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4 de dezembro de 2023 assinala-se 0 10° aniversario da apro-

vacao pela UNESCO da candidatura da Dieta Mediterranica a

Patrimoénio Cultural Imaterial da Humanidade, proposta por
sete paises: Portugal, Chipre, Croacia, Grécia, Espanha, Itdlia e Marro-
cos. No caso portugués, o Municipio de Tavira foi escolhido como comu-
nidade representativa.

Ao longo destes 10 anos, a regido tem procurado proteger e preservar a
identidade da Dieta Mediterranica (DM) evitando a globalizacdo massi-
ficadora e padronizada dos comportamentos, a fim de diminuir perdas
na diversidade bioldgica, nas identidades locais, nas producdes tradicio-
nais, nas paisagens culturais, no ambiente e no patrimoénio construido.

A DM, como conceito multidisciplinar, exige uma intervencao de di-
ferentes entidades de diversos setores. E com satisfacdo que se pode
afirmar que foi possivel agregar diversas entidades publicas e privadas
a trabalhar em conjunto na dinamizacao deste projeto, tendo a CCDR
Algarve sido responséavel pela criacao da Comissao Regional da Dieta
Mediterranica.

A Dieta Mediterranica é entendida, em regra, no seu sentido mais res-
trito de padrao alimentar mediterranico, que legitima este estilo de vida
com um amplo significado e como um padrao de Cultura e Patrimonio.

E, é nesse sentido que se convidaram diversos autores a escreverem
sobre um patrimoénio natural e cultural que caracteriza o barrocal algar-
vio: o pomar de sequeiro.

E a trilogia do pao, do azeite e do vinho que caracteriza a Dieta Mediter-
ranica, mas a circulacdo que se faz por ambas as margens do Mediter-
raneo, no mar no meio das terras, permitiu a implantacdo de espécies
vegetais como a alfarrobeira, a amendoeira, a figueira e a oliveira, pro-
curando compatibilizar a atividade agricola com a tradicional menor
abundancia de dgua nestes territorios.

A CCDR Algarve, articulando politicas sectoriais, trabalha em rede mo-
bilizando os diversos atores relevantes na realizacao de intervencoes,
objeto de consenso regional e transversal ao territério, que podem ser
consideradas estruturantes no ambito da estratégia regional para a Die-
ta Mediterranica. Este é um patrimonio cultural construido nos ultimos
8500 anos. A sua manutencao e salvaguarda compete-nos - a todos - e
constituem um grande desafio para os préximos anos. Para o Algarve,
para o Pais e para a sustentabilidade do Territério.

Um agradecimento especial aos Autores que aceitaram o desafio de es-
crever sobre o Pomar de Sequeiro e a Direcao Regional de Agricultura
e Pescas do Algarve e Direcdo Regional Cultural do Algarve parceiras
na iniciativa da elaboracao deste livro.

José Apolindrio
Presidente da CCDR Algarve, L.P.




s fruteiras do pomar tradicional algarvio (consociacdo no todo

ou em parte de espécies como a alfarrobeira, amendoeira, oli-

veira e figueira, em diferentes densidades) sdo, desde tempos
ancestrais, elementos iconicos da paisagem e dos agro-silvo-ecossiste-
mas, nomeadamente do Barrocal, para além de terem sido conjunta-
mente com a pesca, até ao advento do turismo e atividades conexas a
partir do inicio da década de 60 do século passado, importante fonte de
receita e emprego, onde para além da producao primaria avulta uma
multiplicidade de usos e produtos resultantes de algum tipo de trans-
formacao. Os mosaicos de pomar tradicional algarvio também sempre
desempenharam um papel crucial na conservacao do solo e da 4gua e
na preservacao da biodiversidade, constituindo-se em grandes aliados
na protecdo contra a desertificacido e degradacido do solo em climas mais
aridos como o nosso, a0 mesmo tempo gue atuam como importantes
sequestradores de carbono, contribuindo assim para a reducao das
emissoes de gases de efeito de estufa e ajudando no combate as altera-
coes climaticas.

Desde entdo, temos assistido a profundas transformacdes: a conso-
ciacao tradicional, mercé da perda de rentabilidade, da lugar ao cada
vez maior predominio dos pomares estremes, onde a alfarrobeira, com
uma apeténcia crescente por parte dos investidores por novas areas ou
reabilitacdo/expansdo das ja existentes, fortemente impulsionada pelo
crescimento, se bem que irregular, da sua cotacado, alavancada na pro-
cura internacional dos transformados obtidos principalmente a partir
da semente (que representando apenas 10% do peso da vagem, respon-
de por 80% do seu valor), é claramente a preferida, ao mesmo tempo
que assistimos ao declinio ou estagnacdo das areas das demais espé-
cies, isto apesar de alguns episddios interessantes de efeito de nicho (na
améndoa pela sua reputacao de qualidade para a docaria tradicional, no
azeite premiado a nivel internacional de alguns produtores de quinta e
no figo em fresco); a seca, que ¢ ja estrutural, exige na sua adaptacdo a
conversdo paulatina do sequeiro puro para um regime hibrido (sequeiro
ajudado), mas paralelamente faz com que estas espécies, menos exigen-
tes em dgua/mais resilientes ao stress hidrico, emerjam como alternati-
vas incontornaveis na equacao do inelutavel reordenamento agricola.




Paralelamente, este tipo de atividades pode desempenhar um papel im-
portante na educacdo ambiental e na consciencializacio sobre questées
relacionadas com a agricultura regenerativa, a conservacao da natureza
e a protecao do patrimonio cultural na ética das paisagens alimentares
tradicionais. Em resumo, foram e sdo muito mais do que uma simples
forma de exploracdo agricola, antes elementos nucleares na vida dos
territérios rurais desta regido, para a sua economia, cultura, ecologia e
sustentabilidade. A preservacdo e promocao deste patrimoénio agricola
sao essenciais para garantir que o Algarve mantenha a sua identidade
e diversidade muito proéprias.

As perspetivas futuras apresentam-se desafiantes, importando, de
modo a melhor aproveitar o seu potencial:

-promover uma adequada interligacdo ao conceito da Dieta Mediter-
ranica, quer na componente nutricional quer paisagistica e histoérico-
-cultural;

- valorar as suas externalidades positivas ao nivel dos servicos nao tran-

sacionaveis de ecossistema e no ordenamento da paisagem/diminui-
cao do risco estrutural de incéndio;

- apostar no ID+i como via para continuarmos a acrescentar valor atra-

vés da transformacao/novas utilizacées industriais e mitigacao/adap-
tacdo as tendéncias pesadas (chamo a colacdo a importancia de proje-
tos como o recentemente aprovado a DRAP Algarve no ambito do PRR
- Terra Futura sobre valorizacdo de recursos genéticos tradicionais,
novas culturas e gestao de dgua de rega em contexto de alteracdes cli-
maticas);

- concretizar definitivamente a ligacao ao turismo, quer na ética do “ex-

portar ca dentro” (diferenciando a oferta através do enfoque no maior
aproveitamento dos recursos endogenos), quer do turista enquanto
consumidor da paisagem,;

- apostar na certificacdo da origem como forma de garantir, diferenciar

e remunerar condignamente a qualidade da producéo.

Pedro Valadas Monteiro
Diretor Regional de Agricultura
e Pescas do Algarve




s antigos romanos que ocuparam este territério que hoje é o

Algarve sabiam que eram herdeiros de um saber ancestral que

urgia preservar e divulgar. Nao lhe chamavam Patrimonio
Imaterial, como nos, hoje, mas as preocupacées ja la estavam.

Catdo, o Censor, que viveu hda cerca de 2.200 anos (entre 234 aC. e
149 a.C.), um defensor dos valores tradicionais de Roma, escreveu um
tratado intitulado De Agricultura, no qual explana muitos preceitos a ter
com a terra, desde a escolha do terreno mais adequado para as diversas
plantacdes, até & venda final dos produtos, passando por receitas, por
normas de construcao das casas, regras de colheitas, como conservar
alimentos, enfim, tudo o que diga respeito ao viver no e do campo.

Muitas das espécies que menciona sao de sequeiro, assim como o modo
de vida que defendia seria bem proximo daguela que agora apresenta-
mos como fazendo parte da dieta mediterranica.

Catdo nao devia ter usado nem devia ter gostado que usassem a palavra
diaeta (regime alimentar, dieta, entre outras) ou diaetetica (a ciéncia da

cura por um regime alimentar e nao por via cirurgica), por serem lati-
nizacoes de palavras gregas. Talvez tivesse preferido regimen, mas, na
verdade, também deixou receitas com aplicacdo medicinal, como esta,
para a ciatica, feita de uma espécie de sequeiro, o zimbro*:

[128] Prepare assim vinho para a ciatica: corte em pequenos pedacos
uma madeira de zimbro da grossura de meio pé?. Leve-a a ferver com
um congio® de vinho velho. Quando estiver frio, deite num frasco e
depois beba um copo, de manha, em jejum; vai fazer bem.

