culturais, sendo
“normalmente caracterizado pela perda de
aspetos rurais (perda de solo fértil, terras
agricolas, paisagem natural, etc.) ou de
atributos urbanos (falta de servigos, baixa
densidade, etc.)”. Por isso, a paisagem em
desenvolvimento apresenta um misto de
caracteristicas sociogeogréficas do meio
rural com elementos urbanos, como é o
caso da localidade de Trés Paus em Santo
Antonio, na cidade do Funchal.

A recolha foi feita através do registo
de relatos orais obtidos em conversas sobre
a alimentagdo familiar que decorreram
entre as investigadoras e as duas mulheres
idosas de 85 e 80 anos, em agosto de 2023,
nas residéncias das informantes. Estas
nasceram e sempre viveram nas respetivas
localidades: drea periurbana dos Trés
Paus, freguesia de Santo Anténio, Funchal
(Informante 1), e drea rural do sitio do
Farrobo, freguesia de S.Jorge, Santana
(Informante 2). Sendo pouco escolarizadas,
respetivamente com a antiga 22 e 32 classes,
foram bordadeira, doméstica e agricultora
de subsisténcia no primeiro caso e
domeéstica e agricultora no segundo caso.

A metodologia utilizada foi a técnica
de recolha de dados orais, constituindo um
corpus de nomes e conceitos dos protiutos
agricolas, comidas e bebidas locais".
Trata-se de testemunhos etnobiograficos
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que permitem obter conhecimentos
alimentares enquanto saberes ancestrais
que chegaram até nds, através de mulheres
guardides dessas praticas. Os dados
recolhidos documentam a alimentacéo do
passado ao presente, desde a infdncia das
informantes e ao longo das suas vidas. A
gravacio de conversa espontinea foi feita
através de um telemdvel, com o devido
consentimento livre e esclarecido das
informantes, seguindo-se a transcricéo
grafemidtica da fala. Ndo foi utilizado

um guifo de entrevista ou questionario
pré-estabelecido, privilegiando a recolha
de informacdes sobre a alimentacdo

das respetivas familias e comunidades

de forma espontinea, tendo em conta

o papel tradicional das mulheres na
sociedade madeirense e a identidade local e
regional da populacéo.

0O método da conversa livre tem
vantagens e desvantagens: por um lado,
permite abarcar aspetos desconhecidos
que nfo seriam incluidos no questiondario;
por outro lado, ndo permite uma recolha
sistemética dos dados, dificultando o seu
estudo e fazendo com que questdes de
comparabilidade ndo sejam contempladas.
E um estudo exploratério, com uma
pequena amostra de sondagem no terreno,
usando técnicas de pesquisa da dialetologia
tradicional e apresentando limitacdes,
como o nimero de informantes por
localidades e a falta de recolha sistematica,
através de um questiondario ou guido
de entrevista pré-estabelecido para a
comparabilidade dos dados. Contudo, a
conversa livre pareceu ser o método mais
adequado, garantindo as particularidades
linguisticas e etnograficas das localidades
e permitindo dar conta de diferencas e
semelhangas existentes entre as duas dreas
geogrdficas consideradas.

A partir do levantamento dos dados da
culindria madeirense tradicional, enquanto
patriménio linguistico-etnografico,
procede-se a sistematizacdo das
informacdes através da elaboracio de
um glossario temdtico. Este permite
fazer um estudo comparativo dos dados

das duas informantes e uma analise
qualitativa do vocabuldrio alimentar.
Segue-se a comparagdo com a seguinte
documentagdo escrita:

i) Machico - CARDOSO, Zita (1987),
Machico na Gasrtronomia;

ii) Segredos - CARDOSO, Zita
(1994), Segredos de Cozinha
Madeira e Porto Santo;

iii) Cozinha Regional - FIGUEIRA, Ana Isabel
(1996), Cozinha Regional da Madeira;

iv) Cozinha Madeirense - Direccio Regional
de Inovagdo e Gestdo Educativa (1997),
Cozinha Madeirense;

v) Folclore - DIRECGAO REGIONAL DE
AGRICULTURA/GOVERNO REGIONAL
DA MADEIRA (1998), Folclore n® 8;

vi) Sabores - PEREIRA, Julio (2003), Sabores.
Receitas Tradicionais Madeirenses;

vii) Roteiro Gastrondmico - ARAUJO-ROCHA,
Manuel (2012}, Roteiro Gastrondmico das
“Ilhas Afortundas”™: Madeira e Porto Santo;

viii) A Mesa - ARAUJO-ROCHA, Manuel
(s/d), A Mesa Madeirense;

ix) Gastronomia Tradicional - Servico de
Publicag¢des/DRAC (2013), Gastronomia
Tradicional da Madeira e Porto Santo;

x) Maravilhas - NOBREGA, Alcides (2013),
Maravilhas da Gastronomia Madeirense;

xi) Gastronomia da Madeira - PEREIRA, Tiilio
(2014), Gastronomia da Madeira;

xii) Pratos Tradicionais - LIENCRES,
R. Vdzquez de (2015), Pratos
Tradicionais da Madeira;

xiii) Receitas Tradicionais de Sdo Jorge -
ASCENSAQ, Elisabete e BOTA, Liliana
(2017), Receitas Tradicionais de Sdo Jorge:
“A nossa terra... 0 nosso patrimonio!”;

xiv)Culindria Madeirense — VIEIRA,
Agostinho (2022), Culindria Prdtica e
Tradicional Madeirense;

xv) Os Comeres de Antigamente. Santana -
LECA, Joaquim (coord.) (2023),
Os Comeres de Antigamente. Santana;

xvi) Receitas da Festa - CARDOSO, Sandra
(s.d.), Receitas da Festa;

xvii) Receitas Madeirenses -
CARDOSO, Sandra (2023), Receitas
Madeirenses: a bigueira.



Posteriormente, apresentam-se
os dados registados na documentacio
lexicogréfica consultada - diciondrios,
vocabularios e glossdrios:

i) 1) FIGUEIREDO, Candido (1913), Novo
Dicciondrio da Lingua Portuguesa;

ii) CASTELEIRO, J. M. (Coord.) (2001),
Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordnea;

iif) Diciondrio da Lingua Portuguesa
da Academia das Ciéncias de
Lisboa (online);

iv) SANTOS, Jaime Vieira dos (1947),
“Vocabuldrio do Dialecto Madeirense”;

v) SILVA, Fernando Augusto da (1950),
Vocabuldrio Madeirense;

vi) SANTOS, T. P. dos (2007), “Glossdrio”,
De Ithéus a Canga, de Hordcio Bento
de Gouvela: A narrativa e as suas (re)
escritas, vol. IT;

vii) SANTOS, Maria Florentina Silva
(2013), A Luz das Palavras Quase
esquecidas. Contributo para o estudo
dos regionalismos na Ponta de Sol;

viil) BARCELOS, J. M. Soares de
(2016), Diciondrio de Falares do
Arquipélago da Madeira.

Nas entradas lexicais do glossario, em
nota, referem-se ainda outras publicagdes
consultadas, com informagdes pertinentes.

Este trabalho comeca com um
enquadramento sobre a alimentacio
madeirense e a importéncia do
conhecimento das prdticas agricolas
tradicionais, assim como do papel da
comunidade patrimonial e do turismo
sustentdvel e responsével para a valorizagio
e preservacio da enogastronomia local
e regional. Segue-se o glossdrio temdtico
elaborado a partir dos dados orais
recolhidos e da documentacéo escrita e
lexicografica consultada. Posteriormente,
apresenta-se a andlise e discussio dos
dados sistematizados no glossério, as
consideracdes finais e as referéncias.

A ALIMENTAGAO MADEIRENSE >
Segundo Contreras e Garcia (201‘1),
a cultura alimentar é um conjunto de

representagdes, crencgas, conhecimentos
e praticas herdadas e/ou aprendidas
due estdo associadas a alimentacéo e
sdo compartilhadas pelos individuos de
uma dada cultura ou de um grupo social
determinado. Assim, além de ser uma
necessidade biolégica é uma realidade
social e cultural, sendo fundamental
na identidade dos individuos e das
comunidades, também como necessidade
de interagdo entre as pessoas. Pois,
a tradi¢fo alimentar ou culindria de
uma localidade ou regifo resulta da
sua geografia e histéria e dos contactos
comerciais e outros com diferentes povos e
latitudes humanas, sendo um importante
elemento identitdrio.

A Convencédo da UNESCO
(2003) de salvaguarda do Patriménio
Cultural Imaterial (PCI) destaca as
praticas, representagdes, expressoes,
conhecimentos e técnicas —
instrumentos, objetos, artefactos
e lugares culturais que lhes estdo
associados ~ que as comunidades, os
grupos e, em alguns casos os individuos,
reconhecem como parte integrante do
seu patriménio cultural. Neste estudo,
trata-se de praticas e expressdes agricolas
e enogastrondmicas enquanto cultura
intangivel, ou seja, tradi¢des alimentares
locais, insepardveis das respetivas
expressoes orais. Estas traduzem as
praticas sociais, os conhecimentos
relacionados com a natureza e o universo
e as técnicas artesanais tradicionais.
Assim, a cultura alimentar é reconhecida
como sendo as comidas, saberes e
praticas alimentares; e os produtos
alimentares, bem como os objetos e
conhecimentos usados na sua producio,
transformacéo e consumo, que tém sido
identificados como objetos culturais
portadores da histéria e da identidade de
um grupo social.

A nivel nacional, a Presidéncia do
Conselho de Ministros (2000) declarou
a gastronomia portuguesa como um
bem imaterial integrante do patriménio
cultural de Portugal:

E hoje inquestionavel que a
identidade cultural dos povos, a par
de bens corpdreos que testemunham
o respetivo percurso civilizacional,
integra ainda um vasto patriménio
intangivel que, ao longo do tempo,
vai revelando a sua particular visao
da realidade. Entendida como o
fruto de saberes tradicionais que
atestam a propria evolugdo histdrica
e social do povo portugués, a
gastronomia nacional integra, pois,
0 patriménio intangivel que cumpre
salvaguardar e promover.

Neste sentido, para Matta (2012), o
patrimoénio culindrio pode ser definido
como um conjunto de elementos materiais
e imateriais das culturas alimentares,
considerados uma heranc¢a compartilhada
ou bem comum de uma coletividade.

Sobre a alimentagfo regional
madeirense, Pereira (1989, vol. II:

574-582) escreve que

Da etnografia local nédo se pode
abstrair a alimentagéo. [...] Os pratos
locais variam das populacdes urbanas
para as rurais. As urbanas tém como
principal alimentagédo géneros de
mercearia; as rurais, produtos das
suas hortas, segundo as regides que
habitam. [...] As populagdes rurais,
dentre os produtos das suas hortas,
alimentam-se particularmente de
batata-doce e semilha, cozidas em
dgua e sal, acompanhadas dum
conduto de peixe.

Refere o inhame como um dos
alimentos mais comuns e utilizado
diariamente pelo “povo rural”; o bolo do
caco que se coze num “caco ou frigideira
de barro”, com a “forma de bolo redondo e
achatado”; o frangolho ou papa de farinha
de trigo estracoado em moinho manual;

a sopa de couve, feita com couves, carne

de porco, batata, abdbora, segurelha e
“outros cheiros”; a abébora moganga, usada
na sopa de boganga ou moganga; a sopa

de tomate e cebola com ovos desfeitos, a
par da acorda. Menciona ainda uma sopa

113



de castanhas verdes, depois de piladas e
limpas da carepa, usando-se também as
castanhas secas e aveladas. Afirma que
o “povo rural” se sustenta de legumes e
hortali¢as, como favas, ervilhas, feijdo,
chicharos, couves, alfaces e agrido.

Este é um patriménio cultural
imaterial resultante do cultivo de diferentes
variedades de plantas para a alimentacio,
associado a um saber-fazer tradicional
enquanto legado culindrio passado
entre varias gera¢des. Porém, hd vdrias
ameacas a conservacado das tradigoes
alimentares locais e regionais. Daf serem
necessarias recolhas orais e registos
escritos dessas prdticas, sobretudo de
mulheres dos meios rurais, responsaveis
pela cozinha e alimentacdo das respetivas
familias. Trata-se de um patrimonio
enogastronémico que importa valorizar
para salvaguardar. Rebelo (2016: 285)
refere a importancia desta heranca como
“um conjunto de bens relacionados com
a alimentacdo em geral, que inclui nomes
e modos de fazer, técnicas e segredos
familiares, que as novas gera¢des herdam
dos antepassados. Manter a tradicdo
culindria familiar €, entdo, preservar um
patriménio imaterial comunitario”.

O patriménio alimentar é indissocidvel
do patriménio linguistico, por isso, neste
estudo, procura-se identificar o léxico
da gastronomia tradicional de duas
localidades da ilha da Madeira. Como
escreve Santos (2005: 185), a culindria do
arquipélago constitui uma “cozinha da
‘memoria”, com ingredientes regionais.
Sobre o léxico alimentar e a identidade
cultural, indica “um leque de vocdbulos
referentes a géneros alimentares que séo
usos linguisticos locais, mas também
especialidades e préticas que determinam
uma identidade sociocultural”,
identificando a semilha, batata, pimpinsla,
inhame, boganga, vaginha, aguardent’e de
cana, anona, lapas, papas de milho, milho
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com favas, sopa de couve com carne de
porco, caldeirada de peixe-espada preto,
sopa de trigo, espetada, carne de vinho e
alhos, bolo do caco, cavala com molho vildo,
bolo de mel, entre outros.

No que concerne a histéria da
agricultura e alimentacdo na Madeira,
Vieira (2017:17) diz-nos que a mesa do
mundo rural e da gente pobre é pouco
conhecida, informando que o que se
sabe resulta do testemunho de alguns
estrangeiros. Escreve que

serviam-se quase s6 do que a
terra dava, isto é, de frutas, passas
de uvas, figos passados e inhame. Na
primavera e no verdo, dominavam as
frutas, nomeadamente laranja, pera
e magcd, enquanto no outono eram as
castanhas e as nozes. Consumia-se
algum peixe fresco ou seco, pescado
na costa, que os pescadores trocavam
por produtos da terra, mas a carne
parece ter sido uma raridade. A
frugalidade da alimentacéo do povo é
um apontamento constante em todos
o0s testernunhos de estrangeiros,
destacando-se o pdo, as cebolas,
vdrios tubérculos e pouca ou
nenhuma carne. Depois, na segunda
metade do séc. XVIII, temos mais
o milho americano, o inhame e a
batata-doce, que eram o alimento
principal consumido pelo camponés.
A isto juntava-se o consumo de
peixe fumado ou conservado em
salmoura, importado pelos ingleses,
que servia de conduto ao inhame, a
batata e ao péo.

A carne e o peixe, & mesa dos mais
pobres, eram uma excecdo e quase toda
a populacdo rural vivia do que a terra
produzia. O autor explicita que, com o
porco, conseguia-se a carne salgada, os
enchidos e a banha, produtos que tornavam
mais rica a dieta alimentar e eram o
principal tempero da alimentagdo. Quanto
aos cereais, informa que, com a farinha,
fazia-se o pdo, o cuscuz, o bolo do caco, as

malassadas (massa de farinha com ovos,
cozida no azeite), o frangolho e o gdfio.

Este é definido por Silva (1950: 61) como
“refei¢fo preparada com cevada torrada

ou trigo”, apresentando as variantes gofe

e gofo. Cardoso (1994) descreve a receita

de sopa de gofe do Monte, que diz ter sido
muito popular no séc. XIX, Ferreira e Melim
(2019) também referem a sopa de gofe e

o frangolho, a par da sopa de saramago,
sopa de feijdo, sopa de agrido, sopa de
ervilha seca e sopa de tomate e cebola.
Acrescentam a estas a acorda, a sopa de
peixe, o caldo da romaria e as sopas de leite
(com péo embebido no leite, destinadas a
criancas e idosos).

Silva (2018: 6), através de um estudo
de fontes histdricas e de um inquérito
etnolégico realizado no Funchal, procura
explicar a “construcio combinada da
paisagem humana e do patriménio
culindrio madeirense”. Sobre a cultura
alimentar, destaca produtos como: figos,
anonas, pimpinelas (chuchus), inhames,
couve, abébora, milho, abacates, pitangas
e maracujds, que fazem hoje parte do
que chama “jardim do Atlantico”. Regista
também o trigo, a uva ¢ a cana-de-aglcar,
a par da cevada e da preparacio de
conservas de frutas, com laranjas, limées,
peras, péssegos e abdboras, mencionando
a casquinha (conserva a base de cidra), tal
como a conserva de marmelos. Salienta
que, historicamente, a Madeira apostou na
producdo de agucar, trigo e vinho. Adiciona
informacdes sobre frutas secas, como
améndoas, nozes e castanhas, seguindo-se
informacdes sobre a introducio da
batata-doce e da batata-comum (“semilha”)
na tradicdo gastronémica madeirense.
Sobre o inhame, indica a existéncia das
variedades vermelha e branca ainda hoje
nailha da Madeira.

Neto (2023: 561-562), sobre o
nome batata, explica a proveniéncia
e disseminacdo dos tubérculos



vindos do novo mundo no século

XVI, explicitando que deriva de papas
(vocdbulo da linguagem quéchua dos
Incas) e designa “os tubérculos solanum
tuberosum (batata-andina, inglesa ou
comum), ipomoea batata (batata-doce),
helianthus tuberosus (tupinambo ou
girassol-batateiro), entre outros”.
Acrescenta que, na dieta alimentar
humana e animal, o novo tubérculo ocupou
a funcéio da castanha europeia. Menciona
ainda que, na Madeira, a batata-doce
adotou o nome de batata e a batata comum
o nome semilha, sendo chamada batata
quando € frita. Quanto a denominacio
batata inglesa, refere que os ingleses
aclimataram diversas variedades de batata,
sendo os principais difusores do seu cultivo
e saber técnico na Europa e nos territorios
do seu império, sobretudo nos séculos XVIII
e XIX. Por isso, o tubérculo adquiriu o nome
de batata inglesa. Conclui que o milho e

a batata foram os dois produtos agricolas
que juntos promoveram o crescimento
demogréfico, uma vez que o mitho por

si s6 ndo conseguia resolver o problema
alimentar europeu da escassez de cereais.
Termina afirmando que o valor alimentar
da batata provém da sua riqueza em amido,
situando-se em quarto lugar a seguir ao
milho, trigo e arroz.

No que diz respeito a localidade de
S.Jorge, no norte da ilha da Madeira, Leca
(2023), em Os Comeres de Antigamente.
Santana, indica como produtos agricolas
representativos do concelho: o milho, o
trigo e a semilha. A publicacdo resulta de
um projeto de roteiro gasﬁronémico do
arquipélago da Madeira, através da recolha
das receitas das pessoas mais velhas dos
meios rurais, quando a transmissdo do
saber-fazer tradicional (com o uso dos
produtos agricolas locais) estd em vias
de extingdo. Relativamente a S. Jorge,
destaca-se a importancia da semilha!
batata-doce, feijao e couve. As receitas

recolhidas dizem respeito ao péo, a sopa

de trigo, ao caldo de milho estracoado, ao
frangolho, sopa de lapas, carne de cabra
seca ao sol, carne da noite e bolo de S. Jorge.