A conservacao dos alimentos também o ocupa:

[99] Figos secos: se queres que se conservem, fecha-os num vaso de
barro; unta-o com amurca* cozida.

A Direcdo Regional de Cultura deve estar atenta e editar - ou participar
em edicbes conjuntas - como € o caso - obras que resultem de inves-
tigacdo sobre a regido e que venham colmatar informacéo necessaria
a um maior conhecimento sobre o Algarve.

Este livro €, sem duvida, um excelente exemplo.

Adriana Freire Nogueira
Diretora Regional de Cultura do Algarve

I As traducdes que se seguem sio da
minha responsabilidade.

20 pé, antiga medida romana,
media 296 mm. Meio pé seria um
pouco menos de 15 cm.

30 congio era uma antiga medida
romana de capacidade, equivalente
a cerca de 3,125 litros.

4 A amurca é o residuo da azeitona
depois de espremida para fazer
azeite. Também é conhecida como
alperchim, almofeira ou 4gua-ruca.
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cional constituida para a candidatura da Dieta Mediterranica
(DM) a Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade, pro-
cesso que foi iniciado em fevereiro de 2011.

Q CCDR Algarve integrou, desde a sua criacdo, a Comissao Na-

Sob proposta do Ministério da Agricultura, Desenvolvimento Rural
e Pescas (MADRP), e sob a coordenacdo do MADRP/MAMAOQOT, esta
comissdo incluiu elementos da Comissao Nacional da UNESCO, dos
Ministérios da Sauide, do Ministério/Secretaria de Estado da Cultura, do
Instituto do Turismo de Portugal, das Mulheres de Vermelho, da Fun-
dacao Portuguesa de Cardiologia e do Municipio de Tavira.

A DM foi reconhecida como Patriménio Cultural Imaterial, a 4 de
dezembro de 2013, em sete paises: Portugal, Espanha, Itdlia, Grécia,
Croécia, Chipre e Marrocos. A candidatura foi protagonizada, maiori-
tariamente, por instituicoes da area da Cultura e ndo da Agricultura.
Individualmente, tém continuado a trabalhar de forma a preservar este
estilo de vida tao identitario do mundo mediterranico, de que Portugal
faz parte.

Esta publicacdo visa assinalar o 10° aniversario da aprovacao pela
UNESCO da candidatura da Dieta Mediterranica a Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade que se comemora no dia 4 de dezembro de
2023.

A publicacio insere-se na operacao ‘O Algarve na Dieta Mediterrani-
ca”, financiada pelo CRESC Algarve 2020 - FEDER, que resulta de uma
candidatura submetida por diversos parceiros.

A Dieta Mediterranica é entendida, em regra, no seu sentido mais res-
trito como um padrdo alimentar mediterranico, mas reconhecemos que
¢ muito mais. E um estilo de vida - um marco de Cultura e Patrimoénio.
Nesse sentido, a CCDR Algarve lancou um desafio a Direcao Regional
de Cultura do Algarve (DRCAIlg) e a Direcdo Regional de Agricultura e
Pescas do Algarve (DRAP Algarve), para que, em conjunto, se elaboras-
se uma publicacdo que convidasse o leitor para uma viagem a regido,
tendo como roteiro o mundo rural do Algarve e, como mote, o apro-
fundamento do saber sobre o Pomar de Sequeiro e a sua paisagem, o
barrocal, que expressa o modo como vivemos, alimentamos, nos rela-
cionamos uns com os outros e com o territério que nos envolve.

O reconhecimento de que a paisagem do Pomar de Sequeiro faz parte
de um patriménio “natural” e original, caracteristico do barrocal algar-
vio, um valor unico no pais que, ao longo de geracdes, tem sobrevivido
as diversas dinamicas territoriais, levou a que se definissem os temas
agregadores a partir dos quais se desafiaram diversos autores para re-
fletir e nos trazer “um outro olhar” sobre o Pomar de Sequeiro, nomea-
damente: as suas origens, o seu desenvolvimento - a sua Histéria; as
suas caracteristicas e as arvores identificadores deste espaco, tais como
a Alfarrobeira, a Amendoeira, a Figueira e a Oliveira - a sua Agricul-
tura; o contexto econémico das produgoes, usos e exportacoées - o seu
Territoério.




Esta publicacéo tem, também, como objetivo sensibilizar as diversas
entidades publicas e privadas e o publico em geral para o valor patrimo-
nial e socioecénomico do Pomar de Sequeiro. Foi ainda tido em conta
gue esta tematica vai ao encontro de preocupacdes atuais, tais como a
sustentabilidade dos recursos ou a escassez de dgua. Ao mesmo tempo,
remete-nos para o Algarve das nossas memaorias, que se pretende que,
nos dias de hoje, continue a ser uma paisagem real, sustentavel, mas
igualmente inovadora.

Com este proposito, a CCDR Algarve dinamizou a criacao de uma equi-
pa e criou o conceito da publicacao. A DRCAlg teve a seu cargo o con-
vite a diversos autores para elaborarem os textos e a DRAP Algarve
interveio na concecao grafica da publicacdo. Formou-se uma equipa
pluridisciplinar com o objetivo final de dar a conhecer a um publico
mais alargado estes diferentes olhares. O envolvimento interinstitucio-
nal dos colaboradores das trés entidades, com o contributo do seu co-
nhecimento e experiéncia, foi também um dos objetivos da publicacao.

Os textos espelham a diversidade dos temas abordados e dos auto-
res convidados. A todos foi pedido que, em pouco tempo, nos envias-
sem um breve texto, tendo em vista o proposito de envolver diversos
olhares, com formacgoes e experiéncias distintas, sendo oriundos da

academia (Alexandra Rodrigues Goncalves, Ignacio Garcia Pereda, Jodo
Soares, Jodo Tereso e Manuel Serra), da investigacao em histéria local
(Artur Barracosa Mendonca, Marco Sousa Santos e Idalina Nobre), do
mundo empresarial (Isaurindo Chorondo, Carlos Moura e Leonor San-
tos) e também de entidades puiblicas, com especiais responsabilidades
na area (Ezequiel Pinho, Fernando Severino, Julio Cabrita, Jodo Costa,
José Brito e Lenea Andrade), pois este ¢, na verdade, um tema que nos
toca a todos.

Estamos em crer que, deste modo, se promove uma leitura mais alarga-
da da questao em analise e, portanto, mais inclusiva, cruzando mundos
e personalidades que, na sua maioria, nao se conhecem. O olhar mais
artistico também aqui se revela pelas fotografias e desenhos que ilus-
tram esta publicacdo, da autoria de Lenea Andrade e José Brito.

Este é um livro com um carater de divulgacdo, que se deseja possa ser
acessivel a qualquer leitor, sem desmerecer o rigor dos conteudos.

No cruzamento de 4reas de interesses e de saberes, cada leitor prosse-
guird a sua (re)descoberta sobre este tema.

A disponibilidade, ao empenho e entusiasmo de todos, expressamos o
nosso sentido agradecimento.

Ana Viegas | Catarina Cruz | Cristina Fé Santos
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Pomar de Sequeiro
do Algarve:

“Tudo Um Pouco
entre aheranca

e o0 futuro

José Brito
CCDR Algarve, I.P.

uma historia de relacdes materiais e imateriais, de crencas, de

técnicas, de formas de pensar, de sons, de frustracoes e ale-
grias, de uma vida onde pecas, insignificantemente pequenas, se vao
encaixando numa auténtica maquina do tempo, cuja memoria perma-
nentemente se vai atropelando na sucessdo dos dias e das noites.

Q paisagem traduz uma heranca de varias geracoes. Conta-nos

A paisagem desempenha, também, importantes funcdes de interesse
publico nos campos cultural, ecolégico, ambiental e social, e constitui
um recurso favoravel a atividade econdmica, cuja protecao, gestio e
ordenamento adequados podem contribuir para a criacao de emprego.

A qualidade da paisagem é um recurso, que favorece as atividades eco-
nomicas, por exemplo, o turismo, e, por ndo se poder deslocalizar, as
perturbacdes que sdo introduzidas tém reflexos positivos e/ou negati-
vos que merecem ser estudados.

Evolucao da Paisagem

A paisagem estad sempre em permanente transformacao, dependendo
das diversas conjunturas socioecondmicas, politicas, militares e am-
bientais de cada época.




Numa fase inicial, os povos gque ocupavam o
Algarve produziam sobretudo para consumir. Os
bosques eram utilizados para a caca e madeira, fa-
zendo-se o cultivo em zonas planas junto aos aglo-
merados.

Com o surgimento dos fenicios, iniciou-se uma
fase de trocas entre produtos ornamentais e cera-
micos por cobre e prata. A partir daqui, foi a ra-
pida aprendizagem nas exportacdes dos proprios
produtos da regido, que continuou nos séculos
seguintes. A comprovar esta intensa producao te-
mos o fabrico de anforas, no periodo romano no
Algarve, para permitir a exportacao dos seus pro-
dutos.

Apds a ocupacao romana, os diversos povos que
passaram pela regido mantiveram, todos eles,
o carater de exportacido de
produtos regionais, reforca-
do com a chegada dos povos
arabes e o seu conhecimento

A paisagem no periodo muculmano transforma-
-se, registando-se, com recurso a novas culturas
e técnicas de regadio, o aumento significativo das
areas plantadas no litoral, barrocal e a “ocupacao”
de parte da serra.

A conquista do territério pelos “portugueses” pou-
co alterou o circuito das producdes/exportacoes,
que ja existia para o Oriente, e iniciou-se um novo
circuito com o acesso aos portos atlanticos de
Inglaterra, Flandres e Franca com a exportacdo da
fruta (principalmente fruta seca e passas), vinho,
sal, cortica e gado. No retorno dos barcos, impor-
tava ainda produtos variados, como tecidos, velas,
trigo, centeio, produtos para a tanoagem, ferro en-
tre outros.

No inicio do séc. XV, no Livro de Arautos, de autor
desconhecido, descrevia-se:

Este Reino [do Algarve] tem abundancia de peixe, do mare de 4gua doce,
vinhos excelentes e variados, e azeite. Uma das riquezas deste reino sao

os figos e as uvas, que cada ano sdo transformados em passas. Com elas
e com o vinho bastardo e outros, bem como com azeite, sdo carregados

técnico em diversas culturas
agricolas da época.

muitos navios. Neste reino da-se também o acticar, as tdmaras e outra

Com os arabes, reforcaram- fruta excelente, em razoado calor.!

-se também as ligacdes ao

Oriente, agora com acessos possiveis ao Mar Ver-
melho, ao Golfo Pérsico e as rotas do Indico e mes-
mo do Extremo Oriente.

Estas novas relacées vao gerar uma intensa ati-
vidade mercantil, o que faz atrair diversas co-
munidades (judeus, ortodoxos cristaos) avidas de
negocio, organizadas em coabitacdo nas cidades,
por ruas e bairros.

Varios sdo os autores que descrevem um Algarve
abundante em figos, améndoas e oliveiras.

O figo tornou-se uma moeda de troca nas transa-
cdes comerciais para o norte atlantico, nomeada-
mente na importacao de trigo da Bretanha.

O figo converteu-se no certo e maior alimen-
to identitario do Algarve, ‘como mimo’?, ou, até,
como "pao’, ao substituir o cereal cozido entre a
gente pobre, para além de ajudar a sustentar os
animais. Nesse sentido, falar em figo era falar em

pao, por isso, a figueira desempenhava um papel
fundamental na hegemonia de muitos dos conce-
lhos, sendo mesmo protegida por legislagdo muni-
cipal, conjuntamente com a vinha e outras espé-
cies produtivas, como aconteceu em Loulé.

No ocaso de Quinhentos, escreveu, igualmente,
Duarte Nunes do Ledo, autor da Descricdo do Reino
de Portugal, depois de considerar que nos reinos de
Portugal e do Algarve “ndo ha vinha sem figuei-
ras’, utilizando esta imagem para dar uma dimen-
sdo de abundancia: “Porque assi como em outras
partes os campos estdo semeados de trigo e ceva-
da, assi naquelle reino [Algarve] tudo sam figuei-
ras que sdo a principal fazenda que os homens alli
tém”. Enfim, segundo o informador, sé os figos do
Algarve eram “bastantes para fartar um mundo™.

Encontrarao, porém, outros rivais, como as uvas
passadas, as azeitonas, as améndoas ou os citrinos.
Nas pracas publicas, sdo negociados um leque va-
riado de produtos, como refere Patricia Batista:

O assumir claro da importancia das fruteiras de
sequeiro para a economia do Algarve comecou a
definir as propriedades, geralmente de pequena
dimensdao, as “fazendas”, intensamente cultivadas
por arvoredos e culturas diversas num rendilhado
de propriedades que, em muitos locais, ainda hoje
é facilmente detetdvel. Esta ocupacdo do litoral,
que se estende claramente para o barrocal, vai
sendo desenvolvida muito a custa da “construcao”
do solo, por vezes, de dificil trato, o que obrigava a
um esforco notavel de mao-de-obra. Sera prova-
velmente deste periodo o inicio da construcdo de
alguns terraceamentos e muretes delimitando as
propriedades.

Esta apropriacdo de terrenos levou naturalmente
a intensificacdo de muitos caminhos, que ainda
hoje sdo a base do nosso sistema viario. Quase to-
dos eles contam uma historia silenciosa, mas raros
sdo aqueles de que, na realidade, sabemos a sua

No foral de 1504 sao referidos: castanhas, nozes verdes e secas, amei- ' InLivrode Arautos: estudo

xas, alfarrobas, améndoas, azeitonas, laranjas, avelas, pinhas e pinhoes,

codicolodgico, historico, literario,
linguistico de Aires do Nascimento.

bolotas, romas, graos, favas secas, lentilhas e feijées. Destacando-se Lisboa : [s.n.], 1977, fac-sim., p. 260.
ainda os alimentos de talho proveniente quer da serra quer do litoral 214 Actas de Vereacdo de Loulé,

como o carneiro, o porco, a vaca, aves de criacdo e a caca.*

Revela-se assim uma diversidade e autossuficién-
cia de produtos base da alimentacdo dos algarvios
e, quando ha excedente, ha possibilidade de ex-
portacdo. O pomar de sequeiro, valia pelo figo que
produzia, que continuava a ser a base da alimen-
tacdo das familias rurais e o suporte das exporta-
cbes, conjuntamente com a améndoa e as passas
brancas.

séculos XIV-XV. Loulé: Al-Ulya,

1999-2000. Separata da revista

Al-Ulyd, n° 7 (1999-2000).

3 In LEAOQ, Duarte Nunes - Descripcdo do Reino de Portugal.
Lisboa: impresso com licenca, por Jorge Rodriguez, 1610.

4In BATISTA, Patricia - “Alimentacdo no concelho de Loulé no
século XIV”. Revista Al-Ulyd, n° 11. Loulé: Camara Municipal
de Loulé, 2006, pp. 69-81.



histéria. Ha os que se desenvolvem em direcdo ao
mar, diretamente ligados com o transporte de pro-
dutos, vigilancia de costa, nucleos edificados, solos
férteis e humidos, onde a 4gua marca a sua pre-
senca; os da meia encosta no interior do barrocal
onde se desenvolveram as fruteiras de sequeiro e
nos pontos mais altos, as zonas mais matosas, ha
as veredas em direcao aos moinhos de vento.

Quer no “Baixo Algarve” ou mesmo na “Serra’, a
regido nunca teve grandes propriedades agrope-
cuarias (embora existissem grandes morgados),
dominando as propriedades unifamiliares, o que
dificultava a recolha e retardava, por vezes, a pro-
ducdo em quantidades para se exportar.

Na segunda metade do século XIX, o Algarve pos-
sui uma serra desnudada, marcada por montados
de sobro e azinho, assentes em povoamento nu-
cleado em montes de arquitetura muito simples,
habitados por vérias familias que sobreviviam a
base da pastoricia, no carvao e nas culturas cerea-
liferas de sobrevivéncia. Como excecdo, excluia-
-se, pela sua morfologia e diferenciacdo climatica,
a serra de Monchique e as “achadas” de Martim
Longo. A primeira, pela diversidade de culturas de
diferentes altitudes e orientaces das encostas e, a
segunda, pela planura possibilitando em extensao
a cultura do trigo.