COMUNIDADE PATRIMONIAL E TURISMO
SUSTENTAVEL E RESPONSAVEL

Nesta seccdo, pretende-se mostrar
como a Madeira constitui uma comunidade
patrimonial, de acordo com a Convencao
Quadro do Conselho da Europa (Conselho
da Europa, Faro - Portugal, 27 de outubro
de 2005), relativa ao valor do patrimdnio
cultural para a sociedade, em que “uma
comunidade patrimonial é composta por
pessoas que valorizam determinados
aspetos do patriménio cultural que
desejam, através da iniciativa publica,
manter e transmitir as gera¢des futuras” e o
patrimonio cultural constitui um “conjunto
de recursos herdados do passado que as
pessoas identificam, independentemente
do regime de propriedade dos bens,
como um reflexo e expressdo dos seus
valores, crencas, saberes e tradicdes em
permanente evolucdo. Inclui todos os
aspetos do meio ambiente resultantes da
interacdo entre as pessoas e os lugares
através do tempo”.

O conceito de comunidade
patrimonial é fundamental para a
consciéncia da necessidade atual de
proteger e salvaguardar a identidade
local e regional do arquipélago da
Madeira, o que se manifesta nas
tradicoes agricolas e alimentares das
populacgdes e lugares. Por isso, o turismo
sustentavel e o turismo responsavel sao
cada vez mais importantes aliados na
valorizacdo e preservagao das tradi¢des
das comunidades rurais. Niedzidtka (2012:
160) define turismo sustentdvel como
“all forms of activities, management and
development of tourism that preserve
natural, economic and social integrity and
guarantee maintenance of natural and

cultural resources”. Logo, o conceito de
desenvolvimento sustentavel é baseado em
trés pilares: desenvolvimento econémico,
protecdo ambiental e desenvolvimento
social. Segundo Sharpley (2009), o
desenvolvimento sustentdvel do turismo
resulta do aumento da preocupagio
ambiental por parte dos turistas e de uma
procura crescente por experiéncias de
viagem responsaveis. Consequentemente, o
turismo responsavel surge a par do turismo
sustentdvel, promovendo atividades
turisticas ambientalmente e culturalmente
apropriadas. Ao mesmo tempo, hd uma
preocupacdo com a satisfacdo dos turistas,
garantindo experiéncias auténticas e
significativas.

O turismo responsavel é uma forma
de melhorar os meios de subsisténcia
das comunidades anfitrids e de manter,
proteger e melhorar os destinos (BURRAL,
BUDA e STANFORD, 2019}, correspondendo
a mais uma manifestacdo da necessidade
de sustentabilidade social, cultural e
ambiental. Frey e George (2010) explicam
que o turismo responsdvel pretende
sobretudo garantir o envolvimento das
comunidades ao incentivar a diversidade
natural, econdmica, social e cultural e
promover o uso sustentavel dos recursos
locais. O turismo responsével valoriza as
tradi¢des e costumes locais, procurando:
um contacto significativo com os lugares
que visita, respeito por tudo o que faz do
destino um lugar unico (valores histdricos,
culturais e naturais), contributo para a
preservacdo do meio ambiente, neste caso
ao promover a heranca alimentar das
comunidades. Assim, pode contribuir para a
promocéo e salvaguarda da enogastronomia
madeirense, enquanto patriménio cultural
imaterial principalmente das comunidades
rurais. Pois, como escrevem Carvalho et
al. (2021:1267), “A gastronomia, entendida
como o fruto de saberes, de identidades
culturais, de autenticidade dos espagos,
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de singularidade de praticas, reflete os
grupos sociais, as espacio-temporalidades
e as territorialidades e pertengas, que

se expressam através do modo como os
alimentos e a sua confecdo € efetuada”.
Trata-se de uma realidade importante,
que foi elevada a bem cultural imaterial,
protegendo a diversidade cultural

dos territérios.

Para Minasse (2023: 249), “a liga¢do
entre a cultura local, a paisagem e a
comida sdo elementos capazes de criar
experiéncias de viagens memoraveis
(Hjalager; Richards, 2002)”. Os
patrimonios alimentares sdo vistos como
um atrativo turistico, compreendido
como produtos, servicos, manifestacdes,
lugares e paisagens associados as praticas
socioculturais. Assim, o patriménio
enogastronomico € o conjunto de bens de
natureza material e imaterial diretamente
relacionados com a alimentagéo, ligados
as atividades e a memoria de um grupo
social. Alguns pratos destacam-se pelas
suas especificidades (combinacéo de
ingredientes ou técnicas de preparagédo)
que sobrevivem ao longo do tempo, sendo
readaptadas, mas mantendo uma esséncia
passivel de ser reconhecida. Sdo designados
pratos tipicos ou tradicionais enquanto
simbolo de identidade, ligados a histéria e
ao contexto cultural de uma comunidade.
Por isso, o turismo pode contribuir para a
valorizagdo das comunidades patrimoniais
e para a sustentabilidade social, econdémica
e ambiental das localidades.

A enogastronomia enriquece a oferta
do turismo cultural, enquanto atividade
que promove o contacto com a realidade
local, através de experiéncias partilhadas
de comidas e bebidas. Pois, a alimentagdo
¢ uma componente indispensével da
identidade sociocultural das diferentes
localidades do arquipélago da Madeiga'?
Daf a importéncia de preservar a culindria
madeirense enquanto patrimonio
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cultural imaterial, incluindo o saber-fazer
tradicional agricola. Esta é uma forma

de promover a sustentabilidade e a
autenticidade local e regional para os
residentes e visitantes. Uma vez que o
turismo € a principal atividade econémica
da Madeira, importa cada vez mais
valorizar a agricultura e a alimentacfo
como realidades fundamentais para

o futuro das comunidades e do seu
territério. No que se refere ao turismo,
Tikkanen (2007) indica cinco pontos
fulcrais da gastronomia: experiéncia
turistica, atracdo turistica, fendmeno
cultural, importante componente dos
produtos turisticos e liga¢do entre turismo
e producdo local de alimentos. Deste
modo, a enogastronomia pode contribuir
para a salvaguarda da terra agricola e

das préticas alimentares tradicionais que
respeitam os conhecimentos e valores
ancestrais. Isto é particularmente vidvel
quando se trata de turismo sustentavel e
responsavel, o que interessa incrementar
para o desenvolvimento integral das
localidades da regido.

Posto isto, o turismo enogastronémico
constitui um importante potencial para
promover as culturas locais e contribuir
para o setor da agricultura, respeitando os
principios da sustentabilidade — redugio
da pobreza, uso eficiente dos recursos,
protecdo ambiental e alteracdes climaticas,
defesa dos valores culturais, patrimoniais
e da diversidade. Neste sentido, a unido
entre a culindria tradicional e o turismo
é um fator importante para preservar
o patrimonio cultural imaterial das
comunidades. Refira-se o reconhecimento
da gastronomia como produto cultural
diferenciador dos destinos turisticos, na
identidade de comunidades e grupos com a
atribuigéo do titulo de Patriménio Imaterial
da Humanidade pela UNESCO, em 2010.
Neste sentido, a Organiza¢do Mundial do
Turismo (2015) considera a gastronomia

como esséncia da cultura e um elemento
singular do patriménio imaterial em
todo o mundo, sendo muitas vezes pouco
valorizada e promovida pelos destinos.
A Assembleia Geral da ONU adotou, a
21 de dezembro de 2016, a resolucgdo A/
RES/71/246 e designou o dia 18 de junho
como comemoracdo internacional do Dia
da Gastronomia Sustentével. A decisdo
reconhece a gastronomia como “expressdo
cultural relacionada com a diversidade
natural e cultural do mundo” (ONU, 2016).
A Estratégia Turismo 2027 (Turismo
de Portugal, 2017), referencial estratégico
para o turismo em Portugal no horizonte
2017-2027, também visa a sustentabilidade
e a competitividade do destino Portugal,
reafirmando a importancia da gastronomia
e dos vinhos enquanto ativos qualificadores.
Reconhece a importancia de valorizar o
territdrio e as comunidades, estruturando
e promovendo ofertas que respondam a
procura turistica. Os objetivos estratégicos
sdo: conservar, valorizar e usufruir o
patriménio histérico-cultural e identitario;
valorizar e preservar a autenticidade
do pafs e a vivéncia das comunidades
locais; potenciar economicamente o
patrimoénio natural e rural e assegurar a
sua conservagdo. Pois, a sustentabilidade
economica, social e ambiental é cada vez
mais insepardvel da atividade turistica local
e regional. Daf a necessidade de assegurar a
preservacdo e a valorizagdo do patriménio
cultural e natural e da identidade local,
enquanto ativos estratégicos, bem como
a compatibilizacfio desta atividade com a
permanéncia das comunidades rurais.
Assim, o destino turistico deve
promover, junto dos visitantes, o desejo
de conhecer a gastronomia local,
descobrindo os recursos enddgenos
enguanto singularidade do lugar, com
as suas caraterfsticas naturais préprias,
elementos sociais e culturais favordveis a
construcdo de uma identidade territorial



(LIN, PEARSON e CAI, 2011). Deste modo, é
um elemento essencial para espacos rurais
menos frequentados serem valorizados
com ofertas auténticas, genuinas e de
desenvolvimento local sustentavel. O
Cédigo de Etica Mundial para o Turismo.
Por um Turismo Responsavel (UNWTO, s.d.)
concebe a atividade turistica de forma a
permitir a sobrevivéncia e desenvolvimento
de realidades culturais e artesanais
tradicionais, conservando a identidade
de cada lugar. Por isso, os produtos
enogastronomicos e as receitas culindrias
sdo fundamentais porque déo a conhecer
aos visitantes a comida e as bebidas locais,
sendo atrativos culturais que contribuem
para a fixacdo das comunidades.

Forte e Figueiredo (2020: 2) referem
a importancia dos produtos agricolas
rurais e locais, “the rural traditional
food products” ou “traditional and local
foods”, para o turista ou visitante, por
oposicdo aos de produgio massificada e
industrial. Pois, estdo ligados a territérios
especificos com um saber-fazer tradicional
associado a identidade sociocultural
das comunidades, contribuindo para
a sua valorizagio e desenvolvimento
sustentdvel. A alimentacéo local permite
uma experiéncia fisica e sensorial,
incluindo a conexdo com os lugares e os
residentes. Daf o seu valor turistico como
mejo de potenciar experiéncias culturais,
transmitindo a dimenséo de patrimdnio
imaterial enquanto parte fundamental do
conhecimento do territdrio, Pois,

The territory, as the biophysical
and sociocultural context for food
production, emerges as a key
notion, since food is embedded with
its specific character, know-how,
cultural values and practices [...] it
became evident that rural traditional ,
foodstuffs, from agricultural practices’
to culinary ones, are strongly

connected to rural tourism activities
and experiences and hold a key
position as pull factors to a particular
rural destination. (FIGUEIREDO,
FORTE e EUSEBIO, 2021: 625).

Os autores sublinham que a
alimentacio pode ter importantes
fungdes culturais e valores que podem
fortalecer a coesdo social, ambiental,
territorial e econdmica em contextos
rurais, contribuindo para conservar o seu
patrimdnio sociocultural. Por isso, pode
ter um efeito positivo nos territdrios rurais
em termos econdmicos, culturais e de
sustentabilidade ambiental.

Bessiére (1998: 23), sobre comida
tradicional e o atual interesse pela
ruralidade, como necessidade de reconexio
com a comunidade e a natureza, diz que a
gastronomia € um elemento fundamental
da identidade local das 4reas rurais,
havendo uma relagdo entre turismo rural e
patrimdnio alimentar:

The return to the countryside
is a re-activation of a rural and
peasant identity, but also a tentative
and unspoken desire for landscape
appropriation and a life in valorized
places where proximity, social
recognition and participation are
easily combined. Gastronomy is a
fundamental component of tourist
traveling: eating is an integral part of
our holidays and rural tourism can
be a part of the re-appropriation of
history in terms of eating habits.

A autora explica que o patriménio
alimentar de uma comunidade local ou
regional inclui a conservacéo de elementos
do passado, com inovacio resultante da
atualizacéo, adaptacdo e reinterpretacio
do presente. Trata-se de conhecimentos,
aptiddes ou prdticas tradicionais e
valores que, assim, continuam vivos e

sdo valorizados, diferenciando as ofertas
turisticas de um determinado territério.
Ao envolver as comunidades promove-se
a identificacfio do patriménio local, neste
caso da alimentacdo com raizes histéricas
e etnograficas profundas. A consciéncia
patrimonial revitaliza a memoria

comum da populacéo e a preservacio

e transmisséo dos seus conhecimentos
agricolas e alimentares,

GLOSSARIO DE TRADIGOES
ALIMENTARES MADEIRENSES
A partir da transcricdo das

conversas com as informantes, foi feito
o levantamento dos nomes de produtos
agricolas, pratos tradicionais, doces
e bebidas. Depois, os dados foram
sistematizados no glossario abaixo, sendo
identificados por informantes e respetivas
localidades (Inf. 1 - S. Ant6nio ~ Funchal
e Inf. 2 - S. Jorge — Santana). Trata-se de
um glossdrio tematico de patriménio
enogastrondémico e linguistico-etnogréfico
madeirense que apresenta a
seguinte estrutura:

« lema (palavra/entrada lexical);

« categoria gramatical abreviada
(nome feminino - n.f. e nome
masculino - n.m.);

+ definicdo da palavra;

« documentacdo oral (Inf. 1 e Inf, 2);

+ documentacio escrita (publica¢des
sobre gastronomia madeirense);

+ documentacio lexicogréafica
- diciondrios da lingua
portuguesa, vocabuldrios e
glossdrios madeirenses;

+ nota (sinénimos e variantes
da palavra, informacio
enciclopédica e comparagio com
receitas tradicionais dos Agores,
se necessario);

« rTemissdo para outras palavras do
glossario (quando pertinente).

m
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GLOSSARIO TEMATICO

BACALHAU

n.m. Peixe marinho adquirido seco para demolhar.

Doc. Oral: “Eu comia 0 milho era com um molho de
vinagre e com (rabinho de) bacalhau” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “bacalhau com espigos de couve” e
“bacalhau de Sdo Martinho” (Segredos); “bacalhau” e
“bacalhau de S. Martinho” (Cozinha Madeirense); “bacalhau
de Sio Martinho” e “bacalhau a Chica” (Roteiro Gastronomico);
“bacalhau de escabeche com semilhas” e “bacalhau de Sao
Martinho” (Receitas Madeirenses).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016) regista o chamado
“bacalhau de CAmara de Lobos” (muito pescado nesta
localidade e semelhante ao bacalhau depois de curado),
também conhecido como “lixa” na Madeira, remetendo para
o nome gata. No Diciondrio da Lingua Portuguesa, é o peixe
habitualmente pescado nas dguas frias dos mares do Norte,
salgado e seco, muito usado na alimentagéo.

Nota: Nome simples. Trata-se do bacalhau importado
do Norte da Europa e nio do bacalhau ou gata de
Cémara de Lobos.

BATATA ver Semilha.

BATATA-DOCE

n.f. Tubérculo doce comestivel.

Doc. Oral: “Nio h4 batata-doce de trés meses. [...]
Comiamos os rabichinhos das batatas, pois as batatas eram
para o meu pai vender” (Inf.1). “A batata-doce... tem a inglesa
que é de um ano. Antigamente, havia muita batata-doce e
tinhamos que encontrar o conduto. As pessoas de classe baixa
comiam era batata, assavam, e a carne a parte. [...] Era cavada
em julho, agosto, setembro, era de seis meses. Jd ndo era a
batata de ano. Havia varias classes de batata: batata de cinco
bicos, muito boa, parecida com a inglesa, branca e dura por
dentro; batata de peso, cachopas redondas; batata brasileira,
branca por dentro, ndo era lisa, quase que hoje ja ndo hi...
era mais para sopa. A corraleira, amarela, com muitos vincos,
ndo era lisa por fora. S6 em Santana ainda produzem essa.

A arrebenta-paredes, amarela e dura, muito boa que produz
pouca nao sei porqué. Em Sio Jorge, batata de ano (€ a
melhor), batata de cenoura, a vermelha que é da Australia
produz muito. Hd a cabeira, ramas de outras partes, que
traziam do Cabo, da Africa do Sul. A do Cabo é boa para comer
com carne vinho e alhos e, em terra estranha, terra que nunca
foi cultivada ou esteve 4 a 5 anos sem plantar, cresce muito.
Apanhei uma com 4 Kgs dessa. A australiana de 6 meses,

para arrancar em novembro, se tive[ mais tempo na terra cria
manchas e apodrece, é boa assada. [...] Era inhame cozido

com batata, O meu pai cultivava milho, batata, feijao” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “batata-doce” (Sabores; Segredos; Folclore;
A Mesa; Maravilhas; Cozinha Madeirense; Roteiro Gastronémico;
Cozinha Regional; Receitas Madeirenses; Gastronomia
Tradicional; Comeres de Antigamente. Santana; Receitas
Tradicionais de Sdo Jorge).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordnea (2001, vol. I: 498), refere-se que o tubérculo
é assado, cozido e feito em doce de batata: “A batata-doce
¢ planta herbécea da familia das convolvulaceas, de raizes
tuberosas, doces e nutritivas, da espécie Ipomoea batatas”.
Em Santos (1947: 147), “batata é o nome exclusivo da batata
doce”. O mesmo autor (1947: 177) comenta que se diz da
“planta da batata-doce que se mete na terra para produzir
a raiz tuberculosa. Ex. Aprantar rama - Plantar o caule da
batateira (doce)”. Santos (2013: 67) refere a batata-da-barbica
como batata-doce ou batata inglesa, amarela e graida,
explicando que a expressdo batata-da-barbiga (vulgar na
Ponta do Sol) nédo consta de qualquer diciondrio ou estudos
pesquisados e que em Macedo (1939) encontra-se o termo
batata inglesa. Barcelos (2016: 95), sobre a planta, diz que
“também chamada apenas batata, melhor seria batateira (...)
foi introduzida na [lha em meados do século XVII, trazida
da América do Sul. A batateira adaptou-se muito bem ao
clima da Madeira, chegando a produzir, nas zonas mais
quentes, duas ou trés vezes por ano”. Acrescenta que “E muito
consumida e, devido a abundéncia também é utilizada na
alimentagdo dos animais. Com a batata-doce ¢ feito um doce
chamado batatada”. Informa ainda que veio da América do
Sul no séc. XVII e da Guiana a meados do séc. XIX, trazida
por madeirenses ai emigrados. Menciona que, na Madeira,
hi duas espécies de batata-doce: a batata-holandesa e a
batata-inglesa, chamada na Madeira batata-de-barbica.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo, batata-doce,
com a variante batata. A informante 1 refere que, como o pai
vendia as batatas-doces, em casa s6 comiam os rabichinhos
da batata, ou seja, 0s pequenos rabichos das batatas. A
informante 2 indica mais variedades de batata-doce —
batata-inglesa, batata de cinco bicos, batata de peso, corraleira,
arrebenta-paredes, batata de ano (de 12 meses), batata (de)
cenoura, batata vermelha ou australiana (da Austrdlia) e
a cabeira (ou batata do Cabo). Ao comparar estes nomes
com as denominagdes das sete variedades tradicionais de
batata-doce da Madeira, ja registadas na Unido Europeia com
o estatuto de origem protegida (Brasileira, 5-Bicos, Cenoura
regional, Inglesa, Cabeiras, Amarelinha e Cabreira Branca do
Porto Santo, cf. RTP Madeira), existem mais designacoes
fornecidas pela informante de S. Jorge (batata de peso,
corraleira, arrebenta-paredes, batata de ano e batata vermelha
ou australiana) que podem ou ndo corresponder a diferentes
variedades. Pois, pode tratar-se de uma mesma variedade
que tem diferentes nomes (variagdo sinonimica). Silva e
Meneses (1984) ja referem que os madeirenses ddo nomes
particulares aos tubérculos da batateira. Documentam,
como subvariedades, a rama machigueira ou de Sandwich, da
Madalena, frizada, de graveto, brago do rei, brazileira, feiteceira e
de Cayebba, variando a cor dos tubérculos. Vieira (2017) indica
que a batata-doce, oriunda da América do Sul, aparece na
Madeira no século XVII, passando a ser na década de setenta
do século XVIII o principal sustento do camponés. Sobre os
doces, em Cozinha Madeirense (1997: 102), hd uma receita de
pudim com batata ralada (batata-doce). A importancia da



batata-doce, assim como do trigo, na freguesia de S. Jorge
(concelho de Santana), é visivel através da “Mostra do Trigo e
da Batata-Doce”, organizada pela Casa do Povo da localidade.