Ao contrario da serra, o barrocal e o litoral fer-
vilham nesta altura. Expandem-se as culturas de
regadio, sobretudo a base de laranjais e milharais,
e densificam-se pomares de sequeiro, valorizando-
-se o figo, a améndoa, a alfarroba e a vinha, com
culturas estremes ou mistas. Com a méao de obra
barata para a apanha dos frutos e mesmo com a
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baixa rentabilidade de anos maus, por questdes
de mercado ou climatéricas, raramente eram afe-
tados no mesmo ano todos os produtos da regiao,
por isso, estava sempre assegurada a rentabilida-
de econdmica e os riscos associados das familias, o
que permitia, mesmo em condicdes adversas, mar-
gens com algum lucro. A prova dessa riqueza é
ainda bem visivel na qualidade e dimenséo da casa
das familias agricolas, como as que se encontram
na regido de Loulé, S&o Bras de Alportel e Tavira.

Nessa altura, a paisagem, principalmente a do bar-
rocal como a conhecemos, sofria novos terracea-
mentos até ao limite do possivel, para criar solo
para se implementar novos pomares de sequeiro,
contornados por caminhos murados, de acesso
por vezes engenhosos a uma imensidao de peque-
nas propriedades. Um trabalho de séculos, que foi
desenvolvido por sucessivas geracOes, até onde
as dimensdes dos afloramentos de rocha o permi-
tiam, num recortado cromatico de formas carsicas,
charnecas (matagais) e socalcos lavrados.

O virar do século XX, genericamente, em termos
socioecondmicos, assiste a chegada de uma indus-
trializacdo, um pouco tardia, associada as conser-
vas, a cortica e a exportacao de miolo de améndoa,
passas de figo e uvas num Algarve de urbes peque-
nas, influenciadas pelos conceitos higienistas e de
convivio social muito ao gosto francés.

Os pomares de sequeiro tradicionais sao melho-
rados, organizados e densificados aumentando,
significativamente, a sua producao. Muitos des-
tes pomares continuavam associados as culturas
de rotacdo em sob coberto, onde se destacava o
grao-de-bico, feijdo verde, favas, griséus e cereais

diversos. Este Algarve dos pomares de sequeiro
estendia-se no seu maximo desde o litoral até ao
barrocal. Na zona da serra procurou-se replicar
as espécies dos pomares de sequeiro, mas, sem 0s
rendimentos do litoral ou do barrocal, acabaram
por ndo ser vidveis economicamente ao fim de
algumas décadas.

A serra de Monchique, pelos seus multiplos mi-
croclimas, possuia uma dindmica prépria, era
considerada a “Sintra do Algarve”. Para além de
uma luxuriante vegetacio arbdrea, produzia com
qualidade um pouco de tudo, castanhas, cerejas,
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avelas, laranjas, figos, péros, etc. que depois vendia
para o “Algarve™.

O Algarve do litoral, na transicao do final do sé-
culo XIX para o XX evidencia fortes alteracoes
agricolas. Rapidamente, grande parte do sequeiro
passa para o regadio, impulsionado pela melhoria
dos meios de comunicacao terrestres e maritimos,
0 que permitiu ter acessos a novos mercados como
ode Lisboa. Verificou-se uma gradual transforma-
cdo de parcelas de terrenos de sequeiro, geralmen-
te com oliveiras e vinha, em terrenos com disponi-
bilidade de rega’, explorando-se a disponibilidade
de 4gua no subsolo, através de novas aberturas de
pocos, com técnicas para tirar d4gua com recurso
a engenhos auxiliados por bovinos e/ou muares
(mais tarde substituido por motobombas) e moi-
nhos de vento metéalicos (Lagos, Portimao, Silves,
Albufeira, Faro, Olhdo, Tavira).

Este investimento justificou, nos ultimos anos do
século XIX, por parte do reino, a construcao da
Escola Elementar de Agricultura em Faro que ad-
ministrava cursos de 3 anos com especialidade em
fruteiras, cujo edificio incompreensivelmente se
encontra atualmente em ruinas.

Novas culturas foram também introduzidas, de-
pendentes das oportunidades dos mercados, plan-
tando-se uma enorme diversidade de produtos
horticolas, desde cenouras, repolho, couve-flor,
batata, feijdo verde, melao e até tomate. As con-
quistas destes novos mercados eram orientadas
para os primores, geralmente de muita qualidade,
e num mundo ainda pouco globalizado. O mes-
mo acontecia com as fruteiras, onde as producdes
precoces facilmente chegavam aos mercados pelo

menos um més antes das fruteiras das outras
regides do pais. No setor da fruticultura, a diversi-
dade de fruta era bastante grande, destacando-se
aslaranjas, as tangerinas, as nésperas, os péssegos,
as ameixas, os marmelos, as uvas e as romas.

Se existe um periodo de viragem, na forma de es-
tar milenar, este situa-se entre o final da década
de 1950 e o inicio dos anos sessenta, do século XX,
refletido no apogeu da producéo de frutos secos,
onde o Algarve passa de grande regido exportado-
ra para, trinta anos depois, se tornar numa regiao
importadora.

Uma outra forma de sentir
o Algarve

De acordo com o artigo publicado em marco de
1950, da autoria de Joaquim Augusto Correia,
‘O Algarve visto por alguns viajantes ingleses
nos principios do Século XX”, no n° 3 da Revista
Algarvia, a regiao, a partir do séc. XVIII, passou a
ser visita frequente de turistas, sobretudo ingleses
associados ao conceito de viagens do Romantismo,
mas também “visitado por doentes que vieram até
¢4, para uma permanéncia de cura e de repouso”.

Qualquer que fosse a forma de chegar ao Algarve,
pelo Caldeirdo, Monchique ou pelo Guadiana, os
viajantes ficavam sempre espantados com: ‘o gran-
de anfiteatro algarvio populoso, cultivado, alegre e
policromo, com o mar ao longe”. Robert Southey,
poeta, descreve a sua chegada da seguinte forma:

[...] chegamos ao alto da serra e avistamos as planicies do Algarve. Toda
a costa se nos abriu como que por encanto e lobrigamos Vila Real de
Santo Anténio, Ayamonte e Castro Marim; escapamos ao deserto e as-
sim chegamos a nossa terra de promissao. Alfarrobeiras, oliveiras no
meio de campos de trigo, figueiras plantadas nas vinhas, magnificas
palmeiras [...] a nossa frente, o mar [...] para tras as grandes ondas da
serra’.

Outro viajante, o Conde de Carnarvon, um jovem
aristocrata inglés, que visitou Portugal em 1827,
descreve também a mesma sensacao, afirmando:
‘ao norte, a negra charneca alentejana [...] ndo ha-
via variedade alguma no cenario, até a chegada a
famosa serra de Monchigue aos meus pés ao lon-
ge, em toda a extensao, ficava o rico, florido e pros-
pero Algarve, orlado, ao fundo, pelo mar®.

> Expressao utilizada pelas pessoas
da serra quando vinham ao litoral,
também era conhecido pelo Baixo
Algarve.

¢ Ha registos de, no final do séc. XIX,
terem existido diversos conflitos
nas campinas de Faro entre os
pastores e agricultores.

7In CORREIA, Joaquim Augusto
- “O Algarve visto por alguns
viajantes ingleses nos principios
do Século XX". Revista Algarvia,
ne 3, mar./1950.

8 Idem.




A paisagem, os seus valores ecologicos ambientais
e sociais na época, eram claramente diferentes.
Neste caso especifico, sdo descricdes de romanti-
cos onde os conceitos estéticos, por vezes, tém um
caracter teatral e cénico. Nesta época, claramente
Monchique, pela sua posicdo e originalidade, é
uma referéncia inestimavel, citando mais uma vez

Historia de Portugal. Mais tarde, Oliveira Martins
comeca a definir os valores que se tornam refe-
réncia do Algarve, como campos que sdo jardins.
Ao calor de um sol j& africano, durante o estio, e
no seio de uma constante Primavera durante o
Inverno ‘onde o algarvio fala e canta com uma
vivacidade quase infantil™®.

o Conde de Carnarvon, que nos diz que Monchique:

[...] quanto a paisagem pitoresca, é preferida por muitos portugueses a
propria Sintra. Na verdade, o vale é acima de tudo, lindo. A sua vege-
tacdo é a mais luxuriante possivel, refrescada por correntes chilrean-
tes de 4gua cristalina e ornamentada com as mais lindas e variegadas
flores silvestres, sendo os montes cobertos por castanheiros de porte
majestoso e por laranjeiras, que se dobram ao peso dos seus frutos dou-
rados...?