BISCOITO DE LEITE

n.m. Massa doce com leite, cortada em pequenas
dimensoes, achatada e cozida num tabuleiro no forno.

Doc. Oral: “Faziamos os biscoitos de leite com aguicar,
farinha, manteiga, soda, leite raspa de liméo. Estendia-se a
massa com rolo e usdvamos um utensilio com recortes tipo de
dentes, e assim faziamos com vdrios formatos e guarddvamos
nas latas de folha da India.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “biscoito de leite” (Recettas Tradicionais de
Sao Jorge); “biscoito” (Segredos).

Doc. Lexicografica: Figueiredo (1913: 283) apresenta
varios nomes relacionados com biscoito, definindo-o como
“bolo séco, e mais ou menos duro, de farinha de trigo. Bolo
de farinha e aglicar, as vezes com ovos, e cozido no forno”.
Barcelos (2016: 105) informa que € “uma espécie de pao rijo
que ndo criava bolor”. No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contemporanea (2001), biscoito é um “bolo seco, achatado,
feito de farinha de trigo, ndo fermentado e com vérias
cozeduras para se conservar muito tempo, que era usado nas
viagens maritimas”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicao
+ nome. Em Receitas Tradicionais de Sdo Jorge (2017: 61), o
biscoito é feito com leite, margarina, raspa de liméo, farinha e
soda. A denominacdo biscoito poderd ser uma reminiscéncia
do que Barcelos (2016: 105) diz ser um péo de longa duracéo,
duro e seco por ser cozido duas vezes, destinado a ser vendido
208 navios que passavam na Madeira. Em A Mesa, referem-se
“biscoitos de passas”

e “biscoitos de mel”. Gomes (1994) documenta, na ilha
de S. Miguel, Acores, biscoitos de leite.

BOLO FAMILIA

n.m. Bolo doce grande, feito geralmente no Natal, para
toda a familia.

Doc. oral: “Comiamos uma fatia de bolo familia, ndo
era feito com mel de cana. Meus pais ndo tinham dinheiro
para comprar o mel de cana. Faziam caramelo com agiicar
e dgua, aquilo derretia, endurecia e ficava escurinho. Com
jeitinho, ia-se misturando, pouco a pouco, vinho tinto para
ndo endurecer e, assim, dava cor e dava sabor ao bolo. Levava
ovos, raspa de liméo, canela, noz-moscada, leite, um copinho
de licor, um copinho de vinho...” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “bolo de familia” (Cozinha Madeirense;

A Mesa; Cozinha Regional; Gastronomia Tradicional; Receitas
Madetrenses); “bolo familia ou preto” (Segredos); “bolo familia
(Receitas da Festa); “pdo de mel” (PratossTradicionais); “bolo de
Natal (bolo de familia)” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Segundo Barcelos (2016: 108), o
“bolo-de-familia” é um “bolo tradicional da Madeira, que
costuma ser feito sempre que hd um encontro familiar - dai o
nome -, sendo presenca obrigatéria na mesa da Festa (Natal).
De fécil confegdo, além de farinha, agiicar, banha, manteiga,
ovos, frutas cristalizadas, leite, bicarbonato de sédio,
noz-moscada e canela, leva dois produtos da ilha, o vinho
Madeira e o0 mela¢o. Em certas casas, s6 € comido 3 semanas
depois de ser feito, geralmente na época da Festa”. O nome
melago refere o mel de cana da Madeira.

Nota: Palavra composta por nome + nome, com a
variante bolo de familia. As informantes nao referiram a
denominagdo bolo de mel nem holo preto. A base das receitas
é farinha, manteiga, acticar, ovos, leite, canela e mel de cana.
Porém, verificam-se diferencas e outras particularidades em
Cozinha Regional (1996: 76), acrescentando banha de porco,
erva-doce, cravinho em pé, soda e vinho Madeira. A autora
documenta o “bolo de familia” a par do “bolo podre”, “bolo
preto”, “bolo preto de Natal”, “bolo preto rico”, “bolo preto
delicioso” e “bolo de mel da Madeira”. Em Cozinha Madeirense
(1997: 81-83), hd 5 receitas de bolo familia e todas levam mel.
Uma delas leva ag¢icar queimado, mas este néo substitui o
mel. Em A Mesa (s/d: 88}, o bolo de familia leva ainda soda,
limdo, nozes, passas de Malaga, passas de Corinto, améndoas,
cidra, ameixas secas, noz-moscada. Em Segredos (1994:76),
indica-se que “quanto mais frutos secos, mais tempo se
conserva” o bolo familia ou preto. A par deste, registam-se
outras variantes denominadas "bolo podre com vinho
Madeira”, “bolo Barreto preto”, “bolo Madeira”, “bolo preto” e
“bolos de mel”, entre outros. Em Sabores (2003), o bolo preto
leva mel de cana, vinho Madeira, banha, canela, cerveja
preta e fruta cristalizada. Em Gastronomia Tradicional (2013),
documenta-se apenas o bolo de mel, tal como em Receitas
Tradicionais de S. Jorge (2017), com duas variantes em que o
segundo se distingue do primeiro por levar cerveja preta (a
semelhanca do bolo preto), junto com um célice de vinho
Madeira e mel de cana. Regista-se ainda o chamado “bolo
Madeira”, também com um célice de vinho Madeira, mel
de cana, passas e figos, e ainda o “bolo preto”, também com
mel de cana, passas, nozes e outros frutos secos, com uma
variante que leva um cdlice de vinho tinto (dito seco), mel de
cana, nozes e passas, améndoas e cidra ou cidrdo. Em Receitas
Madeirenses (2023: 31), destaca-se o bolo familia feito na Festa.
A autora informa que, como o nome indica, cada familia tem
a sua receita. Além dos ingredientes mais comuns, deitam
colheres de cacau e margarina, em vez de manteiga. Era
cozido no forno, numa forma grande. As informantes nio
referem a denominagéo bolo de mel, tradicional do Natal
madeirense. Em Cozinha Madeirense (1997), a par do “bolo de
familia” com quatro variantes, encontram-se também quatro
variantes de “bolo de mel” e trés variantes do “bolo podre”
(que também leva mel de cana, cidra ou cidréo e frutos
cristalizados). Ocorrem ainda vdrias variantes do “bolo preto”,
incluindo o “bolo preto de figos”, “bolo preto do Silva”, “bolo
preto rico” e “bolo rico”, todos com mel de cana. Em Receitas
da Festa, documenta-se “bolo preto” a par de “bolo de mel
(de1dia)”. Em Pratos Tradicionais (2015), o chamado “pao de
mel” é feito com mel de cana, vinho Madeira, aguardente de
cana, laranjas, canela, etc.. Em Maravilhas (2013), registam-se
receitas chamadas “bolo de mel da Madeira”, “bolo preto
com cerveja preta” (feito com cerveja preta, mel de cana,
vinho Madeira, aguardente de cana e 1 cdlice de sidra, entre

19



120

outros ingredientes) e a variante “bolo preto” (também com
mel de cana, vinho Madeira, cerveja preta, canela e fruta
cristalizada). Pereira (1989, vol. I1, pp. 581-584) diz que o

bolo de mel é 0 mais vulgarizado e indispensavel no Natal.
Acrescenta o “bolo mascavado” (feito com ac¢ticar mascavado)
e 0 "bolo podre” (que os senhores davam aos caseiros no
Natal). Ferreira e Melim (2019) destacam o bolo de mel de
cana-de-agucar, tradicionalmente confecionado no Natal, o
bolo preto, o bolo de familia, entre outros. Relativamente ao
bolo de mel, dizem ser dividido em dois tipos - o bolo de mel
dos menos ricos, 6 condimentado com agiicar mascavado,
mel e cravinho, tendo o dos mais ricos especiarias, frutas
cristalizadas e améndoas. Informam que o bolo de familia
era tradicional da mesa natalicia, nos convivios familiares.
Trindade (2023: 229), sobre o bolo de mel, diz que é “muito
caracteristico da ilha da Madeira, confecionado a partir

de mel de cana-de-actcar, especiarias, frutos secos e
cristalizados, para além dos outros ingredientes normais de
pastelaria, como farinha e gorduras”. As popula¢oes mais
pobres e mais isoladas nio conseguiam comprar mel de
cana para o bolo de mel, dai fazerem o chamado bolo familia,
como relatado pela informante 2. Este registo permite ainda
documentar que, neste caso, era usado o vinho tinto (em vez
do vinho Madeira), para dar cor e sabor ao bolo, juntando
também licor néo especificado.

BOLO DO CACO

n.m. Pio de farinha de trigo com forma achatada.

Doc. Oral: “Néo faco bolos do caco.” (Inf.1); “Comiamos
lapas dentro do bolo do caco.”; “Com a massa do bolo do caco
faco bolos 1évedos.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “bolo do caco” {Cozinha Madeirense;
Maravilhas; Cozinha Regional; Gastronomia Tradicional;
Segredos); “bolo do caco cozido na pedra” {Receitas Tradicionais
de Sdio Jorge); “bolo do caco (com manteiga de alho)”
(Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Para Santos (1947: 210), “O bolo do
caco faz-se com farinha de trigo, centeio, cevada ou milho.
E lévedo e tem cerca de 30 cm de didmetro e a espessura
de 2 a5cm. A roda € tostada ao calor do lume. Era até ha
pouco tempo o unico pao dos que nio tinham forno, sendo
ainda hoje muito usado”. Define caco como uma “ldmina de
ferro espéssa (I a 2 cm.) ou de olaria, destinada a cozedura
dos bolos do caco. Eu fiz bélo e vou pér o caco ao lume”,

Em Gastronomia Tradicional da Madeira e Porto Santo (2013:
16), 0 bolo do caco é de origem controversa e o vocdbulo
caco € considerado a forma reduzida do latim caccabum,
que significa “panela; tacho, caldeirdo”. Segundo Barcelos
(2016:109), é a “variedade de pao feito com farinha de trigo,
batata-doce cozida, fermento e sal, que € posta a fermentar
durante cerca de 3 dias, sendo depois transformada em
bolachas com cerca de 3 cm de espessura e um palmo de
didmetro que sdo cozidas de um lado e de outro sobre uma
pedra de basalto aquecida, antigamente ao lume de lenha”,
Define “caco” como “pedra ou chapg de ferro onde se coze o
bolo de trigo, por isso chamado bolb-do-caco. Antigamente
feita de basalto”.

Nota: Palavra composta por nome + preposigio +
nome. Todas as receitas consultadas sdo compostas pelos
mesmos ingredientes: farinha de trigo, batata-doce, fermento
da padaria, dgua e sal (Segredos; Cozinha Regional; Cozinha
Madeirense; Receitas Tradicionais de Sdo Jorge). Em Segredos
(1994: 22), o bolo do caco é “um péo hebraico, cozido sobre
as cinzas” (remete para PEREIRA, 1989). Seria, inicialmente,
cozido num caco de telha, numa pedra bem quente, para os
bolos crescerem. Atualmente, é usada uma chapa de metal
e é servido como entrada de refei¢do, com manteiga de alho.
Chaves (2022), em relagéo ao bolo do caco, diz que também
é conhecido como “bolo na pedra”, sendo um péo de trigo de
forma redonda e achatado.

BOLO FRITO

n.m. Bolo achatado e cozido na frigideira com dleo.

Doc. Oral: “Os bolos fritos de trigo levava ovos e sal”
(Inf. 1). “Era bolo de trigo estracoado. Com o moinho de méo,
estragoava-se o trigo para fazer bolos fritos na frigideira. Os
bolos fritos era com o trigo estragoado, o trigo ja tinha farinha.
Levavam ovos e sal e ponha salsa e alho. Sao comeres de antes,
mas apetece e sustentam.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “bolo 4zimo” (Receitas Tradicionats de
Sdo Jorge); “bolo frito” (Cozinha Madeirense); “bolinhos na
frigideira” (Receitas Madeirenses); “bolo dzimo, bolo fTito ou
panquecas” (Folclore).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Apresenta
como sinénimo bolo de trigo estragoado. Os bolos fritos séo,
na maioria das receitas, feitos com os mesmos ingredientes:
farinha de trigo, fermento, sal e dgua, com pequenas variantes.
Em Receitas Tradicionais de Sdo Jorge (2017: 84), refere-se o
“bolo 4zimo”, tendo como ingredientes: d4gua, farinha, ovos
e sal. Indica-se que serve para o lanche ou pequeno-almogo
e “a massa tem que ficar com uma consisténcia de forma a
ficar no género de um crepe”. Informa-se que popularmente é
conhecido como "bolo asmo”, apresentando duas variantes de
“bolos de milho” que sdo feitos com batata-doce e, no segundo
caso, leva também farinha de trigo, sendo cozidos no forno
de lenha numa folha de couve. No Roteiro Gastrondmico (s/d:
28), diz-se que leva farinha de trigo, fermento de padeiro, sal e
dgua, podendo acrescentar-se salsa picada e ovos. Refere que
se pode juntar também carne esfiapada de vaca, de galinha ou
de porco, bacalhau as lascas ou chouri¢o, podendo utilizar-se
o roldo ou metade de farinha de trigo e metade de farinha
de milho. Sugere-se ainda que, depois de fritos, podem ser
acompanhados com cha de horteld-pimenta. Também se
informa que, popularmente, estes bolos s&o conhecidos por
bolos “asmos”. Em Cozinha Madeirense (1997: 70), o bolo frito
¢ feito de massa de péo de trigo e 6leo. Em Folclore (1998:17), o
bolo azimo é feito com farinha de trigo, ou centeio, dgua, sal,
leite, agticar e ovos, e néo fica a levedar (sendo um modo rdpido
de matar a fome a tarde, quando falta o pdo). Informa-se que
tem origem na Antiguidade, pois a Biblia diz que os judeus
celebravam a festa dos Azimos e que os israelitas, durante sete
dias (antes da saida do Egipto), comeram so pio dzimo, ou
seja, sem fermento, amassado apenas com dgua temperada




de sal. Em Receitas Madeirenses, explica-se que os bolinhos na
frigideira se faziam antigamente, quando nio havia pio ou
apetecia uma coisa diferente para o lanche ou pequeno-almoco.
Eram confecionados com farinha, ovo, d4gua (ou leite), sal e
fermento em pd. Acrescenta-se que eram servidos simples

ou cobertos com agtcar ou mel de cana. Também eram feitos
sem fermento, arejando a massa para ficar fofa apenas com o
bater, podendo juntar-se a massa um pouco de salsa ou raspas
de limao. Hoje, online, encontram-se muitas receitas do Brasil
de paezinhos simples e rapidos, feitos na frigideira, como
antigamente. Na documentacio lexicografica consultada, ndo
ha registo de bolo frito. Martins (1997) apresenta a defini¢do

de péo com referéncia a Héléne Balfet, consistindo em farinha
amassada a que se deu determinada forma, englobando os
bolos fritos e 0s que séo cozidos num caldo. Explica que, por
serem tendidos de forma circular e pouco espessa, cozidos num
grelhador ou no forno, sdo designados pelo nome de bolo.

BOLO LEVEDO

n.m. Pdo sem fermento.

Doc. Oral: “Nés faziamos o pao lévedo porque o bolo do
caco era preciso levedar e, mas, este € fTito, s6 que fazia-se
como se fosse bolo do caco. Era frito com a banha de vinho e
alhos, virava na frigideira de ferro. Ndo coziam as bordas e os
lados iam queimando. Eu chamo de bolo 1évedo, e faco 4 ou
cinco e ponho a congelar.” (Inf. 2).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordnea (2001, I; 552), o bolo l1évedo é “aquele que é
feito a base de farinha, ovos e a¢ticar, cozido em cima de uma
chapa, tipico da Ilha de Sdo Miguel, Acores, massa de farinha
de trigo ou de outro cereal, geralmente fermentada, cozida
no forno, de forma arredondada ou oblonga”, sendo um
regionalismo acoriano.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Tem como
sindnimo pdo lévedo. A informante 2 explica que se distingue
de bolo frito ou pdo frito, pois este sdo “as panguecas com
ovos, sem agucar, com farinha, salsa e alho (que tirava a
rabuja dos ovos)”. Esta informante da costa norte da ilha da
Madeira indica a existéncia, em S. Jorge, deste tipo de pdo ou
bolo 1évedo, nédo tendo sido encontrado na documentagao
escrita consultada.

BOLO NA PANELA

n.m. Pio feito numa panela, cozido no fogéo.

Doc. Oral: “Eu nédo fazia malassadas. Fazia um bolo na
panela... pdo, a receita era com farinha batida com ovo. Na
frigideira, dleo ou azeite e depois fritar e ficavam redondos.
Sem acticar, com um pouco de sal e, depois, eu fazia com
chourico. Era tipo malassadas, eu popha fermento Royal, ndo
era fritos, era pdo na panela. Se chegésse urna visita, faziamos
pdo na panela, era para o dia que faltasse. Primeiro era

branquinho, mas depois comecei a fazer com chourigo e, em
vez de bolinhos de bacalhau, era bolinhos de chourigo. Era pdo
na panela, eram bolinhos na panela. Se chegasse uma visita,
servia o pdo na panela, fazia no dia que faltasse alguma coisa
pois era rapido.” (Inf. 1).

Nota: Palavra composta por nome + preposicao +
nome, com o sindnimo pdo na panela e a variante bolinhos
na panela. Nio era doce nem frito, embora a informante
compare com as malassadas madeirenses. Na documentagéo
escrita consultada, ndo foi encontrado nenhum registo deste
alimento, nem na documentacéo lexicografica.

BROA DE CACAU

n.f. Biscoito doce feito com cacau.

Doc. Oral: “Fazia as broas de cacau, com o cacau que
vinha da India e era comprado nas “vendas”. Vendiam um
quarto kilo... as latas, aonde vinha o cacau, ofereciam-nos e
guarddvamos as broas nessas latas, para conservar.” (Inf. 1).

Doc. Escrita: “broas de chocolate” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 309), “broa
f. Pdo de milho. Bolo frito de farinha de milho. Bolo da
mesma farinha, com mel, azeite, etc., usado principalmente
pelo Natal”. Broas é “Presente de festa pelo Natal”. Em
Santos (2013: 71}, escreve-se que “Na Madeira, o vocdbulo
broa é atribuido a qualquer biscoito caseiro”. Em Silva
(1950), a palavra estd registada como “pequeno péo ou bolo,
adicionando-se a farinha ovos, acticar, mel, etc. de diferentes
maneiras, isolada ou conjuntamente”, Em Barcelos (2016),
broa é um pequeno bolo.

Nota: Palavra composta por nome + preposicdo + nome.
As broas mais comuns encontradas na nossa pesquisa
foram: “broas de mel da Madeira” ou “broas de mel” (Cozinha
Regional; Roteiro Gastrondmico); “broas de magd, broas de
abdbora amarela, broas de mel, broas de nata, broas de
manteiga, broas da Madeira, broas de passas” (A Mesa); “broas
Deolinda, broinhas da Madeira, broas de batata-doce” (Roteiro
Guastrondmico). Apenas a informante 1 refere as broas de cacau,
informando que este vinha da India.

BROA DE LARANJA

n.f. Biscoito doce feito com laranja.

Doc. Oral: “Fazia-se broas de laranja, broas de manteiga,
broas de mel, biscoitos de leite” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “broas de laranja” (Segredos; Receitas
Tradicionais de S. Jorge; Culindria Madeirense).

Nota: Palavra composta por nome + preposicao + nome.
Em Receitas Tradicionais de S. Jorge (2017), apresentam-se duas
variantes da receita das “broas de laranja”, a primeira com
esséncia de baunilha e a segunda com mais laranja. Apenas a
informante 2 menciona esta variedade de broas.

121



122

BROA DE MANTEIGA

n.f. Biscoito doce feito com manteiga.

Doc. Oral: “Fazia-se broas de laranja, broas de manteiga,
broas de mel, biscoitos de leite” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “Broas de manteiga” (Segredos; Receitas da
Festa; Receitas Tradicionais de S. Jorge; Culindria Madeirense).

Nota: Palavra composta por nome + preposicdo + nome.
Em Receitas Tradicionais de S. Jorge (2017), documentam-se as
chamadas “broas boas”, com manteiga e banha de porco, a
par de “broas tenras”. Apenas a informante 2 menciona esta
variedade de broas.

BROA DE MEL

n.f. Biscoito doce feito com mel de cana.

Doc. Oral: “Fazia-se broas de laranja, broas de manteiga,
broas de mel, biscoitos de leite” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “Broas de mel de cana com noz ou
passas” (Segredos); “broas de mel” (Cozinha Regional; Cozinha
Madeirense; Gastronomia Tradicional; Pratos Tradicionais;
Receitas da Festa); “broas de mel {com mel de cana)” (Receitas
Tradicionais de S. Jorge); “broas de mel de cana-de-agucar”
(Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016: 118) escreve que a
broa de mel é “tradicionalmente feita pela ocasifo da Festa
para acompanhar a degustagfo dos licores tradicionais e do
vinho Madeira. As broas de mel sdo pequenos bolos feitos com
farinha, agtcar, banha, canela e mel de cana, aromatizados
com raspa de lim&o”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicio + nome.
Em Cozinha Madeirense (1997), apresentam-se duas variantes
de broas de mel, a par de “broinhas de mel da Madeira”.

Em Gastronomia Tradicional (2013), as broas de mel levam
um cdlice de vinho Madeira, como o bolo de mel. Estas sdo

as broas mais conhecidas e vendidas, juntamente com o

bolo de mel. Eram feitas para a Festa ou Natal madeirense,
juntamente com outras broas, incluindo as broas de coco.
Em Receitas Tradicionais de S. Jorge (2017), documentam-se
“broas de paixdo”, “broas de améndoas”, “broas de amendoim
e “broas de coco”. Apenas a informante 2 menciona esta
variedade de broas.

CABRITO GUISADO

n.m. Carne de cabrito cozida lentamente numa panela.

Doc. Oral: “Era para o domingo de Pascoa, era cabrito
guisado e assado na panela e comia-se com arroz. No guisado,
levava semilha, cenoura, nabo, vaginha, quem tivesse ervilha,
cebola, tomate, alho, louro e pimenta da terra. A pimenta sé
um bocadinho, pois era brejeira. A especiaria era mais forte.
Era uma mistura de colorau, que se comprava na Rua dos
Tanoeiros.” (Inf. 1).

Doc. Escrita: “cabrito guisadg®com vinho e canela”
(Sabores; Maravilhas; Gastronomia Tradicional; Pratos

Tradicionais); “cabrito guisado”, a par de “cabrito assado”
(Culindria Madeirense).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. “Cabrito
assado” (com sal, colorau, alhos, salsa, louro, pimenta da terra,
cebola e vinho branco), com as variantes “cabrito recheado” e
“arroz de cabrito” (Segredos); “ensopado de cabrito” (A Mesa).

CACAU

n.m. Bebida de cacau em dgua fervida.

Doc. Oral: “O cacau compravam na venda. Vinha em
latas de folha da India. Bebia-se cacau durante todo o ano.
Bebia-se mais cacau do que café. Os nossos antepassados
diziam que o cacau sustentava mais do que o café e, no dia
de Natal, bebia-se cacau de manhé, com a carne de vinho e
alhos.” (Inf. 2).

Doc. Lexicogrifica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
da Academia das Ciéncias de Lisboa (2023}, bebida preparada
com o po do cacau desfeito em leite ou agua.

Nota: Nome simples. Ainda hoje o cacau tem um
lugar importante no Natal madeirense, junto com a carne
de vinho e alhos.

Parte superior do formuldrio

CANJA (DE GALINHA)

n.f. Caldo de carne de galinha.

Doc. Oral: “No primeiro do ano era canjinha com as
miudezas, depois de ver o fogo. O nabo tem que ter, era canja”.
O caldo de galinha era feito assim: pde-se a cozer nabos,
cebola, cenoura, até ficar bem cozidinho. Era com arroz,
ndo era massa e ndo levava canela, pois nao gosto do cheiro.
Comia-se com p#o e manteiga. Nao ponhamos semilha.” (Inf.
1). “A ceia de Natal era a canjinha. No jantar da véspera de
Natal, era canja com miudezas da galinha, Por vezes, a minha
mée matava duas galinhas” (Inf, 2).

Doc. Escrita: “canja madeirense” (Roteiro Gastronémico);
“canja de galinha” (Receitas Tradicionais de Sdo Jorge; Segredos;
Receitas da Festa; Culindria Madeirense); “canja de galinha
a madeirense” (Roteiro Gastrondmico; Segredos); “canja de
galinha servida em chavena” (Receitas Tradicionais de S. Jorge);
“canja” (Receitas Madeirenses); “canja de galinha tradicional”
(Pratos Tradicionais).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 361), canja
é “caldo de gallinha com arroz”. No Diciondrio da Lingua
Portuguesa Contempordnea (2001, I: 668), a canja é igualmente
um caldo de galinha com arroz. Barcelos (2016: 138) explica
que a canja de galinha, na Madeira, tem particularidades
diferentes da que se faz no resto pais porque (além da galinha,
arroz, cebola e sal) leva tomate maduro, cabegas de nabo,
cenoura e é perfumada com cravinho e pau de canela, sendo
no final polvilhada com manjericéo.

Nota: Palavra composta por nome + preposi¢do + nome,
com a variante diminutiva canjinha de galinha. Sinénimo de



caldo de galinha. Os ingredientes comuns sao galinha, cebola,
cenoura, nabo, dgua e sal, nas receitas das informantes e

nas receitas consultadas. Em A Mesa (s.d.), na “canjinha
madeirense”, acrescenta-se pimenta da terra, especiarias,
arroz e sal. Em Segredos (1994: 34), na receita de “canja de
galinha madeirense”, refere-se que a galinha é sem pele,
sendo considerado um “prato caracteristico do Natal” e da
“primeira oitava, quando todos os familiares eram convidados
para ver a lapinha”, assim como “das festas de casamento
feitas em casa, nos festejos de cama dos noivos ou despedidas
de solteiros”. Explica-se que o caldo de galinha usa os
mesmos ingredientes da canja, mas leva arroz. Menciona-se
que era um prato fortificante para as pessoas doentes e
convalescentes, podendo ser servido em chdvenas, com
miudezas picadas e ovos cozidos, passando a ser enriquecido
com canela e perfumado com vinho Madeira. Em Receitas
Tradicionais de Sdo Jorge (2017: 13), descreve-se a canja de
galinha também como sendo servida numa chédvena, tendo

a jungfio de cravinho, pau de canela, tomate ou cebolinho
(opcional). Indica-se ainda que “Hd quem acrescente o nabo
com a folha ou rama de cebolinho”. Em Receitas Madeirenses
(2023: 6), a canja é referenciada como “receita que tanto
lembra dias de festa, como dias de aperto. Muitas vezes
servia de remédio para a gripe, ou para lavar o “estrampalho”
(estdmago), quando se andava “agoniados” (indispostos),

ou para aquecer no tempo frio. E ainda uma receita que nio
pode faltar nos dias em que a familia esta toda reunida, como
na “Festa” ou quando alguém faz anos”. E feita com galinha
ou frango e com os ingredientes comuns. Junta-se “pimenta,
tomate, pimenta da terra (opcional), pau de canela (opcional),
arroz vaporizado e sal. Pode-se usar arroz ou massa”. O autor
acrescenta “Em nossa casa, nunca foi costume deitar canela,
mas quem gosta pode juntar. E ainda ha quem ponha umas
folhas de hortela (na taga). Também héd quem acompanhe
com um célice de vinho Madeira”. Galinha é o nome mais
antigo, relacionado com a criacio caseira dos animais, em
relacdo ao nome frango.

CARNE DE VINHO E ALHOS

n.f. Carne de porco cortada em cubos e preparada em
molho a base de vinho e alhos.

Doc. Oral: “Temperava-se a carne com vinho seco, o
louro, a pimenta, a segurelha e manjerona. Chamava-se
manjerona aos oregos da rocha. No dia do primeiro do ano, era
uma carninha de vinho e alhos. A seguir a Nossa Senhora da
Conceigdo matava-se 0 porco. O pdo era molhado na cobertura
da carne de porco e fritava. Comiamos com o pdo e a semilha.”
(Inf. 1). “Comia-se a carne vinho e alhos com batata-doce e pdo
(...) Do lado sul era cozida, do lado norte a carne vinho alhos
leva a segurelha, sal, pimenta e assa-se na panela. Consome
a gordura ao fritar e ao consumir solta gordura dela. Pde-se
vinagre, fica com sabor a vinagre. Coloca-se a assar na panela,
que consome a gordura, fica tostada e consome o molho e assa
na gordura. N6s comemos com o pdo caseiro, com a gordura
da carne vinho e alhos e batata. A carne vinha de alhos
aquecia-se e misturava-se ovos mexitlos e dava-se para os
trabalhadores comerem.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “carne de vinha d “alhos” {Cozinha
Madeirense; Folclore; Maravilhas; Roteiro Gastrondmico;
Gastronomia Tradicional; Receitas Madeirenses; Receitas
Tradicionais de Séo Jorge; Segredos); “carne de vinho e alhos”
(Cozinha Regional; Culindria Madeirense); “carne vinha d’alhos”
(Receitas da Festa); “carne marinada com vinho e alhos” (Pratos
Tradicionais).

Doc. Lexicografica: Em Barcelos (2016: 143), “prato tipico
da Madeira, antigamente, mesmo em tempos de caréncia,
nunca faltando no almogo da Festa (Natal). Tradicionalmente,
a carne de porco é posta numa vinhada durante dois dias e
depois é frita em banha, sendo acompanhada com semilhas
novas cozidas”. Acrescenta, em nota, que “ha muitas
variantes deste prato tipico da Ilha da Madeira”. Regista, como
comunicagio pessoal, uma receita com “carne, de preferéncia
da pd, misturada com entremeada, é cortada aos cubos e
temperada com sal, muito alho e louro, sendo coberta com
vinho branco e vinagre na proporgio de 2/1; ficando nesta
marinada durante 3 dias, depois é cozida muito lentamente.
Depois de cozida, fica a arrefecer num alguidar. Quando se
usa, tira-se a quantidade pretendida para uma frigideira, e
frita-se, sendo depois colocada numa travessa enfeitada com
rodelas de laranja. Acompanhada com semilhas novas cozidas
e batata-doce assada no forno”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicdo +
nome + e + nome. A denominacio deste prato apresenta as
variantes: carne vinho alhos, carne de vinha d “alhos, carne vinho
e alhos, carne vinha de alho, carne de vinho e alhos. As receitas
consultadas tém em comum os seguintes ingredientes: carne
de porco (com alguma gordura, além da febra), sal, alho, louro,
pimenta da terra, vinho ou vinagre. Em Segredos (1994: 23), a
carne de vinho e alhos, além dos ingredientes comuns, leva
vinagre de uvas, fatias de pdo, pimenta, manjerona e segurelha.
A mesma autora tem uma receita de carne de vinho e alhos &
moda antiga (do Canigo). Em Cozinha Madeirense (1997: 41-42),
na preparagao da carne de vinha alhos, usa-se o vinho branco
e numa das duas receitas leva vinagre. Em Folclore (1998:19),

a carne vinha d " alhos faz-se com vinho e vinagre. A carne é
coberta com o molho “vinha d " alhos”, esfregando-a bem para
tomar gosto, “e fica a marinar 3 dias numa pucara de barro”.
Em Maravithas (2013: 61), a carne de vinha-d “alhos leva vinho
branco, vinagre, vinho Verdelho seco Madeira e refere-se

que se pode comer em sandes, ou com semilhas novas, com
pimpinelas e batata-doce marinada na carne. Em Roteiro
Gastrondmico (s/d: 60), a carne de vinha d “alhos é feita do
lombo de porco com gordura, sendo comida com fatias de péo,
batatinhas novas, batatas-doces, vinho branco, vinagre, vinho
Verdelho seco, pimenta ou malagueta. Em Cozinha Madeirense
(1997: 41-42), a carne de vinho e alhos € confecionada com
vinho branco e apenas numa das duas receitas leva vinagre.
Em Gastronomia Tradicional (2013), a carne de vinho e alhos (ou
carne de vinha d "alhos) leva segurelha, vinho seco, orégéos

¢ azeite. Em Receitas Madeirenses (2023:12), a carne vinho
d'alhos é uma receita que faz parte do comer do dia de Festa
de muitas familias madeirenses. Indica-se que os ingredientes
sdo: segurelha, vinho regional e vinagre de vinho. Nas Receitas
Tradicionais de Sédo Jorge (2017), descreve-se a receita da carne
de vinho e alhos com os seguintes ingredientes: segurelha,
pimentas, vinho de parreira, abafando a carne. Acrescenta-se
que “Quem gosta do pdo muito "molhado" adiciona mais
molho. Este prato € servido com café quente e é muito utilizado
por altura do Natal”.
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CAVALA

n.f. Peixe marinho de cor prateada, azulada ou
esverdeada, e de corpo alongado.

Doc. Oral: “ele vendia cavalas, chicharros e espada e era
esse peixe que comiamos. Havia um pesquito com uma soila
de madeira. Quando vinha de Camara de Lobos, 0 pesquito
vinha apregoando 14 em baixo” (Inf. 1).

Doc. Escrita: “cavalas com molho de vildo a
machiqueiro” (Segredos); “cavalas recheadas” e “cavalas
salgadas” (Cozinha Madeirense); “cavalas com molho de vilao”
(Cozinha Madeirense; Cozinha Regional; Roteiro Gastrondmico).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016) indica ser um
peixe abundante e refere que a cavala com molho de
vildo é um prato tradicional da Madeira. No Diciondrio da
Lingua Portuguesa, descreve-se a cavala como peixe de cor
azul-esverdeada que se pesca na costa portuguesa, sendo
utilizado na alimentacéo fresco ou em conserva.

Nota: Nome simples. Silva e Meneses (1984) informam que
era abundante nos mares da Madeira, remetendo para o chicharro.

CHICHARRO

n.m. Carapau grande de dorso negro.

Doc. Oral; “ele vendia cavalas, chicharros e espada e era
esse peixe que comiamos. Havia um pesquito com uma soila
de madeira. Quando vinha de Cimara de Lobos, 0 pesquito
vinha apregoando Id em baixo” (Inf. 1).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa,
chicharro é um carapau grande de dorso negro, abundante na
costa portuguesa.

Nota: Nome simples. Silva e Meneses (1984) explicam
que tanto ha temporadas de grande escassez deste peixe como
os cardumes podem ser em avultado nimero.

COELHO GUISADO

n.m. Carne de coelho cozida lentamente numa panela.

Doc. Oral: “A carne que se comia era de coelhos que
apanhévamos, quando caiam na levada, e fazfamos coelho
guisado”. (Infl).

Doc. Escrita: “coelho guisado” (Cozinha
Madeirense); “coelho estufado”, a par de “coelho assado”
(Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016: 165) refere “coelho a
Ribeiro Frio” como receita.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Em Cozinha
Madeirense {(1997: 43), o “coelho guisado” é confecionado com
coelho, cebola, colorau, pimenta, especiarias, sal, tomate, vinho
branco, manteiga, salsa, alho e louro. Foram encontradas as
seguintes variantes nos livros de receitas consultados: “coelho
bravo a madeirense” e “coelho vinho e alhos” (Segredos); “coelho
aSerra dAgua” (Roteiro Gastrondmigo); “coelho do Porto Santo”
(Roteiro Gastrondmico; Maravilhas; lS"abores) e “coelho ao cagador”
(Gastronomia da Madeira).

CORTADINHO

n.m. Bebida de café quente com vinho e casca de limdo.

Doc. Oral: “Um cortadinho € café quente cortado com
vinho e casca de limo.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: "cortadinho” (Segredos; Culindria Madeirense).

Nota: Nome com a forma diminutiva de cortado. Em
Segredos (1994: 150), explica-se que “é uma mistura de café
com vinho de canteiro ou tratado e casquinha de limao,
acrescentando o sinénimo quentinha em nota, por ser
servido no inverno ou tempo frio. Seguidamente, define-se
guentinha como uma mistura de café com aguardente de cana,
acucar e casquinha de liméo, indicando que a denominagio
varia de freguesia para freguesia. A informante de S. Jorge
deu uma definicio diferente. Também pode ser vinho
seco com laranjada ou limonada com gis frescas (servido
principalmente no verdo aos trabalhadores agricolas e
visitas). Ver Quentinha.

EMPADA

n.f. Pdo caseiro, fatiado e recheado com carne.

Doc. Oral: “A carne de galinha da canja, que comiamos
com duas fatias de pdo de casa, com a canja, era uma
empada.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “Empada de espada” (Maravilhas).

Doc. Lexicogrifica: Figueiredo (1913: 699) “empada
f. pastel de massa, com recheio de carne ou peixe”, Para
Silva (1950: 43), empada é "uma grosseira «sanduiche»”. Em
Barcelos (2016), também é uma sanduiche grosseira. No
Diciondrio da Lingua Portuguesa Contemporanea (2001, 1:1370),
é um pastel de massa, com recheio de carne, peixe, marisco...
que é cozido no forno em formas. Em Santos (2013: 84),
informa-se que “Hoje, na Ponta do Sol, ainda encontramos o
vocdbulo com a aceg¢o de sandes, mas apenas nas camadas
mais velhas da populagiio”. Acrescenta que também se
denomina “empadinha”.