A Revista Algarvia, referida anteriormente, faz
ainda um resumo interessante das impressoes dos

. ) da serra™.
viajantes:

[...] os campos, os montes e os vales atrairam e agradaram muito mais
do que as cidades e vilas. Foi, sobretudo, pelas, suas paisagens sem igual
ora grandiosas, ora suaves, ora radiantes, e floridas, ora nuas e agres-
tes que o Algarve despertou no passado o interesse dos ingleses que o
visitaram”. Mais adiante: “O interior, de aragem docemente perfumada
pelos frutos odoriferos pelas flores silvestres e pelas plantas aromati-
cas, com os seus jardins, quintas e pomares, junto de ondulantes colinas
plantadas de sobreiros, alfarrobeiras, oliveiras, figueiras, laranjeiras e
amendoeiras manchado de brancas aldeias e ricas gentes, encantou e
prendeu profundamente o litoral, tdo rico de baias e enseadas nao obs-
tante a sua linda orla de praias de areias finas e douradas, semeadas em
certas zonas de atraentes e caprichosas rochas e grutas dum Iado e os
seus penhascos e precipicios de outro, despertou menos interesse.

A identidade e vaidade co-
mecam a construir-se, ao
ponto de considerar que a
verdadeira paisagem mariti-
ma grega de areia fina e doi-
rada, como os poetas da An-
tiguidade desejavam, estava
no troco da costa do Algarve,

dada a sua similaridade “‘onde planicies ondulan-
tes, verdejantes e risonha, que vai bater nas faldas

Vérios poetas, como Candido
Guerreiro, Bernardo Passos
e Jodo Lucio representam
agora um Algarve, de paisa-
gens encantadas pelo sol e 0
mar, onde lendas encanta-
das de amores impossiveis,
de ternos mares de prata,
com ritmos aveludados vao
reforcando as particulari-
dades unicas do Algarve. O
mesmo aconteceu com es-
critores como Raul Proenca,
Jaime Cortesdo e, mais tar-

Nos meados do século XIX, o Algarve torna-se de, Aquilino Ribeiro, Vitorino Nemésio e Miguel
territério de histérias épicas entre varios Ppovos, Torgau, entre outros, que, nas Vjagens que fazem
conforme descreveu Alexandre Herculano na 40 Algarve, reforcam os sentimentos e prazeres da

paisagem através de deslumbramentos pictoricos
unicos de luminosidade.

Esta plasticidade de “luz crua e transparente” e
“vibrantes expressdes de cor’® foram também
identificadas por varios pintores, como Eduardo
Viana ou Mario Eloy, que deram cor ao moder-
nismo portugués ao explorarem os contrastes dos
tons de azul do mar do céu, do verde das hortas,
dos pomares coloridos e das sombras dos recantos
perdidos das ruas.

Foram estes apontamentos literarios, pictéri-
cos e etnograficos que marcaram e foram usados
como impulsionadores para o turismo, associa-
do inicialmente a paisagem e suas gentes e, mais

Outro aspeto de Olhdo, Eduardo Viana, séc. XX
Museu Nacional Grao Vasco (DGPC/ADF). Fotografia de Alexandra Pessoa.

tarde, com o sol e praia, para o qual foi deci-
sivo a construcao do aeroporto de Faro em1965.

Pomares das metamorfoses coloridas

Bastante fragmentado e, por vezes, residuais os
pomares de sequeiro praticamente ja nao existem
no litoral. Somente no barrocal podemos assistir
ainda a sua grandiosidade sensorial, socioecono-
mica e ambiental.

Quem percorre o barrocal, apercebe-se das suas
diversas cores e texturas que o envolvem, ao longo
do ano, numa parceria geracional entre a natureza
e o homem.

? Idem

10Tn O Algarve. Introd., sel. e notas
por David Mouréo Ferreira. Lisboa:
Bertrand, [D.L. 1962]. Col. Antologia
da terra portuguesa, 13.

1 Idem

12 Escreve o autor: “A terra nao
hostiliza os pés, o mar ndo cansa
os ouvidos, o frio ndo entorpece
os membros, e os frutos sao doces
e sempre a altura da mao”.
In O Algarve. Introd.,, sel. e notas
por David Mouréao Ferreira. Lisboa:
Bertrand, [D.L. 1962]. Col. Antologia
da terra portuguesa, 13.

18 Revista do Algarve, n° 1,
fevereiro de 1925. Disponivel em:
https://hemeroteca.ualg.pt



Em outubro, inicia-se mais um ciclo de culturas
que terminara em setembro do ano seguinte. No
inverno, limpam-se e podam-se as amendoeiras,
as figueiras, as oliveiras e as alfarrobeiras, lan-
cam-se as sementes a terra (cevada, trigo, centeio,
griséus, chicharos, etc.). O inverno ameno faz flo-
rescer, logo no inicio do ano, as exuberantes amen-
doeiras que pintam de branco muitas das encostas,
num contraste de verdes de plantas espontaneas
ou cultivadas, que serdo o sustento dos meses
seguintes.

Na primavera, as cores da paisagem atingem o seu
auge. Os verdes e coloridos tapetes revestem-se
de branco, amarelo e lilds. Fazem-se as primeiras
colheitas das sementes que foram colocadas de
inverno e provam-se os figos lampos. Contrastes

de sons bailam agora desde as encostas mais altas
até aos frescos ribeiros. E a altura da procriacdo de
aves e dos insetos polinizadores. O Verdo comeca
a chegar, iniciam-se as festas e as rezas pela sorte
das colheitas que se aproximam. No intenso calor,
o tom seco das plantas evidencia o rendilhado dos
muros meeiros de pedra solta. A cigarra marca o
ritmo da apanha dos frutos secos como a amén-
doa, a alfarroba e, um pouco mais tarde, o figo
vindimo. Nos pequenos “oasis” das ribeiras, onde a
agua se refugia do calor crescem agora as culturas
de regadio como o milho.

No fim do verdo, lavram-se as terras para lhes dar
um novo ‘oxigénio’, libertando-se fortes tons de
castanhos que agora se realcam na paisagem. Um
breve periodo de descanso até ao outono.

No barrocal, dos socalcos serd, ainda, de realcar
a inteligéncia de construir solo e o respeito pelas
condicionantes naturais, que acabaram por escul-
pir uma paisagem harmoniosa, que se regenera
sucessivamente todos os anos. A construcdo de
terraceamentos no barrocal, como referimos, é
uma pratica ancestral, provavelmente de origem
arabe, e que teve, ao longo do séc. XIX, um forte
incremento com a comercializacdo dos frutos se-
cos (améndoa, figo, passas, alfarrobas). Esta pratica
tinha como principais objetivos construir solo nas
encostas mais declivosas com afloramentos de ro-
cha e pedras de origem calcaria. As despedregas
em zonas de calcarios duros de “solos mediterrani-
cos vermelhos e amarelos” tornaram-se uma prati-
ca comum, o que permitia arrumar muita da pedra
existente do terreno, vedar propriedades e abrigar
dos ventos as culturas sobretudo as anuais. Desta-
ca-se ainda que esta pratica nao punha em causa
a estrutura, a erodibilidade e a infiltracdo da 4gua
no solo.

Devido a percentagem elevada de argila, estes so-
los possuem boa porosidade inicial e elevada capa-
cidade de campo, condicdes que permitem prolon-
gar a vida das plantas, com ganho evidente nas
quantidades e qualidades das producodes, sobretu-
do, em anos de pouca chuva das culturas estremes.

Ao longo de sucessivas geracdes, o pomar de se-
queiro, das amendoeiras, das figueiras e das oli-
veiras, ocupava nas “fazendas” o principal espaco
de producdo. Ao longo dos muros meeiros, ou em
afloramentos de rocha, era comum nascerem es-
pontaneamente azinheiras, alfarrobeiras e zam-
bujeiros, algumas depois de enxertadas, torna-
vam-se arvores produtivas.

De modo espontaneo, ou talvez nao, desenvolve-
ram-se verdadeiros corredouros verdes que fazem
parte hoje da estrutura ecoldgica da paisagem e
que, lamentavelmente, por incompreensdo, tém
vindo a ser destruidos sobretudo por operacoes
urbanisticas/agricultura intensiva.

Patrimoénio Material

O processo de criacao e melhoramento do solo
efetuado por sucessivas geracoes, originaram ren-
dilhados e complexos muros de pedra solta, que
nunca foram estudados no seu todo. Os estados de
abandono, dos restos dos grandes pomares do lito-
ral e de parte do barrocal, correm o risco de perda
de memoria cultural, do que outrora eram os dese-
nhos bem visiveis de percursos bem hierarquiza-
dos de acesso as fazendas, as casas, a aldeia/vila,
aos fontanarios, ao moinho, a azenha.

Trata-se certamente de uma das maiores obras
coletivas da paisagem de Portugal numa extensao
variavel, que vai desde as primeiras expressoes,
ainda no concelho de Portiméo até ao concelho
de Tavira. Uma diversificada teia de construcoes,
numa consentida espontaneidade, de sebes arbo-
reas e arbustivas ao longo dos muros e valados,
restabeleceram de forma imaginativa a estrutura
ecolégica da paisagem, constituindo um dos sis-
temas agrarios mais sustentaveis desenvolvidos
pelo homem.

Fragmentado o litoral por ocupacdes urbano turis-
ticas, rapidamente comecaram a galgar o Barrocal
pela procura das suas composicoes cénicas, onde se
espreitaasvistasdemar, levandoaoabandonoagri-



cola dos terraceamentos dos pomares de sequeiro
e a sua substituicdo por agressivas e variadas mo-
radias, armazéns e agriculturas de regadio, expon-
do a fragilidade de muitas das paisagens roman-
ticamente descritas por paisagens verdejantes
recortadas por muros, noras, caminhos, tanques
envolvidos por centenarias cortinas arbdreas
num complexo e emaranhado desenho estrutural
orientado pelas surpresas da morfologia do relevo
carsico ao longo de dezenas de quilémetros.

Este patrimonio de sucessivas geracoes tem sofri-
do fortes adulteracoes, factos que devem merecer
uma preocupada atencdo, nem gue nao seja pela
sua originalidade que serviu de base aos valores e
forma de estar da dieta mediterranica.

Neste sentido, ha que encontrar respostas urgen-
tes para as perguntas que nao se querem fazer,
nomeadamente, quais as medidas que estao pre-
vistas para salvaguardar a paisagem dos socalcos
do barrocal? Qual a sua relacdo futura com o lito-
ral e serra? Quais os valores patrimoniais da paisa-
gem e como devem ser preservados?

Patrimoénio Imaterial:
elementos de referéncia

A afirmacdo do poeta Fernando Pessoa, “Todo o
estado de alma é uma paisagem’, exprime a capa-
cidade de interiorizar sentimentos e depois de os
interpretar e de os transmitir.

Existem valoresimateriais que solidificam o enten-
dimento identitario, quaisquer que sejam os valo-
res culturais da regiao.

Existem paisagens que tém suporte num enqua-
dramento rural, histérico e religioso, que perma-
nentemente sao desmembradas e segmentadas,
descontextualizando de forma irreparavel a possi-
bilidade de compreensio/interpretacao do legado
que nos foi deixado por geragdes anteriores.

O patrimonio imaterial é uma verdadeira sopa de
culturas que se transmite oralmente e espiritual-
mente (“a alma de um povo”), numa permanente
mistura e sobreposicoes de acordo com os aconte-
cimentos socioecondmicos e politicos de cada épo-
ca. Muita desta imaterialidade, codificada (muitas
vezes por razbes de sobrevivéncia), em historias
enigmaticas que podem ser interpretadas quando
associadas aos elementos materiais, funciona
como uma espécie de chave que se tem de procu-
rar para continuar a abrir a fechadura do tempo.

Mesmo nas paisagens mais simples (simplicidade
nao quer dizer que ndo haja complexidade), existe
uma tradicdo oral, um patrimoénio que nao se vé,
que devido a processos regressivos demograficos
e socioeconémicos tem vindo a desaparecer, como
no caso da serra do Algarve, barrocal, onde a raiz
rural foi praticamente esquecida, pelas multiplas
metamorfoses do litoral. Mesmo em zonas ur-
banas, esse patrimoénio tem vindo a desaparecer
muito rapidamente, sem que seja “guardado” para
memorias futuras.

Gestao sustentavel das ruralidades

A originalidade e o percurso das nossas paisagens
tém sido sucessivamente consumidas em fantasio-
sas e, por vezes, exuberantes ocupacdes, em prol de
um desenvolvimento a curto prazo, o que originou
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uma banalizacdo descontrolada (urbana, rural e
‘natural”), ao nivel do seu equilibrio e harmonia,
com custos ambientais, sociais e econdémicos gra-
ves (viabilidade e perda de competitividade), que
nunca foram avaliados.

As estratégias e acdes futuras que pretendam im-
plementar irdo ser consumidas em mitigacoes e
reconstituicées de novos equilibrios, com a incer-
teza nos resultados finais. Por isso, urge identifi-
car, caracterizar e inventariar os diversos tipos de
paisagem e quais os equilibrios que podem ser ain-
da alcancados, por forma a harmonizar os valores
econdmicos culturais e ambientais, a principal
riqueza da regido.

O carater da paisagem (no que se refere a sua
identidade estrutural) tem sido manipulado alea-
toriamente, a desejo de oportunidades setoriais
meramente economicistas, desprezando a reali-
dade multifacetada da atividade humana. A paisa-
gem surge assim como um codigo coletivo Unico,
continuamente dinamico que identifica o Iugar, o
que permite com algum rigor delimitar unidades e
eventualmente subunidades.

Os poucos estudos que valorizam a Paisagem no
Algarve tém-se sustentado em macro unidades e
subunidades territoriais (Serra, Barrocal e Litoral),
de que é exemplo o trabalho do Professor Cancela
de Abreu sobre a “Identidade e Caraterizacdo da
Paisagem em Portugal Continental” e o PROTAL
que estrutura a sua Estratégia também em uni-
dades e subunidades territoriais, do Litoral sul e
Barrocal, Baixo Guadiana, Serra e Costa Vicentina,
mas sem particularizar os valores da paisagem
humanizada que estdo em presenca.

A riqueza e a diversidade patrimonial das com-
ponentes da paisagem do Algarve (social, cultural
e ambiental), ndo se encontra filtrada e inventa-
riada. Uma variedade imensa de paisagens, desde
as do nosso dia-a-dia até aquelas que pelas suas
riquezas patrimoniais, sociais, econémicas, am-
bientais e cientificas passam despercebidas, estao
em risco de se perderem sem as nunca termos en-
quadrado ou analisado pormenorizadamente. S6 a
adequacao entre as componentes ecolégicas e cul-
turais constitui, por si sé, um legado cultural que
merece ser salvaguardado.

Referimo-nos, por exemplo, aos corredores e com-
partimentacido (sebes, linhas de agua, galerias
ripicolas), veredas e caminhos, terraceamentos dos
pomares de sequeiro, vales e campinas, sistemas
de regadio, promontérios e vigias da paisagem,
relacées e histdrias.

Lamentavelmente, o mundo rural assistiu no ul-
timo meio século a sucessivas “transformacoes”
nem sempre racionais, resultantes da falta de vi-
sao a longo prazo e da falta de vontade dos inter-
venientes politicos/sociais/econdmicos de encon-
trar respostas, ndo a curto, mas a longo prazo e de
forma planeada. O espaco rural, a partir dos anos
80, foi visto como um amplo territdrio expetante,
que mais cedo ou mais tarde, daria um bom ne-
gocio na venda das terras. A vida do campo tinha
os seus dias contados. Um processo dificil de con-
trariar, uma inevitabilidade conveniente, um caso
consumado que nada poderia inverter e que, infe-
lizmente, continua a inviabilizar os investimentos
em muito espacos agricolas com socalcos ou nao.

O Algarve tem vindo a perder uma excelente
oportunidade para se “autossustentar” e promover

as suas paisagens (espacos rurais), onde as areas
turisticas deveriam reforcar sinergias com os ter-
ritérios, por forma a revitalizar, dinamizar direta
ou indiretamente, o tecido econdmico e social da
regido e assim recuperar o seu patrimonio cultu-
ral/natural como era previsto no primeiro Plano
de Ordenamento do Algarve de Luigi Dodi (1964),
antevendo os problemas que o modelo de desen-
volvimento, iniciado nos anos sessenta, iria causar
no desenho e vivéncia das cidades e nos sistemas
agricolas, do litoral, posteriormente da serra, de
forma irreversivel.

Hoje, o espaco rural é um enorme desafio, que nao
se esgota nem se soluciona em planos, decretos,
intervencoes, financiamentos, voluntarismos, ge-
ralmente com graus de concretizacao baixissimos,
e que ndo se pode adiar mais, pelo que urge uma
reflexdo e sensibilizacdo com as populacdes, por
forma a encontrar equilibrios vidveis e sustenta-
veis, em termos econémicos sociais e ambientais.

Cada territdrio, cada paisagem tem as suas especi-
ficidades que importa analisar. No caso da susten-
tabilidade dos espacos rurais importa compreen-
der as insustentabilidades que levaram ao seu
abandono ou adulteracéo.

A heterogeneidade do territério, veja-se o caso do
Algarve (litoral, barrocal, serra, barlavento, sota-
vento), exige estratégias, métodos diferenciados
numa componente de ordenamento do territdrio,
suporte do desenvolvimento socioecondémico de
cada comunidade.