Nota: Nome simples. As empadas também eram feitas
com gordura de carne de porco, cozida na sopa de couve,
sendo um acompanhamento. Hoje, na Madeira, existem as
empanadas venezuelanas, trazidas pelos luso-venezuelanos
e venezuelanos. Trata-se de pastéis de farinha de milho com
recheio de carne ou de queijo e fiambre, cozidos no forno
ou fritos. Vieira (2022), em Culindria Madeirense, regista
“empanadas de atum”, “empanadas de carne”, “empanadas de
frango” e “empanadas de vegetais”.



ESPADA

n.f. Peixe marinho, achatado e comprido.

Doc. Oral: “ele vendia cavalas, chicharros e espada e era
esse peixe que comiamos. Havia um pesquito com uma soila
de madeira. Quando vinha de Cdmara de Lobos, o pesquito
vinha apregoando 14 em baixo” (Inf. 1).

Doc. Escrita: “espada de cebolada”, *espada escabeche”,
“espada com molho de tomate”, “espada vinho e alhos”

e “ovas de espada”, entre outras receitas mais recentes
(Segredos); “espada de vinha-d'alhos”, “espada enrolada”,
“peixe espada em salsa” e “rolinhos de espada”, entre outras
receitas (Cozinha Madeirense); “espada de cebolada”, "filetes
de espada preto” e “rolo de espada preto”, a par de “pudim de
peixe-espada preto” (Cozinha Regional); “espada em camadas”
e “espetada de espada” (Roteiro Gastrondmico); “filete de
espada” (Receitas Madeirenses).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016) regista o nome
espada, referindo-se ao peixe-espada preto ou espada-preta,
que distingue da espada-branca, menos do agrado dos
madeirenses. Documenta também as denominagées “espada
assada”, “espada de vinha-d “alhos” e “espada em salsa”. No
Diciondrio da Lingua Portuguesa, espada é o nome de vdrios
peixes cujo corpo comprido e achatado se assemelha a uma
ldmina de espada.

Nota: Nome simples. Silva e Meneses (1984)
apenas mencionam a espada branca e que esta aparece
irregularmente.

GALINHA GUISADA

n.f. Carne de galinha cozida lentamente numa panela.

Doc. Oral: “No domingo, nédo era milho. Era frango
guisado, no domingo, quando havia.” (Inf. 1). “No dia de
Natal, almogava-se galinha guisada na panela com semilhas
pequeninas. O guisado era feito com semilhas pequenas,
cebola, massa de tomate salgada (ja ndo havia tomate nessa
altura do ano), louro, alho, sal, pimentinha da terra, cravinho,
pimenta da Jamaica e canela. Comia-se com arroz branco
enxuto.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “frango estufado” e “frango na panela”
(Culindria Madeirense).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo, com o
sinénimo frango guisado. Na documentacfo escrita consultada,
registou-se: “galinha com massa” (Receitas Tradicionais de Sdo
Jorge); “galantine de galinha e gelatina de galinha” (Roteiro
Gastrondmico); “galinha da Avé” (Maravilhas); “galinha com
ervilhas”, “galinha ou peru desossado” e “manjar real de
galinha” (Segredos). Em:Receitas Tradicionais de Séo Jorge
(2017: 25), encontra-se o “ensopado de frango” (com frango
caseiro, louro verde, segurelha, pimentio vermelho, alho,
cebolas, tomates, cenouras, cubo de caldo de galinha, ervilha,
cenoura, semilhas vermelhas, vinho branco, azeite e sal). Na
noite de Natal, comiam a canja de galinha com as miudezas
e, no dia seguinte, a carne da galinha guisada com semilhas,
acompanhada com arroz, ficando parei. ojantar.

»
1

INHAME

s.m. Espécie vegetal conhecida pelo seu rizoma
tuberoso e comestivel.

Doc. Oral: “Era na Pdscoa, era na sexta-feira Santa que
comiamos. O inhame era cozido descascado, como se coze
a batata. Era caseiro, de ano, ndo era inhame de dgua, era
inhame da rocha.” (Inf. 1). “Deste lado, o inhame da minha
mae desfazia-se e ficava a goma, era inhame branco, muito
bom. Antigamente, ndo havia, era inhame de casa, inhame
de ano, de margo a margo, para colher no ano seguinte, Era
inhame de ano como a batata-doce, a inglesa, que é de um
ano, ndo era inhame do ribeiro, esse era mais bravo e niao
usavamos”, (Inf. 2).

Doc. Escrita: “inhame cozido” (Cozinha
Madeirense; Gastronomia Tradicional); “inhame” (Roteiro
Gastrondmico; Segredos).

Doc. Lexicografica: Para Figueiredo (1913: 2027),
“unhame m. O mesmo que inhame”, Barcelos (2016: 258)
indica que “os madeirenses distinguem duas variedades de
inhame: o inhame branco, cultivado nas terras encharcadas
de 4gua, idealmente num terreno onde passa um regato ou
nas margens das ribeiras, e o inhame vermelho... cultivado
em terrenos secos. Refere ainda o inhame-da-feiteira,
inhame-de-dgua, inhame-de-enxerto, inhame-de-largatixa,
inhame-do-egipto, inhame-do-mato, inhame dos pobres (brigalhd),
inhame-roxo (que é o avermelhado). Explica que o inhame frito
pode ser usado como sobremesa, com mel de cana. Informa
ainda que, nos Agores, também usam o inhame frito, quando
resta de uma refeigdo anterior. No Diciondrio da Lingua
Portuguesa Contempordnea (2001, 1I: 2106), diz-se que “possui
grandes tubérculos ou rizomas tuberosos, alimenticios”. No
Glossdrio de Gastronomia Tradicional da Madeira e Porto Santo
(2013: 56), menciona-se que o nome inhame é um “africanismo
de origem controversa. Os etimologistas consideram o termo
proveniente das linguas nativas africanas, ynhame”.

Nota: Nome simples. Em Segredos de Cozinha Madeira
e Porto Santo, (1994: 138), regista-se que h4 dois tipos de
inhame: inhame branco e inhame roxo. Explica-se que “E
um alimento consumido por altura da Pdscoa, cozido numa
panela de ferro forrada com folhas de couve ou palha de cana
doce, para nfo pegar no fundo, e coberta com panos para
“suar”. Mais requintadamente, o inhame é comido com mel
de cana, cortado as rodelas, servindo de aperitivo”. A autora
realca que nos “Acores € vulgar como acompanhamento
torresmos de carne, figado e linguica”. Em Cozinha Madeirense
(1997: 60), o inhame cozido € cozinhado com dgua e sal e
é colocado de molho durante algum tempo (1 ou 2 horas).
Em Roteiro Gastrondmico, também se indica que “era o prato
tradicional preferido na Semana Santa, sendo chamado o
‘Mana” (s.d., p. 61). Em Gastronomia Tradicional da Madeira e
Porto Santo (2013: 55), o inhame cozido é referenciado como
acompanhamento. Os ingredientes necessérios sdo o inhame,
dgua e sal. Também sdo necessarias vides (para cobrir o fundo
da panela) e uma toalha de cozinha grossa. Outras receitas
com inhame sdo: “inhame crocante” (Maravilhas); “Acorda de
inhame, inhame com caldeira de peixe-freira e inhame da
fonte ou inhame bravo” (Folclore). Ribeiro (1993: 128) refere
que, em Santana, “para além dos cereais, o inhame constituia
a base da alimentacdo das classes mais carenciadas em todo
o concelho”. Descreve ainda que “no concelho abundava
este tubérculo pelos sitios com terra mais profunda e mais
suscetiveis de ser regada”. Em Silva (1994: 154), refere-se o
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“inhame cozido e assado”. Santos (2005: 38) documenta que
“com o mel (de cana) comia-se o péo, o inhame e papas de
milho”. O mesmo autor refere “o inhame branco jd cozido”,
remetendo para as raizes rurais e para o aconchego familiar
(2005: 93). Silva e Meneses (1984) explicitam que o inhame
vermelho coze comn mais facilidade que o branco e que

sfio os mais procurados pelos habitantes do Funchal, por
serem mais saborosos, menos picantes e mais ficeis de
cozer. O inhame branco era mais consumido pelas pessoas
que viviam no campo. As denominacées das variedades de
inhame registadas na recolha foram: inhame branco € inhame
roxo ou vermelho.

LAPA

n.f. Molusco que vive agarrado & rocha, na costa maritima.

Doc. Oral: “Quando j4 nfo havia carne e nio havia
dinheiro para bacalhau, iam ao mar apanhar umas lapinhas
para comer com milho, lapas com as semilhas e com o bolo do
caco. Comia-se muitas lapas nessa altura.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “lapas grelhadas” (Roteiro Gastrondmico;
Gastronomia; Receitas Tradicionais de Sdo Jorge; Culindria
Madeirense); “lapas da Madeira” (Maravilhas); “lapas em
conserva” (Roteiro Gastrondmico; Maravilhas; Culindria
Madeirense); “lapas e caramujo de escabeche” (Maravilhas).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
online da Academia das Ciéncias de Lisboa, é um molusco
marinho da familia dos patelideos.

Nota: Nome simples. A informante de Santana menciona
que iam apanhar lapas ao calhau de S. Jorge para comerem,
quando ndo tinham carne nem peixe (bacalhau). Em Receitas
Tradicionais de S. Jorge (2017), documenta-se também a “sopa
de lapas” ou caldo com arroz, mostrando a importancia destas
na alimentacéo da populagio pobre e isolada, com acesso
ao mar. Pereira (1989, vol. II; 581-584) informa que as lapas
e caramujos, que a populacdo ia ao mar recolher para a sua
alimentagfo, existiam nas marés baixas de julho a setembro,
desde a Ponta do Pargo até o Arco de S. Jorge.

LAPAS GUISADAS

n.f. Moluscos, que vivemn agarrados a rocha maritima,
cozidos lentamente.

Doc. Oral: *...comiamos com lapas guisadas, e com
cebolas por cima do milho”; “guisar as lapas na frigideira, com
cebola, alho, pimenta, folha de louro, vinho, colorau, salsa.
Depois de ferver, deitava-se cerveja. Comiamos lapas guisadas
dentro do bolo do caco e por cima do milho.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “lapas de escabeche e lapas de cebolada”
(Receitas Tradicionais de Sdo Jorge).

Doc. Lexicografica: Em Barcelos (2016: 271), encontra-se
o nome lapas com a ace¢do de molusco que existe nas
dguas do Arquipélago da Madeira, com diferentes espécies
como: a lapa-concha, a lapa branca, lapa das mulheres que

também é conhecida por lapa preta, lapa-grande-da-deserta,
lapa-pé-de-burro. Silva e Meneses (1984) referem que ha quatro
espécies de lapas: lapas brancas que sdo as mais comuns, lapa
de pé de burro e lapa preta, chamada lapa das mulheres.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. A
informante 2 refere as “lapas guisadas” e “guisar as lapas”
que apanhavam no calhau e comiam com as papas de milho,
mas também com o bolo do caco. Na documentagdo escrita,
néo se regista “lapas guisadas”, mas estas aproximam-se
das “lapas de cebolada”, documentadas em Receitas
Tradicionais de S. Jorge.

MALASSADA

n.f. Massa doce frita em dleo.

Doc. Oral: “Eu nio fazia malassadas. Fazia um bolo na
panela... pdo, a receita era com farinha batida com ovo. Na
frigideira, éleo ou azeite e depois fritar e ficavam redondos.
Sem agticar, com um pouco de sal e, depois, eu fazia com
chourico. Era tipo malassadas”. (Inf. 1).

Doc. Escrita: “malassadas com mel de cana” (Segredos;
Pratos Tradicionais); “malassadas” (Folclore; Gastronomia
da Madeira); “malassadas de abgbora”, “malassadas de
batata-doce” e “malassadas de cenoura” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913), “ovos, que se
batem e se fritam ao mesmo

tempo”, ndo corresponde as malassadas madeirenses.
No Diciondrio da Lingua Portuguesa da Academia das Ciéncias
de Lisboa (2023), é um “Regionalismo (Agores), Regionalismo
(Madeira), massa de farinha, leite, 4gua, agticar, ovos e
fermento, que depois de amassada e levedada se frita em 6leo
e se polvilha com agucar, caracteristica do Carnaval”.

Nota: Nome formado pelos constituintes mal +
assada. Receita tradicional do Carnaval madeirense. Em
Receitas Tradicionais de S. Jorge (2017, pp. 84-86), a receita
de “malassadas” surge a par de “malassadas de abobora”

e “malassadas de batata-doce” e ainda “malassadas de
semilha” e “malassadas pobres” (sem ovos). Em Folclore (1998),
levanta-se a possibilidade de o gosto pelo “bolo frito” ter
levado os madeirenses a darem tanto valor as “malassadas”,
no Entrudo. Ver Bolo frito.

MASSA DE TOMATE

n.f. Pasta de tomate com sabor acentuado.

Doc. Oral: “levava massa de tomate salgada para
conservar... que faziamos em casa, no tempo dos tomates. Ndo
havia arcas nem frigorificos para guardar.” (Inf. 1).

Nota: Palavra composta por nome + preposicao + nome.
Faziam a massa de tomate em casa, no tempo de maturagio
do legume, para conservi-lo e usd-lo durante todo o ano.




MILHO

n.m. 1. Cereal, em grio, da planta chamada milho. 2.
Papa feita de milho cozido.

Doc. Oral: “Plantavamos o milho em macaroca. ...
Levava o milho em grédo e ele moia. Para fazer o milho, eu
colocava a panela ao lume com medida de 4gua. Acima de
maorna mexer, e juntar couve picadinha, nfo havia salsa. No
tempo das favas, deitdvamos favas. Quando havia, deitdvamos
flor de couve. O milho ficava corado. Comfamos o milho [papa
de milho] todos os dias. (...) Levava banha, alho, sal e couve
picada. Na dgua morna, poe-se o milho, dd-se uma mexedela,
ficava por vezes o casquinho amarelinho. N#o se tinha, néo
se comia... nem com peixe nem bacalhau, era com agticar!
Um molho de vinagre e com rabinho de bacalhau. Quando
néo tinha, dente de alho e azeite, vinagre do vinho, vinagre
da fazenda. Era milho com nésperas, com peros. Ovo, nio! A
minha mie tinha galinhas, milho e leite. A minha mée ponha
0 ovo nas brasas, fazia um buraquinho e comiamos. Depois da
escola, era milho com leite. O milho era cozido com salsa. De
antigamente, a diferenca é que hoje pde salsa e couve.” (Inf; 1).
“Para fazer o milho, ponhamos a 4gua no lume, sal com alho,
morna, milho, mexer e deitdvamos as couves picadas. Ponho
com espigo, quando hé espigos, fagco milho com espigos, fica
amarelinho. Milho com lapas guisadas, lapas com cebolada na
frigideira por cima do milho. Ou guisar as lapas com cebola,
alho, salsa, especiarias e colorau, cerveja, e por as lapas por
cima do milho. Era milho com torresmos (...) milho com favas,
ia para o fundo e pegava. O milho com carne de porco, a carne
de porco salgada era cozida e depois cozia-se 0o milho na dgua
da carne. A seguir, corta-se a carne em bocadinhos e junta-se
ao milho cozido e come-se com a carne no milho.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “milho com couve picada, milho com
espigos, milho (seco) cozido” (Cozinha Madeirense); “milho
com couve” (Gastronomia Tradicional; Cozinha Madeirense);
“papa de milho, conhecida como ‘milho” (Folclore); “papas de
milho” (A Mesa); “milho com espada de cebolada, milho com
lapas frescas, milho com nésperas (era o conduto do milho)”
(Folclore); “milho cozido” (Segredos; Cozinha Madeirense; Receitas
da Festa); “milho frito” (Cozinha Regional; Cozinha Madeirense;
Segredos); “milho caseiro com torresmos, milho com couve
verde e favas” (Receitas Tradicionais de Sdo Jorge); “milho no
forno (norte da ilha)” (Segredos; Folclore e Receitas Tradicionais
de Sdo Jorge); “milho riscado” (Receitas Tradicionais de Sdo jorge).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 1297), milho é
“Género de plantas gramineas, (zea-mays). Grio produzido por
essa planta. Qualquer quantidade de graos dessa planta. (Do
lat. milinm)”. Para Santos (1947: 115), o milho € a “papa deste
cereal, que € a base da alimentacéo da classe pobre da ilha.
Vai dar milhinho — Vai render, vai ser dificil. Rende cuma milho
de Cabo Verde. — D4 muito; nunca mais acaba. Obs. O milho
¢ importado da Argentina, de Angola, dos Estados Unidos e
de Cabo Verde. Diz-se que ali, na ilha Brava, um alqueire de
milho ja chegou a produzir quatrocentos. Dai o dito: O milho, as
vezes, leva mistura de couve miida, favas ou torresmos”, Em Silva
(1950: 85), milho ¢ a farinha de milho. No Diciondrio da Lingua
Portuguesa Contempordnea (2001, II: 2470), é “uma planta
cerealifera ... origindria da Ameérica, que produz grossas
espigas ou magarocas, cujos graos sio comestiveis e ricos em
amido, e da qual existem vdrias espécies em Portugal”. Refere
a farinha obtida a partir desse griio nmicjg, a broa de milho,
bolo de milho e papas de milho. Em Gastronomia Tradicional
da Madeira e Porto Santo (2013 54), diz-se que “os europeus

‘forjaram’ o vocabulo no latim vulgar, milium; por influéncia
do vocdbulo mil (devido & multiplicagio de grios contidos na
espiga/macaroca). O termo designa em simultdneo a planta e
0 grao”. Segundo Barcelos (2016: 228), o milho é a farinha de
milho e tem as variantes: milho com cebola, milho com couve e
pode ser cozido, escaldado, e estragoado, ou frito.

Nota: Nome simples. Em Segredos, o milho cozido é
confecionado com banha, couve picada, favas tenras, torresmos,
sal e segurelha (descreve-se o milho eshogado, informando que
em Santana era escaldado com cinza). Em Cozinha Regional, o
milho cozido é confecionado com alho e azeite, referindo-se
o milho frito. Em A Mesa, menciona-se as papas de milho.
Informa-se que, depois de prontas, deita-se em pratos e cobre-se
com mel de cana (previamente aquecido) e polvilha-se com
canela. Acrescenta-se outra receita de papas de milho, com
azeite, servido com mel e refere-se que o milho cozido leva
banha ou manteiga e segurelha. Documenta-se ainda que, na
Ribeira Brava, fazem bolos de mitho amarelo com farinha de
milho amarelo, agticar, manteiga, ovo (gemas e claras), raspa de
lim&o, canela e sal, cozidos no forno, 0 que revela uma grande
riqueza gastrondmica local e regional. Trata-se de um bolo doce,
enquanto o bolo frito de farinha de trigo ou de milho era feito
com ovo e sal (Inf. 2). Em Gastronomia Tradicional, o milho tem
como ingredientes: couve, alho, cebola, segurelha e azeite. Em
Receitas Tradicionais de Séo Jorge, o milho caseiro (branco ou
amarelo) € feito com torresmos, couve verde (espigos de couve) e
banha de porco. Adiciona-se ao milho favas, segurelha, pimenta
vermelha, alho, cebola, couves verdes, banha, torresmos e
semilhas, acompanhado com qualquer tipo de peixe. Em Receitas
Madeirenses, o milho cozido como antigamente devia ser num
lar a lenha e numa panela de ferro. Explica-se que quem comia
o milho “esfuziando” (quente) comia mais. Era feito com couves
verdes picadas, favas, banha, atho e segurelha. Acrescenta-se que
o milho era comido com fruta (peros ou nésperas), quando néo
havia outro “conduto” (acompanhamento). Nos livros de receitas
consultados, encontra-se ainda o milho em macaroca, milho
com cebola, milho no forno, milho com espada de cebolada e
milho riscado. Refere-se 0 milho moido e a farinha de milho,
cozida com 4gua e sal. Chaves (2022) regista que o milho cozido
na Madeira é um dos pratos preferidos dos pescadores nas vilas
piscatdrias, normalmente acompanhado de peixe (atum de
cebolada, chicharros ou cavala em molho de vildo e gaiado de
escabeche), remetendo para o Eluciddrio Madeirense. Vieira (2017)
escreve que o milho era servido de diversas formas, nos meios
rurais madeirenses, como papas de milho, milho escaldado e
estragoado. Acrescenta que com as papas de milho e o milho
pilado faziam um caldo com cebo de carneiro ou boi, ou entio
papas com leite, existindo as variedades de milho branco e
amarelo. No livro de receitas da ilha Terceira, Acores, Gomes
(1979:37) documenta o milho cozido. Este é temperado com sal,
depois de escorrido da dgua, havendo quem deite nele sementes
de funcho. Sobre as “papas de milho”, explica que, numa panela,
deita-se “farinha de milho peneirada e um quase nada de
farinha de trigo, agticar, e sal a gosto, juntando-se, a pouco e
pouco, leite morno, e mexendo-se sempre com uma colher de
pau, para que néo se formem grumos. Quando a farinha estiver
dissolvida e reduzida a consisténcia de um creme, leva-se ao
lume, continuando a mexer-se, desta vez, para que nio pegue
no fundo da panela”. Depois, pde-se em pratos e polvilha-se com
canela ou agticar, podendo adicionar-se gemas de ovos, Diz-se
que as “papas de trigo” sdo confecionadas da mesma forma. Ver
Sopa de milho estragoado.
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MOLHO DE VINAGRE

n.m. Molho a base de vinagre para
condimentar a comida.

Doc. Oral: “Néo gostava de cebola. Quanto muito um
dente de alho e mudava ou com azeite, vinagre do vinho...
azeite e vinagre de vinho da fazenda, Era um molho de
vinagre e com rabinho de bacalhau” (Inf. 1).

Nota: Denominacdo composta por nome + preposicio +
nome. Nas documentagdes escrita e lexicografica consultadas
néo foi encontrado este nome. Barcelos (2016: 303) regista o
molho de vilio madeirense que é feito com “azeite, vinagre,
vinho branco, alho, pimenta, sal, orégéos e salsa picada”. Este
molho aparece em Cozinha Regional, na receita de “cavalas com
molho de vildo”. Em Cozinha Madeirense, na sec¢io molhos,
também se documenta o molho de vildo, informando que
serve para temperar qualquer peixe, em especial as cavalas.
Em Segredos, documenta-se uma receita de “cavalas com
molho de vildo & machiqueiro” (com sal, alho, manjerona,
vinagre de uvas, pimenta da terra e vinho branco), Em
Receitas Madeirenses, o molho vildo ocorre em “cavalas com
molho vilao” e é referido na receita de “milho cozido”, com
acompanhamento de peixe frito, em escabeche, de cebolada
ou com molho vildo.

PAO CASEIRO

n.m. Pdo feito com farinha de trigo e/ou outros cereais,
geralmente amassado & méo e cozido num forno a lenha.

Doc. Oral; "O pio caseiro era comprado. Ndo tinha forno.
Na casa do Gouveia, comprava pio fresco para o Natal. Nao
tinhamos forno, nio faziamos pao.” (Inf. 1). “Sim, a minha
mae chegou a tirar 70 alqueires de trigo, e deitava na arca de
madeira. A minha sogra amassava e, para o pdo de casa durar
mais, enterrava pelo trigo abaixo. Ficava duro, metia-se na
toalha. Ela amassava nas festas, verio e fins-de-semana, era
o0 péo caseiro, com batata, com a gordura da carne vinho e
alhos.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “pio de casa” (Segredos; Cozinha Madeirense;
Cozinha Regional; Receitas Tradicionais de S@o Jorge); “pao
de centeio” (Cozinha Madeirense; Cozinha Regional); “pdo de
milho” (Cozinha Madeirense; Cozinha Regional; Segredos); “pao
de familia” (Cozinha Madeirense); “pao de centeio, pao de
milho e batata-doce” (Cozinha Regional); “pdo de Santana” (Os
Comeres de Antigamente. Santana); “pao de casa (péo caseiro)”
(Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordanea (2001, I: 2737), pao caseiro é “o que é feito em
casa, em fornos de lenha, por oposi¢do ao pdo do padeiro”.
Em Barcelos (2016: 322), informa-se que “pdo caseiro é
também chamado na Madeira de pdo de familia, é o pao
de amassadura doméstica, também chamado pdo de trigo
da terra por antigamente ser feito com o trigo cultivado
localmente. Nalgumas freguesias é costume adicionar a
massa do pao de batata-doce cozida, ovos e perfumad-la com
sementes de funcho”. o

Nota: Palavra composta por fiome + adjetivo. Variagao
denominativa: pdo de casa e pdo caseiro. Em Receitas

Tradicionais de Sdo Jorge (2017: 79-80), o pdo de casa tem como
ingredientes: farinha, batata-doce, fermento de padeiro,
fermento caseiro e sal. Informa-se ainda que “dez quilos

de farinha sdo cinco quilos de farinha caseira comprada no
moinho e cinco quilos de farinha comprada no supermercado
(d4 para aproximadamente trinta pies) e guardava, o
fermento caseiro que era natural. Depois de retirar o pdo,

ha quem coloque bolos doces a cozer ou peros, de forma a
aproveitar o resto do calor do forno”. Pereira (1989, vol. II, pp.
581-584), quanto ao pio caseiro, documenta o pdo de trigo da
terra ou pdo de casa, podendo ser feito com mistura de cevada.

PAO PINGADO

n.m. Péo caseiro fatiado e aquecido na gordura da carne
de vinha-de-alhos.

Doc. Oral: “O péo era molhado na cobertura da carne de
porco e fritava, Comfamos com o péo e a semilha. Na apanha
do trigo amassava o pdo. Aqueciamos, na frigideira, o pdo e
fazfamos o pio pingado, pdo com banha, as fatias as voltas no
vapor que estava na carne.” (Inf. 1).

Parte inferior do formuldrio

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Em Folclore
(1998:19), refere-se que “a carne [de vinho e alhos] vai a
cozer numa panela de ferro, com semilhas novas mitdas
e, finalmente, colocam-se fatias de péo de casa, para serem
amolecidas no molho, ou no vapor da panela”. Em Roteiro
Gastronomico (s/d: 60), na receita de carne de vinha d "alhos,
diz-se que “com a gordura retirada da cozedursa, frita a carne e
as fatias de pdo grossas”.

QUENTINHA

n.f. Bebida feita com aguardente queimada com agticar.

Doc. Oral: “Uma quentinha é aguardente queimada com
agiicar numa tigela de barro. PGe-se a aguardente e o aglicar
e uma casquinha de liméo, pega-se lume e vai-se mexendo
até o agucar derreter e a aguardente ficar quente. Fazia-se no
inverno. A aguardente fica torradinha e quentinha. Aquilo
aquece. Chama-se uma quentinha.” (Inf. 2).

Nota: Nome com a forma diminutiva de guente. Esta
bebida nfo se encontra registada na documentagio escrita
nem na documentacéo lexicografica consultada.

SEMILHA

n.f. Tubérculo comestivel da batateira ou semilheira.
Doc. Oral: “Quando cozia, na panela, as semilhas”, “tinha
batata, semilha, feijdo, cana-de-aguicar e vinha. Faziamos com

a cebola guisada, semilha, ervilha, vaginha” (Inf.1). “Néo, era



com semilhas pequenas” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “semilha/semilhas” (Sabores; A Mesa;
Cozinha Madeirense; Folclore; Gastronomia Tradicional; Cozinha
Regional; Roteiro Gastrondmico; Maravilhas; Segredos; Receitas
Madeirenses). Em A Mesa e Sabores, documenta-se “caldo de
semilhas com milho”; em Folclore, “d4gua de semilhas”. Em
Cozinha Madeirense, encontra-se “Espada com pudim de
semilha (puré de batata)” e, em Receitas Tradicionais de Sdo
Jorge, a ocorréncia de “semilhas riscadas”.

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 1822), semilha
¢ o nome que na Madeira se d4 a batata (Cast. semilla). Santos
(1947: 179) diz ser nome exclusivo do tubérculo chamado
“batatas no continente. Ex.: As semilhas holandesas sdo
as melhores porque arregoam”. Observa que “A batata de
semente era em tempos importada de Candrias, e 0s sacos
em que vinha traziam exteriormente o letreiro «semilla».
Deste vocdbulo espanhol resultou a forma madeirense,
usada hoje por cultos e incultos. O nome de batata sem
mais apelativo significa «batata doce». Entre as espécies de
semilha cultivadas na Madeira podem citar-se as conhecidas
entre o povo por semilha amarela, semilha-batata, semilha
holandesa, semilha inglesa, etc.”. Acrescenta que semilheira
¢ a planta que dd a semilha. Silva (1950: 106) refere batata,
com exclusio da batata-doce, e chama “semilheira a planta
da semilha”. Segundo Barcelos (2016: 380-381), é o nome que
se dd a batata-branca ou batata-inglesa. Regista também
as denominacdes semilha-branca e semilha vermelha,
fazendo uma descricdo de semilha tostada. No Diciondrio da
Lingua Portuguesa, o nome semilha é um regionalismo da
Madeira para batata.

Nota: Nome simples. Sinénimo de batata. Vieira (2017)
informa que o consumo da batata, dita semilha para o
madeirense, s6 se generalizou a partir de 1845. Em Sabores
(s/d: 42), o termo batatinha surge na receita de “carne
santa”, como semilha pequena; batatinhas novas, em Roteiro
Gastrondmico (s/d: 59-60), que corresponde a semilhas novas
pequenas ou semilhas mitidas. Em A Mesa (s/d: 60), ocorre a
receita de “semilhas a madeirense”, com semilha vermelha,
incluindo (banha de porco, azeite, manjerona, segurelha,
salsa, alho porro ou francés, alho, louro, 4gua e sal). O autor
informa que “Estas semilhas estdo presentes sobretudo nas
festas madeirenses ou arraiais, para o acompanhamento
da espetada”. As investigadoras, origindrias do Funchal e
de Machico, lembram-se do uso do nome semilha frita nas
respetivas localidades, quando se aproveitavam e aqueciam
(na frigideira, com gordura, sal e pimenta) as semilhas cozidas
numa refeicéo anterior. Isto ndo contradiz o que escreve
Barcelos (2016: 380), que quando se trata de batatas fritas
nunca se diz semilha frita. Pois, como explica, a atual batata
frita era um modo de cozinhar desconhecido antigamente
pelo povo. Ainda em relacéo as denominacdes das variedades
de semilhas na ilha da Madeira, Lega (2023, p. 9), a propésito
da semilha no concelho do Porto Moniz, escreve que “as
variedades de semilha preferidas sdo as “vermelhas”
“Désirée”, “Astérix” e as “brancas” “Baraka”, “Jaerla”, “Agria”,
entre outras”. Acrescenta que “Existem variedades mais
antigas que se mantiveram até hoje, devido as excelentes
produgdes e usos, como sdo os exemplos da “Francesa”
(também conhecida por “Holandesa”), que ainda € cultivada
neste municipio, por ter um sabor peculiar e ndo se desfazer
aquando da cozedura”. Informa ainda qife “A comprovar a
preferéncia pela semilha que o madeirense tem em relaciio

a outros alimentos, estima-se que os madeirenses sejam

os recordistas, consumindo cerca de 150 quilos de semilha
por pessoa por ano, quando no pais esse valor anda a volta
dos 100 quilos por pessoa por ano e na Unido Europeia,
ronda os 75 quilos por pessoa por ano”. Explica também que
“Noutros tempos, sabe-se que as vezes até se comia semilhas
mesmo a “bico de ombro”, que é como quem diz, 86 por si,
ou enganava-se o estbmago com uma dgua de semilhas. E
quem cresceu no Porto Moniz, conhece bem o que é comer
semilhas murchas”.

SOPA DE BOGANGA

n.f. Alimento feito com dgua e com o legume de casca
esverdeada da familia das abGboras.

Doc. Oral: “A sopa da boganga era com favas. Na de trigo,
era o feijdo. As favas com a sopa da boganga tenrinha. A dura
era jogada do telhado de cima para baixo. Era cozido quando
era tenro, pequeno com cascas. Fazfamos com a cebola
guisada, semilha, ervilha, vaginha, sem massa, um pouco de
cada” (Inf. ).

Doc. Escrita: “sopa de moganga” (Machico; Cozinha
Madeirense; Folclore; Cozinha Regional); “sopa de boganga/
moganga” (Segredos; Roteiro Gastrondmico; Maravilhas;
Gastronomia Tradicional; Culindria Madeirense); “sopa de
moganga dura” e “sopa de moganga com tripas de porco”
(Receitas Tradicionais de Séo Jorge).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 1312), moganga
é uma “variedade de abébora menina. Mogango, 0 mesmo
que moganga”, Em Barcelos (2016: 107) e no Glossdrio de
Gastronomia Tradicional da Madeira e Porto Santo (2013:17),

a boganga é conhecida também como abdbora-de-tenerife e
tenerifa, e ¢ uma variedade de abébora a que no Continente

se dd o nome “caiota”, “gila”, “gila-caiota”, sendo muito
utilizada para a confe¢do de doces e compotas. Barcelos (2016:
301) refere que a moganga é muito apreciada na Madeira.

No Diciondrio da Lingua Portuguesa Contemporanea (2001), a
moganga é uma variedade de abébora. Para Santos (1947: 148),
“Moganga, abébora; O compadre tem este ano muntas bogangas”,
Legume da bogangueira, que em Santos (1947: 148) também se
chama “aboboreira”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicio + nome,
A denominacdo do legume boganga apresenta as variantes
bogango e moganga/o. Nos documentos consultados, os
ingredientes comuns s&o: boganga, cebola e tomate (Cozinha
Madeirense; Folclore; Maravilhas; Roteiro Gastrondmico;

Cozinha Regional; Gastronomia Tradicional). A carne de porco

€ muito comum na maioria das receitas: carne de porco
salgada (Receitas Tradicionais de S. Jorge) ou carne de vaca
salgada (Folclore; Gastronomia Tradicional), carne para cozer
(Roteiro Gastrondmico), carne de caldo (Cozinha Regional).

As ervilhas descascadas também estdo maioritariamente
presentes (Maravilhas; Gastronomia Tradicional; Segredos;
Roteiro Gastrondmico; Cozinha Regional). As semilhas/

batatas sdo, igualmente, uma constante neste prato
(Maravilhas; Gastronomia Tradicional; Cozinha Regional; Roteiro
Gastronomico; Receitas Tradicionais de S. Jorge). Na Cozinha
Madeirense (1997: 14) e Folclore (1998: 24), partilha-se a mesma
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receita de “sopa de moganga”, feita com um refogado de cebola
picada, tomate e azeite, sem semilha. Em Maravilhas (2013:
40), a “sopa boganga/moganga” leva tomates, cenoura, louro,
sal, massa aletria, alho, azeite e dgua. Em Roteiro Gastronomico
(s/d: 34), a “sopa de boganga” da Ribeira Brava tem como
ingredientes aletria, manteiga e sal. Em Cozinha Regional
(1996: 22), a “sopa de moganga” leva semilhas (batatas),
massinha para caldo e éleo para refogar. Em Gastronomia
Tradicional (2013: 17), a “sopa de boganga/moganga” tem como
ingredientes: cenoura, louro, sal, massa aletria, alho, azeite e
agua. Em Receitas Tradicionais de S. Jorge (2017:19), a “sopa de
moganga dura” tem os seguintes ingredientes: dgua, cebola,
cenoura, favas ou feijdo. Em Segredos (1994: 28), a “sopa de
moganga ou boganga” é feita com azeite, cenoura picada, dgua
e um ramo de segurelha (sem carne e semilha). Em A Mesa
(s/d: 60), refere-se que a “boganga” é também designada,

na ilha da Madeira, por “tanarifa”, enquanto no Continente
portugués é conhecida por “abdbora chila”, apresentando
uma receita de “arroz de boganga”. Silva e Meneses (1984)
informam que a sopa de boganga é muito caracteristica das
freguesias da costa norte da Madeira, sendo a boganga uma
abébora branca de sabor insipido ou mesmo desagradavel
para os visitantes. Porém, os habitantes, particularmente das
classes mais baixas, apreciam-na muito cozida em sopa com
favas, feij0es ou outros legumes. Indicam ainda que os frutos
da bogangueira servem para a confecio de sopa e doce.

SOPA DE COUVE

n.f. Alimento feito 4 base de couve com agua.

Doc. Oral: “faziamos a sopa de couve” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “sopa de couve” {Roteiro Gastrondmico;
Receitas Madeirenses; Pratos Tradicionais; Culindria Madeirense).

Doc. Lexicograifica: Em Santos (1947: 211), “caldo de
coives” ¢ a “sopa de couve, a qual leva acompanhamento de
feijao, batata doce, batata, inhame e carne de porco”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicio + nome.
Em Receitas Tradicionais de Sdo Jorge, encontra-se uma “sopa de
couve com inhame”. Santos (2005: 100) salienta o registo desta
sopa na literatura bentina: “Que queres que ponha ao lume?
/ Uma sopa de couve das que a mae sabe fazer, com porco
e inhame”, remetendo para Ilhas de Zargo, onde se indica a
seguinte composigdo da sopa: “olhos de couve, esquartejados,
nacos de carne de porco e toucinho, batata mitida, abébora,
segurelha e outros cheiros” (1989: 582).

SOPA DE MILHO ESTRACOADO

n.f. Sopa feita com o milho esmagado.

Doc. Oral: "Para a sopa de milho estragoado, o milho
era escaldado e pilado, Era escaldado na dgua fervida com
cinza, era lavado e, no pildo de madeira, batfamos para tirar
a casca. Depois, ia ao moinho de méao para estragoar. A sopa

levava uma tarde a cozer, com feijdo seco. O milho era comido
todo o ano. Ponha-se a secar nos gastalhos, e tinha uma caixa
de madeira para o trigo e outra para o milho. Era comprida e
partida em dois. Era onde se guardava também a pticara com
a carne de porco na banha de vinho e alhos.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “sopa de milho” (Receitas Tradicionais de
Sdo Jorge; Pratos Tradicionais); “sopa de milho estracoado” (Os
Comeres de Antigamente. Santana); "sopa de milho escaldado”
(Folclore; Maravilhas; Sabores; Gastronomia Tradicional); “sopa
de milho pisado” (Folclore; Cozinha Madeirense).

Doc. Lexicogrifica: Em Barcelos (2016: 299}, milho
estracoado é o “milho grosseiramente moido nos moinhos
de mio, depois de ser alentecido em dgua fria durante cerca
de 15 minutos”.