A sustentabilidade dos espacos rurais nunca pode-
ra estar dissociada dos valores de matriz ambien-
tal cultural, socioldgica/e etnografica e econdmica

que The servem de base. Esta serd a principal estra-
tégica para a criacao de uma atitude coletiva capaz
de dar consisténcia a estes territorios, habilitando-
-0s a ter uma escala que lhes permita interagir e
complementar-se com um leque variado de outras
atividades socioeconémicas.

A sustentabilidade de algo, neste caso dos espacos
rurais, ficard garantida se tiver capacidade de se
interligar/integrar no suporte biofisico (carater
endogeno), mas também nas relacoes e atitudes
técnicas e econdémicas com outros territorios (ca-
rater exdgeno).

Dinamicas atuais para
o futuro dos Pomares de Sequeiro

Atualmente, um novo conceito de paisagem, mais
abrangente territorialmente tem vindo a afirmar-
-se, baseado na racionalidade entre os valores eco-
némicos e biofisicos.

A reconstrucao do territério é hoje um objetivo
governamental, plenamente alcancavel devido
a existéncia ainda de amplas areas “intactas” de
grande heterogeneidade paisagistica e com eleva-
do potencial cénico.

As proximas décadas serdo vitais para repensar
0 nosso ordenamento do territério, encontrar so-
lucdes que permitam compatibilizar os diferentes
planos setoriais, ocupacdes e usos que, de forma
‘ndoplaneada’, setémdisseminadopelolitoral/bar-
rocal. Uma das principais causas foi a forte prepon-
derancia socioecondmica da atividade turistica,
o que levou a fortes conflitos na transformacao do
uso dos solos e que, obrigatoriamente, terd agora



de ser reavaliada/estudada, para nao nos lamen-
tarmos de problemas que foram ja identificados ha
varias décadas e que, se ndo forem resolvidos no
presente, pdem em risco a propria atividade turis-
tica, arrastando consigo valores insubstituiveis de
suporte como os naturais, culturais e econémicos.

Este equilibrio, discutido ha décadas pelas entida-
des publicas e privadas, continua por se concre-
tizar, o que tem contribuido para o acentuar das
assimetrias regionais entre o litoral e o interior.

A forte expressao turistica do Algarve nas ulti-
mas décadas nas faixas do litoral, rapidamente
contagiou as zonas do barrocal, impondo modelos
turisticos de ocupacao que, pouco ou nada, tém a
ver com as formas de estar desses territérios (cul-
tura, vivéncias, capacidade de carga, escala entre
outras).

Neste momento, extensas zonas periurbanas, es-
tendem-se ao longo do Algarve abrangendo o lito-
ral e o barrocal, inviabilizando espacos produtivos,
devido a problemas e conflitos (perda de compe-
téncia dos solos) que acabam por frustrar quem
pretenda investir nos sistemas agricolas, nomea-
damente, nos pomares de sequeiro.

Este barrocal, ainda de verdes paisagens refugio
dos “pomares de sequeiro’, disfarca a sua extrema
secura, teimosamente assente em complexos jogos
de muros de pedra que véo retendo a pouca agua
do inverno.

As preocupacdes com as alteracdes climaticas (re-
gimes torrenciais e/ou falta de chuva), leva a equa-
cionar se os antigos processos agricolas a base do
pomar de sequeiro, ndo poderiam ser repensados/
modernizados.
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Depois do declinio das exploracdes familiares, a
base dos frutos secos, que sustentaram a economia
do Algarve rural, é necessario, quase meio século
depois, encontrar novas formas de o salvaguardar
e voltar a produzir.

O barrocal dos nossos dias esta hoje bastante in-
fraestruturado, ocupado por diversas edificacdes
(residéncias, armazéns, pequenas industrias, de-
positos), mas que infelizmente tém pouca relacdo
com as terras, continuando-se a assistir ao enve-
lhecimento e morte do patriménio vegetal desses
pomares e ao desabar de muitas das estruturas
muriaticas que os suportaram. Este territério sem
sustentabilidade econdmica estard certamente
condenado ao esquecimento, acabando por ser
renaturalizado pela resiliente vegetacao, ou ter-
raplanado por bulldozers para novas ocupacoes
agricolas (laranjais, abacateiros), empreendimen-
tos turisticos e, mais recentemente, por centrais
fotovoltaicas.

Esta quase inevitabilidade, ou falta de visdo para a
maior obra cultural da paisagem do Algarve, pode-
ra ser evitada ou pelos menos atenuada, desde que
se objetivem esforcos para se encontrarem novos
equilibrios, onde seja possivel associar a producao/
comercializacdo com a protecao. Neste aspeto, a
atividade turistica poderd dar uma boa ajuda no
estabelecimento de parcerias que envolvam novos
modelos turisticos, reabilitacdo patrimonial (mate-
rial e imaterial) e producéo agricola. Algo que nao
serd dificil, considerando as potencialidades que o
barrocal ainda possui ao nivel do patriménio cul-
tural e préaticas culturais que devem ser equacio-
nadas. Nao € necessario inventar o que ja foi in-
ventado, mas sim reinventar o que foi inventado.

Sensibilizar/as comunidades e transmitir conheci-
mentos técnicos, serd certamente o ponto de parti-
da para uma nova visdo para estes territérios.

Dificilmente a viabilidade socioecondmica do bar-
rocal, dos terraceamentos e muros de pedra solta,
se alavanca por si s6, se nao houver também o en-
volvimento e partilha de conhecimento das diver-
sas entidades publicas e privadas da regido e ne-
cessariamente tem de ser continuada e persistente
no tempo (como fizeram os nossos antepassados).
O espaco rural possui um potencial de producao

alimentar que nao pode ser negligenciado e tem
um carater ludico, paisagistico e ambiental de ine-
gavel valor para a qualidade de vida das nossas
cidades.

Algumas orientacées poderiam ser obijetivadas
para a reativacao deste patrimoénio rural, como por
exemplo:

- desenhar novos modelos de exploracdo para os
antigos pomares de sequeiro, para que estes pos-
sam ser economicamente rentaveis;
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- promover a investigacdo em novas variedades de
fruteiras menos exigentes em agua e mais resis-
tentes a doencas e pragas;

-estimular processos de propagacao e venda das
variedades mais rentaveis economicamente;

- proteger e aumentar a infiltracao da agua nos
solos através da preservacdo das morfologias
carsicas;

- rentabilizar sistemas de rega que permitam au-
mentar a retencdo da agua junto do raizame da
planta;

- implementar técnicas de protecdo do solo através
dos recursos que a natureza disponibiliza;

-monitorizar a relagdo das areas artificializadas
com os sistemas agroflorestais, para permitir
estudar as conflitualidades que sdo geradas e as
solucdes que devem ser tomadas, para gue os so-
los ndo percam a sua competéncia rural;

-estudar e inventariar a paisagem dos pomares
de sequeiro, com a participacdo da sociedade ci-
vil, universidades e organismos do Estado, para
identificar quais as zonas que, pela sua espetacu-
laridade e interpretacdo da ruralidade, devam ser
preservadas;

- criar mecanismos de incentivos financeiros para
fixar populacao e restaurar sistemas agrarios au-
tossuficientes;

-atualizar o reparcelamento cadastral, por forma
a possibilitar novas ocupacoes mais rentaveis ao
nivel da exploracio da terra;

-implementar mecanismos de compensacdo que
promovam a cultura dos pomares de sequeiro no

ambito da sua conservacéo e producdo. A articu-
lacao de diversas entidades, publicas e privadas,
com vista a obter um conjunto de orientacoes/
acoes/intervencoes estratégicas nas areas finan-
ceiras (através da isencdo de taxas e impostos e
subsidios), praticas agricolas (da producéo a co-
mercializacdo), habitacdo, equipamentos sociais,
entre outros;

- envolver estratégias comuns planificadas que en-

volvam outras estratégias de desenvolvimento
territorial;

- organizar e redescobrir novos circuitos de trans-

formacao e comercializacdo dos frutos secos, com
destaque para o figo em fresco e em passa;

-promover no ambito da Dieta Mediterranica as

formas de estar do barrocal, ao nivel da gastrono-
mia, artesanato, memorias e tradicoes;

- sensibilizar para o patrimoénio destes territérios

com as entidades oficiais e publico em geral para
aumentarem o seu nivel de conhecimento;

-criar regras de integracao para novos usos, in-

cluindo edificacdes ao nivel da escala, relevo,
acessos, vegetacao entre outros;

- divulgar e sensibilizar para despertar o interesse

na compreensao dos pomares de sequeiro a ni-
vel sensorial e intelectual, contrariando a “Turis-
landia” da paisagem, de que sdo bons exemplos a
massificacdo e vazios culturais dos “Tours Safaris”
em veiculos todo-o-terreno;

-desenvolver itinerdrios associados as memorias

da histdria e das tradicdes, com o objetivo de dar
a conhecer a razao do lugar e da paisagem.