Nota: Palavra composta por nome + preposi¢do + nome
+ adjetivo, sinénimo de sopa de milho pisado, com a variante
sopa de milho escaldado. A “sopa de milho escaldado” e a
“sopa de milho estragcoado” tém em comum a carne de porco
salgada e as couves, cebola, pimentas, alho, feijdo e as cinzas,
batata-doce e semilhas (Folclore; Maravilhas; Sabores). Em
Folclore (1998: 9), distingue-se a “sopa de milho escaldado”
da “sopa de milho estragoado”. Na “sopa de milho escaldado”,
acrescenta-se o feijio. A “sopa de milho estracoado” leva dgua,
batatas, semilhas e abdbora, favas ou ervilhas (1998: 32). Em
Maravilhas (2013: 41), a “sopa de milho escaldado” contém
magcarocas, cenouras, pimpinelas, segurelha e sal. Em Sabores,
(s/d: 56), a “sopa de milho escaldado” é feita com magarocas de
milho, cenouras, pimpinelas, segurelha e sal. Em Leca (2023:
26), 0 “caldo de milho estragoado” nfio leva cinza e é feito com
milho estracoado, semilhas (vermelha e branca), batata-doce
(carocha), cenouras, feijio maduro (ou seco e demolhado),
cebola, alho, nabo, banha e dgua. Informa-se que, apés um
dia, “é costume comer-se mesmo frio e as talhadas”. Nesta
receita de Santana, documenta-se a denominacéo caldo de
milho estragoado em vez de sopa. Ver Milho.

SOPA DE TRIGO

n.f. Sopa feita com trigo demolhado e pisado.

Doc. Oral: “Com o trigo que eu semeava fazia a sopa
de trigo, esse era pisado para sopas, e lavado em bastantes
dguas para sair aquela palhinha. A minha mée acabava de
almogar e jd comegava a pisar o trigo. Levava na sopa o trigo,
dgua e a carne de porco e banha, que guardavamos. Minha
maée ponha o trigo no lume e para cozer devagarinho. Nunca
diziamos sopa de trigo pisado” (Inf. 1). “Levava trigo com agua,
banha, mistura com as couves, batata-doce. Ha vdrias! Em
Sao Jorge, carne de porco, feijao, semilhas e especiarias de pau
(canela), que se usava muito. A minha mée colocava inhame
que desfazia e ficava aquela goma. Nessa altura, a sopa de
trigo era mais de inverno, era forte quente, e mais caldrico.
Também ndo se cozia sopa de trigo todo o ano com o inhame.
Era inhame branco, muito bom. Era inhame de ano como a
batata-doce, a inglesa que é de um ano. As batatas-doces ndo
ponham na sopa de trigo, ponham semilha nova. O trigo para
a sopa de trigo era também no pildo. J4 nfo era escaldado, era
pisar e saia a pele.” (Inf. 2).



Doc. Escrita: “sopa de trigo” (Segredos; Folclore;
Maravilhas; Sabores; Gastronomia Tradicional; A Mesa;

Receitas Tradicionais de Sdo Jorge; Cozinha Regional; Roteiro
Gastrondmico; Cozinha Madeirense; Os Comeres de Antigamente.
Santana; Receitas Madeirenses; Pratos Tradicionais; Receitas da
Festa; Culindria Madeirense) e “sopa de trigo com méo de vaca”
(Machico; Segredos).

Doc. Lexicografica: Para Santos (1947: 211), sopa de trigo
¢ a “sopa de trigo pisado ao pildo”. No Glossdrio de Gastronomia
Tradicional da Madeira e Porto Santo (2013: 22), explica-se que a
“expressio trigo da terra referia-se a producao local de trigo™.
Em Barcelos (2016: 387), “sopa de trige” remete para “sopa de
trigo pisado”, uma “sopa tradicional da Madeira feita, como
o nome indica, com trigo pisado, ou seja, grosseiramente
moido, abébora, semilha, couves, cenouras, cebola, feijdo e
um pé de porco ou carne de porco da salgadeira. A farinha
de trigo é moida nos chamados moinhos de méo, na Madeira
também chamados mds”.

Nota: Palavra composta por nome + preposicao +
nome. Também denominada “sopa de trigo pisado”, com
o sinénimo pilado, confecionada com trigo que esteve de
molho durante algumas horas e é pisado para tirar a pele
e esmagar um pouco. Como ingredientes comuns das
receitas documentadas, salientam-se a dgua e o sal, o trigo,
carne de porco salgada (com gordura e febra), semilhas e
batata(-doce), feijio seco ou vermetho (Folclore; Maravilhas;
Roteiro Gastronémico; Sabores; Gastronomia Tradicional,
Receitas Madeirenses; Receitas Tradicionais de S. Jorge; Os
Comeres de Antigamente. Santana; Segredos). A abdbora,
geralmente amarela, também é um ingrediente importante
em Maravilhas; Roteiro Gastronomico; Sabores; Gastronomia
Tradicional; Receitas Madeirenses; Receitas Tradicionais de S.
Jorge e Segredos. Em Cardoso (1994), a tradicional sopa de
trigo era confecionada com trigo pisado, batata, batata-doce,
feijdo, couve, cenoura e abébora, podendo ainda utilizar-se
carne de porco. A autora informa que este prato era o alimento
dos homens que cultivavam a terra e que precisavam de
restabelecer as for¢as. Em Revista Folclore (1998), a “sopa de
trigo” apresenta uma textura gomosa. Em Maravilhas (2013),
a “sopa de trigo” contém pimpinela, cebolas, segurelha e
pimentos, sendo idéntica a de Sabores. Em Gastronomia
Tradicional, a “sopa de trigo” compde-se de pimpinelas,
couve-lombarda (ou outra), cebola, segurelha, alho e
cenouras. Em Receitas Madeirenses (2023: 9), a “sopa de trigo”,
com couve verde, cebola, cenouras, pimpinelas, segurelha,
alho, dgua e sal, € um alimento de sustento, tradicionalmente
feito a lenha, com os produtos da terra, incluindo inhame.
Documenta-se que é uma receita que se faz em muitas casas
madeirenses e que ndo pode faltar nas comemoracdes da
Festa e do Santo Amaro. Em Receitas Tradicionais de Sdo Jorge
(2017; 20), descreve-se a “sopa de trigo” com os seguintes
ingredientes: chourico, pimpinela, cebolas, couve repolho ou
lombarda, cenouras, segurelha, pimentas (opcional). Em Lega
(2023: 23), a “sopa de trigo” € confecionada com cebola, alho,
couve de alho, folhas de couve da terra, cenouras e inhame.
Em Segredos (1994: 309), a “sopa de trigo da Camacha” leva
macaroca partida. Em A Mesa, menciona-se as “papas de
trigo”, com farinha de trigo, sal, dgua, fio de azeite e servido
com mel. Em Cozinha Madeirense, Cozinha Regional e Segredos
também ocorre a denominacgéo “sopa de trigo pisado”.
Santos (1947, n2 55, vol. XI) regista “trigo;bilado”, demolhado
de véspera e pilado num piséo ou pilad de madeira ou de

pedra, para tirar a casca e ser esmagado, dizendo usar-se
muito “no campo”, como caldo de trigo, milho ou cevada
pilada, dita pisada.

TIM-TAM-TUM

n.m. Licor caracteristico da época natalicia.

Doc. Oral: “A minha mée fazia tim-tam-tum. Levava
vinho Madeira, bagem de baunilha, e outras misturas. Faziam
para oferecer porque, no Natal, chegava muitas visitas a
casa.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “tintantum” (Cozinha Madeirense; Receitas
Tradicionais de S. Jorge); “tim tam tum” (Receitas da Festa);
“tim-tam-tum” (Maravilhas; Pratos Tradicionais); “licor de
passas (tim-tam-tum)” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016, p. 398) define
tim-tam-tum como “licor tradicional da Madeira feito com
alcool, Vinho Madeira, acticar, uvas passas, cha preto,
agua, tudo aromatizado com canela em pau e uma vagem
de baunilha”. Acrescenta que ha quem faga este licor com
ameixas secas, em vez de uvas passadas.

Nota: Palavra composta pelos constituintes tim + tam +
tum. Licor tradicional do Natal madeirense. Bebida apenas
referida pela informante 2.

TORRESMO

n.m. Alimento resuitante do derreter da carne
gorda de porco.

Doc. Oral: “Quando se matava o porco, faziamos milho
com torresmos” (Inf. 1).

Doc. Escrita: “torresmos” (Folclore; Receitas Tradicionats
de Sao Jorge; Culindria Madeirense).

Daoc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordnea (2001, I1: 3592), é o “residuo consistente e
membranoso do toucinho ou da banha frita (rojao)”.

Nota: Nome simples. Em Folclore, diz-se que se
deitava couve picada nos torresmos de porco. Em Receitas
Tradicionais de Sdo Jorge, menciona-se que “0s torresmos sao
feitos com gordura coberta com o couro {carne de porco),
alho, segurelha, pimenta e louro (opcional) e sal”. Explica-se
que servem para “dentinhos”, para temperar milho ou,
aquecidos na frigideira, para comer com batata-doce cozida
na dgua e no sal. Antigamente, esta banha, com sabor a alho,
segurelha e louro (opcional), era utilizada para barrar o pao,
como se fosse manteiga. Gomes (1994) informa que, em S.
Miguel, nos Agores, ocorre a denominacéo torresmos brancos,
“provenientes da operacdo do derretimento do toucinho,
aquando da confecio da graxa (banha de porco)”. Refere ainda
0s “torresmos de cagoula” e os "torresmos de vinha d’alhos”
(duas receitas).
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UBRE / UBERE

s.m. Tecido do aparelho mamario da vaca.

Daoc. Oral: “Comiamos ubre {servem nos restaurantes
brasileiros), € uma glandula, esponjosa. Era muito bom e
faziamos guisado, como faziamos para a dobrada, com alho,
tomate, cebola, salsa, e massa de tomate” (Inf. 1).

Doc. Lexicogréfica: Em Figueiredo (1913: 2022), “ubere
- téta, glandula mamal (V. tbere)”. No Diciondrio da Lingua
Portuguesa Contempordnea (2001, II;: 3664) é a glindula
mamadria das fémeas dos animais ruminantes (teta).

Nota: Nome simples. Criavam uma vaca que vendiam
para carne e ficavam com o Uibere para comerem.

VAGINHA
n.f. Feijéo verde.

Doc. Oral: “Faziamos com a cebola guisada, semilha,
ervilha, vaginha”; “No guisado, levava semilha, cenoura, nabo,
vaginha, quem tivesse ervilha, cebola, tomate, alho, louro e
pimenta da terra.” (Inf. 1).

Doc. Escrita: feijdo verde (vaginha) (Segredos); vaginha
(feijao verde) (Roteiro Gastrondmico); feijio verde (A Mesa);
vaginha (feijao verde) (Cozinha Madeirense); feijdo verde
(Maravilhas); vaginha/feijao-verde (Gastronomia Tradicional).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordanea, vaginha é um regionalismo madeirense, tendo
como sindnimos vagem e feijdo-verde. Sobre vaginha, Santos
(2007) informa ser um arcaismo popular também usado em
algumas zonas do norte de Portugal e Beiras. Acrescenta que,
na Madeira, apresenta as variantes baginha, vagem, bagem e
baja. Barcelos (2016, p. 412) regista vaginha com a variante
baginha, explicando que “é o nome que na Madeira se dd ao
feijao verde, que muitas vezes se ouve pronunciar baginha”,

Nota: Nome com a forma diminutiva de vagem,
denominacio madeirense que é sinénimo de fefjdo-verde.

Em Gastronomia Tradicional (2013), o nome vaginha ocorre na
receita de legumes cozidos e, em Gozinha Madeirense (1997), faz
parte da receita de “Macarrdo com verduras”. Produto agricola
apenas referido pela informante 1.

VINHO AFOGADO

n.m. Vinho que nio chega a fermentar.

Doc. Oral: “O vinho afogado era feito com o mosto,
aguardente e agtcar. Leva 3 partes de vinho e uma de
aguardente. Como néo ferve [fermenta] fica o doce no vinho.
Deitam uma bagem de baunilha e fica como um licor.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “licor de mostro” (Maravilhas); “licor de
mosto (vinho surdo)” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016, pp. 421-422) regista
vinho-surdo como “vinho preparado a partir do mosto da
uva, a que é juntado certa quantidade de dlcool para parar a
fermentacéo, noutros lugares chamado vinho-abafado”.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo, com 08
sinénimos vinho surdo e vinho abafado. Também denominado
licor de mostro/mosto.

VINHO QUENTE

n.m. Vinho aquecido com agticar e casca de limo.
Doc. Oral: “O vinho quente fazia-se numa panela.
Aquecia-se o vinho com agticar e casquinha de liméo”. (Inf, 2).
Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Bebida néo
documentada em nenhuma das publica¢es consultadas.

VINHO TRATADO

n.m. Vinho fortificado com dlcool ou aguardente de cana
e calda de agiicar.

Doc. Oral: “Deitava-se dlcool e agticar na pipa de
madeira, quando o vinho comecava a ferver [fermentar].
Depois, deitava-se dlcool para fortalecer o vinho. O vinho
tratado era para dar aos trabalhadores que vinham ajudar na
fazenda.” (Inf. 2).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. A feitura
deste vinho aproxima-se do processo de fortificagio e
tratamento do chamado vinho Madeira.

Parte inferior do formuldrio



UBRE / UBERE

s.m. Tecido do aparelho mamadrio da vaca.

Doc. Oral: “Comiamos ubre (servem nos restaurantes
brasileiros), € uma gldndula, esponjosa. Era muito bom e
faziamos guisado, como faziamos para a dobrada, com alho,
tomate, cebola, salsa, e massa de tomate” {Inf. 1).

Doc. Lexicografica: Em Figueiredo (1913: 2022), “ubere
- téta, glandula mamal (V. Gibere)”. No Diciondrio da Lingua
Portuguesa Contempordnea (2001, 11: 3664) é a glandula
mamdria das fémeas dos animais ruminantes (teta).

Nota: Nome simples. Criavam uma vaca que vendiam
para carne e ficavam com o tibere para comerem.

VAGINHA
n.f. Feijdo verde.

Doc. Oral: “Faziamos com a cebola guisada, semilha,
ervilha, vaginha”; “No guisado, levava semilha, cenoura, nabo,
vaginha, quem tivesse ervilha, cebola, tomate, alho, louro e
pimenta da terra.” (Inf. 1).

Doc. Escrita: feijdo verde (vaginha) (Segredos); vaginha
(feijio verde) (Roteiro Gastrondmico); feijio verde (A Mesa);
vaginha (feijio verde) (Cozinha Madeirense); feijao verde
(Maravilhas); vaginha/feijio-verde (Gastronomia Tradicional).

Doc. Lexicografica: No Diciondrio da Lingua Portuguesa
Contempordnea, vaginha € um regionalismo madeirense, tendo
como sindnimos vagem e feijdo-verde. Sobre vaginha, Santos
(2007) informa ser um arcaismo popular também usado em
algumas zonas do norte de Portugal e Beiras. Acrescenta que,
na Madeira, apresenta as variantes baginha, vagem, hagem e
baja. Barcelos (2016, p. 412) regista vaginha com a variante
baginha, explicando que “é o nome que na Madeira se da ao
feijio verde, que muitas vezes se ouve pronunciar baginha”.

Nota: Nome com a forma diminutiva de vagem,
denominac¢do madeirense que é sindnimo de fefjdo-verde.

Em Gastronomia Tradicional (2013), o nome vaginha ocorre na
receita de legumes cozidos e, em Cozinha Madeirense {(1997), faz
parte da receita de “Macarrio com verduras”. Produto agricola
apenas referido pela informante 1.

VINHO AFOGADO

n.m. Vinho que néo chega a fermentar.

Doc. Oral: O vinho afogado era feito com o mosto,
aguardente e agucar. Leva 3 partes de vinho e uma de
aguardente. Como néo ferve [fermenta] fica o doce no vinho.
Deitam uma bagem de baunilha e fica como um licor.” (Inf. 2).

Doc. Escrita: “licor de mostro” (Maravilhas); “licor de
mosto (vinho surdo)” (Culindria Madeirense).

Doc. Lexicografica: Barcelos (2016, pp. 421-422) regista
vinho-surdo como “vinho preparado a partir do mosto da
uva, a que é juntado certa quantidade de dlcool para parar a
fermentacdo, noutros lugares chamado vinho-abafado”.

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo, com 0s
sinénimos vinho surdo e vinho abafado. Também denominado
licor de mostro/mosto.

VINHO QUENTE

n.m. Vinho aquecido com acticar e casca de liméo.

Doc. Oral: “O vinho quente fazia-se numa panela.
Aquecia-se o vinho com agticar e casquinha de liméio”, (Inf. 2).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. Bebida néo
documentada em nenhuma das publica¢des consultadas.

VINHO TRATADO

n.m. Vinho fortificado com alcool ou aguardente de cana
e calda de agucar.

Doc. Oral: “Deitava-se dlcool e acticar na pipa de
madeira, quando o vinho comecgava a ferver [fermentar].
Depois, deitava-se dlcool para fortalecer o vinho. O vinho
tratado era para dar aos trabalhadores que vinham ajudar na
fazenda.” (Inf. 2).

Nota: Palavra composta por nome + adjetivo. A feitura
deste vinho aproxima-se do processo de fortificagio e
tratamento do chamado vinho Madeira.

Parte inferior do formulario

ANALISE E DISCUSSAO DOS DADOS

Na andlise qualitativa e descritiva
dos dados linguistico-etnograficos
apresentados no glossdrio, comeca-se por
classificd-los em categorias como: produtos
agricolas, pies, sopas e caldos, carnes,
peixes, doces e bebidas. Simultaneamente,
na discussdo dos dados, serdo referidos
alguns processos, técnicas, saberes e
experiéncias culindrias vivenciadas
pelas informantes nas respetivas dreas
geograficas da ilha da Madeira, relevando
semelhancas e diferencas existentes entre
elas. Pois, trata-se de praticas e saberes
agricolas e enogastronémicos intimamente
ligados a identidade local e regional.

Os produtos agricolas referidos foram:
a batata-doce, a semilha, o inhame, o
milho, o trigo, a abébora verde (boganga
ou moganga) e a massa de tomate. No
que se refere a batata ou batata-doce,
destacam-se diversas variedades desta
e as respetivas denominagdes: batata
inglesa, vermelha ou da Australia,
batata de ano (de 12 meses), batata de
cinco bicos (da folha da rama), batata
de peso, corraleira, arrabenta-paredes,
batata (de) cenoura, cabeira (do Cabo,
Africa do Sul). A Madeira apresenta
uma enorme diversidade de variedades
de batata-doce, umas muito antigas
e outras de introducéo relativamente
recente, trazidas da Venezuela e da Africa
do Sul pelos emigrantes madeirenses.
Atualmente, as variedades dominantes
sdo a inglesa e a brasileira, selecionadas
pelos agricultores ac longo dos tempos.
Quanto as denominagdes das diferentes
variedades de batata—ddce ou batata, sete
variedades tradicionais da Madeira ja tém
certificacio de origem: brasileira, cinco
bicos, cenoura regional, inglesa, cabeira
(branca), amarelinha e cabreira branca do
Porto Santo (RTP Madeira, 2022).

No que respeita aos pées, 2
documentaram-se o bolo do caco (Inf. 1
e 2); o bolo frito na frigideira (Inf. 1 e 2); 0

bolo ou péo lévedo (Inf. 2); o bolo ou pdo na
panela (Inf. 1), sendo uma variante do pdo
ou bolo 1évedo. A par destes denominados
bolos, encontram-se o pdo caseiro ou pao
de casa (Inf. 1 e 2) e 0 pdo pingado (Inf. 1),
comido com a gordura da carne de vinho e
alhos, assada numa panela. Néo foi referido
nenhum péao ou bolo doce, documentado
em Sabores (2003) e em Gastronomia

da Madeira (2014) como “bolo doce”,
tradicional da Madeira, feito com canela,
noz-moscada, erva-doce, vinho tratado,
manteiga, banha, ovos, passas, leite,
farinha, actcar, raspa de liméo e fermento,
cozido no forno, numa folha de bananeira.
Este serd o que Pereira (1989, vol. II:
581-584) indica que as populacdes rurais
faziam - bolo de farinha de trigo da terra,
com ovos, aglicar, manteiga e erva-doce,
denominado bolo de noivo, frequente nas
festas religiosas e familiares. Hoje, tem o
nome de bolo de noiva em vez de noivo,
registado em Receitas Tradicionais de S.
Jorge (2017) com duas variantes, sendo paes
doces (bolo de farinha de trigo, com ovos,
acucar, manteiga e erva-doce). Em Segredos
(1994), também ocorre como pao doce ou
bolos de noiva do concelho de Santana e
norte da itha da Madeira.

As sopas e os caldos registados foram:
sopa de boganga ou moganga (Inf. 1); sopa
de couve (Inf. 2); sopa de milho estragoado
(Inf. 2); sopa de trigo (Inf. 1 e 2); canjinha ou
caldo de galinha (Inf. 1e 2). As sopas feitas
com o0s cereais e os legumes cultivados nas
terras agricolas eram a base da alimentagdo
rural, juntamente com os pées. Por isso,
destacam-se as sopas de trigo, de milho, de
couve e de boganga ou moganga. A estas
juntavam-se as papas de milho com couve,
simples ou cozidas com carne de porco,
torresmos, favas, etc.. Em relacdo as carnes,
estas eram consumidas sobretudo nas
épocas festivas, como o Natal. Destacam-se
o cabrito guisado, a carne (de porco) de
vinho e alhos, o coelho guisado, a galinha
guisada e os torresmos. No que concerne

aos peixes e mariscos, na alimentagfo local
foram registados cavala, chicharro e espada
frescos (Inf. 1), a par do bacalhau seco e
salgado importado e das lapas apanhadas
no calhau de S, Jorge (Inf. 2). Néo foi

obtida informac&o sobre a preparagdo das
cavalas, chicharros e espada, sendo que o
peixe era sobretudo para acompanhar o
milho cozido. O bacalhau era consumido
com molho de vinagre, também
acompanhando o prato de milho, tal como
as lapas guisadas. Como se pode verificar,
predomina o gosto pelo guisado das

carnes e das lapas. A banha de porco era
fundamental como gordura para cozinhar,
para os doces e o pdo, principalmente

o0 pdo que era frito na banha de vinho e
alhos, mas também o pao pingado, assado
no vapor da banha de vinho e alhos. A
informante de S. Jorge relata que, como nédo
havia frigorificos, conservavam a carne de
porco em vinho e alhos, depois de assada
numa panela grande, em pucaras de barro
com a banha de vinho e alhos, num lugar
fresco. Era esta banha que usavam para
fazer os bolos fritos.

Quanto aos doces, eram feitos
sobretudo no Natal. A informante 1 fazia
broas de cacau, enquanto os biscoitos de
leite, as broas de laranja, broas de manteiga
e broas de mel sdo referidos apenas pela
informante 2 do norte da ilha da Madeira,
tal como o bolo (de) familia. Durante as
outras épocas do ano, raramente faziam
e consumiam doces, com excecdo da
Pdscoa e das festas religiosas locais,
assim como do Entrudo em que comiam
as malassadas, somente referidas pela
informante 1, As informantes néo falam do
bolo de mel nem do bolo preto que, como
se pode verificar na documentacio escrita,
apresenta muitas variantes com diversas
denominacdes, geralmente levando
vinho Madeira, canela e noz-moscada,
mel de cana e frutas cristalizadas. A este
propésito, importa dizer que Pereira (1989)
refere o denominado bolo mascavado,
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explicando ser o bolo de mel dos mais
pobres, feito com agtlicar mascavado. As
bebidas documentadas na recolha oral
foram: (bebida de) cacau, quentinha,
vinho afogado (licor de mosto para
o0 Natal), vinho quente (aquecido no
inverno), vinho tratado (fortificado para
dar aos trabalhadores agricolas, em vez
do chamado vinho seco), cortadinho e
tim-tam-tum (no Natal).

Os comeres e bebidas indicados
pelas duas informantes seréo os mais
representativos da cozinha tradicional
das respetivas localidades. Os alimentos
mais importantes sdo: batata-doce ou
batata, semilha, inhame, milho, sopa de
trigo pisado, pdo caseiro, canja de galinha,
galinha guisada, carne de vinho e alhos.
No que respeita as lapas e lapas guisadas,
sdo mencionadas apenas pela informante
de S. Jorge. O facto de apenas uma das
informantes referir um produto agricola,
prato, doce ou bebida, por exemplo o bolo
na panela, broas de cacau, cabrito guisado,
coelho guisado, massa de tomate, pédo
pingado, malassadas, sopa de boganga,
torresmos, ubre ou tbere (de vaca guisado),
vaginha em Santo Anténio, no Funchal
(Inf. 1), e biscoitos de leite, bolo familia,
bolo 1évedo, broas de laranja, de manteiga
e de mel, cacau (bebida), cortadinho
(bebida), empada, quentinha (bebida),
sopa de couve, sopa de milho estracoado,
vinho afogado, vinho quente, vinho tratado
e tim-tam-tum na freguesia de S. Jorge,
em Santana (Inf. 2), ndo significa que ndo
existisse ou exista na outra localidade. Pois,
como explicado na metodologia de recolha
empirica, nédo foi aplicaf;lo um questiondrio
que garantisse a comparabilidade dos
dados nas duas localidades, tendo-se
privilegiado a espontaneidade da
conversa sobre a alimentacdo familiar do
passado ao presente.

Confirmou-se a variacio lexical »
entre semilha e batata, ocorrendo )
as denominacdes semilha cozida e
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batata-frita, mas também semilha frita
(receita tradicional madeirense em que a
semilha é cortada as rodelas, temperada
com sal, pimenta e outros condimentos,

e frita na frigideira). Outras variaces
sinonimicas sdo, por exemplo: pdo de

casa e péo caseiro; bolo na panela e pdo

na panela; vinho afogado, vinho abafado

e vinho surdo, a par de licor de mostro/
mosto. A denominacdo vinho afogado néo
foi registada na documentacgéo escrita nem
lexicografica consultada. No que se refere
a variantes de uma mesma denominacio,
documentaram-se: bolo familia e bolo

de familia; carne de vinho e alhos, carne
vinho e alhos e carne vinha de alho;
tim-tam-tum, tim tam tum e tintantum
(variantes graficas), a par de licor de
passas (sinénimo). Além destas variantes,
na documentacéo escrita consultada,
registaram-se variantes do bolo feito com
mel de cana, no Natal madeirense. Pois, o
bolo familia aproxima-se muito de outros
bolos denominados: bolo de mel ou bolo
de mel da Madeira, bolo preto, bolo preto
rico, bolo preto delicioso, bolo podre.

Em Segredos (1994), ocorre uma receita
denominada “bolo familia ou preto”, em
que o bolo famflia é sinénimo de bolo preto.
Todos estes bolos tém em comum o mel de
cana, o vinho Madeira e frutas cristalizadas
(por tradicdo histérica madeirense}), sendo
importantes produtos da economia e
identidade regional.

Nas documentacGes escrita e
lexicografica consultadas, ndo se
encontram registados pratos e bebidas
como: bolo na panela, pdo pingado,
quentinha, vinho quente e vinho tratado. A
bebida de cacau néo ocorre nas publicacoes
gastronémicas da Madeira consultadas. Na
documentagdo lexicografica consultada,
ndo se documenta: bolo frito, mas este
surge na documentagdo escrita como bolo
azimo e bolinhos na frigideira. Também
néo se documenta a bebida chamada
cortadinho e o bolo 1évedo apenas surge

com referéncia aos Acores. Sublinham-se
os nomes das diferentes variedades de
semilha: batata-branca ou batata-inglesa,
semilha branca, semilha inglesa, semilha
amarela, semilha-batata, semilha
holandesa, etc.. Quanto a batata-doce,

com a variante batata, as denominacoes
das variedades documentadas foram:
batata-inglesa, batata de cinco bicos, batata
de peso, corraleira, arrebenta-paredes,
batata de ano, batata (de) cenoura, batata
vermelha ou australiana (da Austrdlia) e
cabeira (ou batata do Cabo). Para o inhame,
as informantes apresentam as designacdes:
inhame de dgua ou inhame da rocha

ou inhame do ribeiro, distinguindo-se

de inhame branco ou inhame de casa

ou inhame de ano.

Destacam-se praticas alimentares
tradicionais que correspondem a um
conjunto de produtos agricolas com os
respetivos nomes: semilha por batata
e batata por batata-doce; mel de cana,
diferenciando-se do mel de abelha; bogango
ou boganga por moganga; vaginha, termo
popular para feijdo verde; pimpinela (que
no continente portugués denomina uma
planta da familia das rosdceas) em vez de
chuchu (nos Acores caiota). Sobre a relagdo
histérica entre os Agores e a Madeira,
Chaves (2022 561) diz-nos que, hoje, ha um
conjunto de receitas e praticas alimentares
que percorrem quase 600 anos de histéria
em comum, entre a Madeira e os Acores,

e que sdo “elementos caracteristicos

do povo insular e atlintico”. No que se
refere a comparac&o com receitudrios
contemporaneos dos Agores, Chaves
(2022: 557) escreve que os cereais foram e
continuam a ser a base da dieta alimentar
insular. Sobre o trigo e a farinacio, escreve:
“A produgdo de alimentos, com origem na
farinacdo dos cereais, é uma das formas
primdrias de subsisténcia alimentar da
humanidade. Como resultado desses
processos, encontramos um conjunto de
alimentos que sdo obtidos pela cozedura



da massa proveniente da moagem dos
cereais — a massa cozida em forma de bolo
(pdo), a massa cozida em forma de papas e
a massa frita”.

Chaves (2022: 560) refere o agoriano
Arruda Furtado (1854-1887) que, no final de
Oitocentos, aponta “uma autossuficiéncia
alimentar, baseada na utilizacdo do milho,
quer na forma de péo, ou cozido em
dgua, as favas, o inhame, a batata-doce
e a couve, fragmentos de peixe salgado,
cebola, alho, vinagre, manteiga de porco,
sal, pimenta, mogango, melancia, meldo,
figos, nésperas e a laranja”. Em relacio ao
pdo, menciona que

A difuséo e proliferagéo, na
maioria das casas, da cozedura do pao
em fornos de lenha, essencialmente
comunitdrios, nos arquipélagos dos
Agores e Madeira, € algo que remonta
a meados do século XIX. Sendo a
sua confecdo, no seio das familias
mais desfavorecidas, efetuada em
grelhadores pétreos e/ou de barro,
originando algumas tipologias de pio
{bolo}, como o bolo do caco (Madeira
e Porto Santo) e a escarpeada (Porto
Santo). (CHAVES, 2022: 560)

No arquipélago dos Agores, Chaves
(2022) destaca o bolo 1évedo (S. Miguel,
no Vale das Furnas) e o bolo da sertd
tradicional em S. Miguel, S. Jorge e no Pico
{também conhecido como bolo de laje no
Pico), que diz ser idéntico no processo de
confe¢do ao bolo do caco madeirense, por
ser cozido um grelhador metalico (sertd) e
pela prépria forma, sendo distinto no sabor
(bolo adocicado, elaborado com acticar,
farinha, leite, ovos e fermento).

No livro de receitas tradicionais da
ilha de S. Miguel (GOMES, 1994: 53), a canja
ou caldo de galinha € feito com a cozedura
da carne na dgua necessaria para o caldo,
temperada com sal. Tal como na Madeirg,
retira-se a galinha cozida para ser servifla
a parte e deita-se o arroz no caldo, que é

servido com os “mitidos (moela, coracao,
figado, pés, pescoco e 0s ovos que a galinha
continha)”. Acrescenta-se que a canja a
moda de S. Miguel leva ainda um pouco de
acafroa e massa de pimenta (malagueta).
Em Cozinha Tradicional da Ilha Terceira
(GOMES, 1979), a canja leva cominhos e
acafroa e também se serve com os mitdos.
Em relacdo as sopas, nas receitas de S.
Miguel (GOMES, 1994: 53), documenta-se
a sopa de mogango: “Deita-se feijdo a cozer
com cebola e dentes de alho. Depois de
cozido, tempera-se com banha, vinagre,
acafroa, calda de pimenta (malagueta) e
sal a gosto. Junta-se talhadas de mogango
e batatas cortadas aos quartos. Depois

do mogango cozido, retira-se para outro
recipiente e despeja-se o caldo sobre

uma sopeira contendo péo estrogoado”.
Na Terceira, também existe o caldo de
mogango (GOMES, 1979).

Outra semelhanca com a cozinha da
Madeira é a sopa de couves, com favas ¢
inhames (também denominados minhotos
nos Agores). Gomes (1979) informa que o
inhame (depois de cozido) é cortado em
finas rodelas e servido com agticar e sumo
de limé&o ou laranja ou simplesmente
com mel de abelha, como sobremesa. Nos
receitudrios da Madeira, também pode ser
servido com mel de cana. No que respeita
ao milho, na Madeira e nos Acores, Chaves
(2022: 574-575) escreve que “devido a crise
da batata no século XIX, o milho sob a
forma de pdo ou papas, revela-se como
elemento principal da dieta alimentar das
populagdes mais desfavorecidas®, até a
segunda metade do século XX. Acrescenta
que as papas de milho ou milho cozido
na Madeira correspondem nos Agores as
“papas grossas, ou de carolo (papas doces
de milho)”, sublinhando que na ilha de S.
Miguel estas papas sédo confecionadas para
servir de iguaria no periodo quaresmal
{sobretudo na Sexta-feira Santa). Aqui
nota-se uma grande diferenca entre os dois
arquipélagos, pois enquanto na Madeira

as papas de milho sdo uma forma de
subsisténcia quotidiana, nos Acores sio
doces e associadas a uma época especial.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os testemunhos orais recolhidos de
duas mulheres idosas, representantes
dos respetivos patriménios alimentares,
incluem o discurso ou narrativa identitdria
da tradigdo de uma drea periurbana das
zonas altas da cidade do Funchal e da
localidade rural de S. Jorge, em Santana
(concelho do norte da ilha da Madeira).
Trata-se de um importante patriménio
cultural imaterial, feito de saberes-fazer
quotidianos e festivos, enquanto
praticas sociais das comunidades. Com
este trabalho, pretende-se valorizar
e salvaguardar as tradi¢Oes agricolas
e culindrias madeirenses, enquanto
conhecimento de transmissdo familiar e
local que inclui préticas etnolinguisticas
e socioculturais. Simultaneamente,
promovem-se os produtos agricolas e a
enogastronomia tradicional, associados
as histérias dos residentes e dos lugares,
enguanto comunidade patrimonial.

Visa-se contribuir para a conservagéo
dos conhecimentos e praticas tradicionais
em risco de extincdo, devido ao abandono
da agricultura e perda de terrenos agricolas
com a massificacio do turismo. Chama-se
a atencdo para a necessidade de proteger
o0 saber-fazer enogastronémico das
localidades e as respetivas identidades
socioculturais, através da manutencio
da producdo agricola, da paisagem rural
e da biodiversidade dos territérios. Por
isso, este estudo linguistico-etnografico
e sociocultural contribui para o registo
das vivéncias alimentares associadas a
agricultura das respetivas populagdes,
potenciando a sustentabilidade e
autenticidade do turismo local, com uma
importante funcéo social, econdmica e
ambiental, face as altera¢bes climaticas
globais. Para isso, € preciso envolver
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as comunidades na preservagéo das
respetivas culturas agricolas, garantindo
a transmissdo do patriménio alimentar as
novas geragoes.

As préticas alimentares tradicionais
narram histdrias e identidades, em risco
de se perderem com a uniformizacéo
sociocultural das comunidades rurais
e dos territdrios. Cada produto agricola
e cada comida, prato e respetivas
receitas tém uma histéria que vem
desde o povoamento do arquipélago da
Madeira. Esse saber-fazer tradicional
e a sua histéria deverio ser a base de
um destino turistico enogastrondmico.
Porém, a alimentacfo rural feita a base
de legumes e cereais locais e regionais,
incluindo o inhame, a batata-doce, a
semilha, o milho e o trigo, estd em risco
de desaparecer. Daf a importincia do
turismo responsével que fomenta a
sustentabilidade das comunidades e dos
seus valores, melhorando a qualidade de
vida das populagdes e a satisfacio dos
visitantes. O interesse pela gastronomia dos
espagos rurais resgata tradigdes #ntigas,
contribuindo para o desenvolvimento
sustentavel dos lugares e fixando a
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populacfo. Para a sua preservagio
e divulgagfo, no glossario temdtico,
realizou-se o registo linguistico-etnogréfico
dos relatos do quotidiano das informantes
e dos dias festivos (como é o caso do Natal
madeirense). Ou seja, foram reunidos e
sistematizados os dados obtidos nas duas
localidades, comparando-as entre si e com
a documentacéo escrita e lexicografica.
Destaca-se a importincia da recolha
oral dos testemunhos de informantes
idosas, detentoras dos processos e
técnicas enogastronémicos tradicionais,
indissocidveis das vivéncias locais. Este
estudo comparativo de duas localidades
da ilha da Madeira pode servir de
exemplo a replicar para salvaguarda do
patriménio agricola e culindrio rural.
Mostra-se a ligagfo dos saberes-fazer da
agricultura tradicional a alimentacio
como identidade sociocultural das
comunidades, em que algumas das
tradicGes sdo objeto de recriagio ou
atualizacio das praticas antigas na
atualidade por parte das novas geragoes.
Conclui-se que o turismo enogastrondmico,
sustentdvel e responsével, é um fator de
fortalecimento do patriménio cultural

imaterial do arquipélago da Madeira.
Favorece o conhecimento do passado, a
sustentabilidade das comunidades e a
sua autenticidade.

Dadas as limitagées deste estudo
exploratorio, é evidente a necessidade

de ampliar as recolhas por localidades
dentro das freguesias e concelhos, nas
ilhas da Madeira e do Porto Santo, com
recolhas sistemadticas de modo a esclarecer
questdes de variagdo denominativa ou
sinonimia, por exemplo das variedades

de batata-doce. Para garantir melhor
comparabilidade dos dados, deverdo ser
feitas entrevistas estruturadas, através de
um questiondrio ou guido pré-estabelecido,
organizado por categorias como produtos
agricolas, sopas, papas, paes, carnes,
peixes, doces e bebidas. Desta forma,
contribuir-se-4 para o conhecimento,
valorizagdo e preservacdo da especificidade
das tradicdes alimentares e identidade

das comunidades locais. Pois, sé o
conhecimento e salvaguarda das tradi¢bes
agricolas dos lugares promovera a
sustentabilidade ambiental, protegendo

o territério das alteragdes climdticas para
os residentes e os visitantes.



1e2. Carne de vinho e alhos, Fota: Rui Camacho, 2024
3. Festa da Castanha. Foto: Rui Camacho, 2022
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