O futuro deverd passar pelas particularidades do
patriménio ambiental (socioecondmico cultural,
espiritual histérico e ecoldgico) que foi herdado,
associado com novas formas de exploracdo mais
competitivas e integradas, sem as quais nao sera
possivel transmitir a paisagem que herdamos para
as proximas décadas.

Existe um trabalho estrutural de base, que deve
ser efetuado, por forma a garantir o éxito das me-
didas que se pretendam vir a implementar, sobre-
tudo ao nivel do ordenamento e planeamento das
areas periurbanas. A proliferacdo dessas areas
pelo barrocal, de forma aleatéria e especulativa,
deve ser avaliada e compatibilizada com as estru-
turas agrarias existentes, procurando-se evitar
vazios expectantes que acabam, num futuro pré-
ximo, por catalisar outras atividades nao agricolas,
destruindo ainda mais o débil tecido socioecono-
mico de muitos destes territérios.

A invasao do barrocal por edificacdo dispersa de
carater turistico deve ser estancada. Importa ava-
liar quais as formas “amigas’, que poderdo ser com-
patibilizadas, para garantir a sustentabilidade e a
rentabilidade das producées agricolas, a base dos
pomares de sequeiro.

Uma nova visao para as relacdes urbanas/rurais
deve ser equacionada como alvo prioritario, nao
so pelas extensas manchas e zonas sensiveis que
ja ocupam, mas também pelos elevados custos de
gestao/governacao, o que obriga a medidas corre-
tivas a médio prazo, que vao retardar o desenvol-
vimento socioecondmico das préximas geracoes.

Historicamente, houve sempre uma complemen-
taridade entre a serra, barrocal, litoral e o mar, ao

nivel social econdmico e cultural e, provavelmente,
no futuro sera uma das estratégias a implementar.

O homem vive e habita um determinado territério
(habitat cada vez mais artificializado), partilhado
por outros seres vivos, num ambiente nem sempre
facil. Relembra-se aqui o significado base da pala-
vra Ecologia, que em grego significa Qikos (casa) +
Logos (estudo), e que integra em si o estudo do lu-
gar onde se vive e este deve ser permanentemen-
te monitorizado na procura de um estado de har-
monia que nos devia mover enquanto civilizacao.
Sim, uma “utopia” complexa, que se deve procurar
atingir, sabendo-se que ndo serd possivel alcancar,
mas, ignora-la serd certamente a mais perigosa
solucao.

Resumindo

Numa incansavel escultura milenar, varias gera-
¢Oes construiram desde as areias e falésias até as
encostas pedregosas do calcario do barrocal, o solo
aravel que necessitavam, manipularam a dgua, ve-
getacao e fauna, numa harmoniosa relacao com a
natureza. E desta interacao, onde as terras pintam
a paisagem de tons quentes que, surge pelas suas
carateristicas (biofisicas econdmicas e geopoliti-
cas), o “Pomar de Sequeiro”.

Este ecossisterna artificial, inteligentemente cons-
truido, encontrou equilibrios com os sistemas na-
turais, tornando-se o suporte secular da economia
do Algarve.

Esta cultura/escultura dos “Pomares de sequeiro”
é evidenciada pela diversidade e cumplicidade
das arvores de fruto, texturas muradas, formas



de vida, contrastes cromaéticos das estacdes do
ano, sons dos trabalhos da terra, dos passaros, das
cigarras, e dos murmurios e conversas das suas
gentes.

Numa estreita relacdo milenar com o mar, os
Pomares de Sequeiro exportavam o que a simpa-
tia do clima permitia produzir/conservar, como fi-
gos, passas de uva branca, alfarrobas, améndoas, e
azeitonas, os chamados “frutos secos”.

Em forte regressao desde o século XIX, quando
surgiram as culturas de regadio, suportadas por
pocos e noras, e quando nos meados do séc. XX as
extensas manchas turisticas invadiram quase toda
a faixa do litoral.

Atualmente, s na zona do barrocal é que o pomar
de sequeiro tem ainda alguma expressdo socioeco-
némica no ambiente familiar.

Nao se poderd afirmar que os pomares de sequeiro
do litoral terdo totalmente as mesmas caracteristi-
cas aos do barrocal, porque existem especificidades
ao nivel do relevo, solo, clima, orientacdo de en-
costas, que os obriga a serem diferentes.

No litoral de relevos suaves, clima ameno e solos
férteis, as propriedades com culturas de sequeiro,
vinha e, mais tarde, de regadio, foram vedadas por
muros para evitar os conflitos com o pastoreio do
gado.

Uma rede de caminhos linearizada pelos limites
das propriedades completavam até as cidades e vi-
las do litoral o desenho organico da paisagem.

No barrocal, pelo contrario, a agressividade do ter-
reno levou a diferenciacdo de formas imaginativas
de terraceamentos a base de muros de pedra solta,

com o objetivo de aumentar a superficie disponi-
vel de solo e evitar riscos associados a erosao. As
propriedades/fazendas sdo mais pequenas, com
maiores densidades de arvores, algumas delas in-
cluidas em muros meeiros marcam os limites dos
terrenos. Os proprietarios possuem varias fazen-
das entre os socalcos, a maioria interligadas por
complexos ziguezagueados de caminhos.

Reconhece-se o trabalho soberbo que foi efetuado
na recolha de variedades de fruteiras de sequeiro,
efetuado pela Direcido Regional de Agricultura do
Algarve/ Centro de Experimentacdo Agraria de
Tavira, e que deve ser encarado como uma impor-
tante peca de um puzzle que importa delegar as
proximas geracoes, completo.

Muito h& para conhecer nos diferentes tipos e
particularidades dos pomares de sequeiro, numa
porta do tempo cada vez mais estreita, onde j& sao
poucos os gque conseguem contar a sua histéria.
Seria fundamental estudar se existe uma dife-
renciacio de variedades fruteiras, de acordo com
o tipo de solo e orientacao de encostas/clima, se
existe uma adaptabilidade cultural e ambiental das
variedades que compdem o0s pomares de sequeiro
entre o litoral e o barrocal, ou simplesmente quais
as técnicas de manipulacao vegetal que sucessivas
geracdes usaram?

Talvez na pureza, ingenuidade e técnicas cultu-
rais que foram herdadas, se possa perspetivar um
futuro, diferente do passado, auxiliado por novas
tecnologias, 0 que ajudara a encontrar as respostas
que o presente tem tido dificuldades em dar.
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Arvores de fruto:

0 passado profundo
de uma historia
comun entre
pessoas e plantas

Jodo Pedro Tereso*

CIBIO (Centro de Investigacdo em Biodiversidade
e Recursos Genéticos, Universidade do Porto),
Associacao BIOPOLIS

Introducao: escavando as profundezas da Histéria

Compreender o modo de vida das comunidades humanas, que

existiram em tempos anteriores a escrita, acarreta grandes
desafios, pois temos de destrincar ndo s6 a complexa sobreposicao de
dimensdes que compdem os seres humanos e, mais dificil ainda, as
relacbes estabelecidas entre eles, as sociedades, com base unicamente
nos poucos vestigios materiais que nos deixaram. E essa a missdo da
Arqueologia pré-histoérica. Porém, quando estudamos os primeiros pe-
riodos histéricos, como a época romana, rapidamente compreendemos
que as fontes escritas também sao insuficientes, omissas ou dificeis de
interpretar, em especial, no que se refere as atividades quotidianas das
pessoas ditas comuns. Mais uma vez, sdo as ferramentas metodolégicas
e tedricas da Arqueologia que nos ajudam a compreender melhor as
atividades humanas mais simples e corriqueiras.

Quando procuramos conhecer aspetos das antigas sociedades relacio-
nados com o consumo e uso de plantas, os desafios sdo maiores. Afinal
de contas, os vestigios de plantas sdo frageis e decompdem-se rapida-
mente, pelo que sé raramente sobrevivem a longa passagem do tempo.
Porém, ainda que se tenha generalizado a ideia de que a Arqueologia

! Financiado pela FCT através de fundos nacionais e pelo projeto B-ROMAN (10.54499/
PTDC/HAR-ARQ/4909/2020).




lida principalmente com vestigios inorganicos,
como ceramicas ou pedra talhada, ou restos orga-
nicos de animais e humanos, em especial, 0ssos e
dentes, a verdade é que existe um campo de inves-
tigacdo, a Arqueobotanica, que tem como objeti-
vo estudar vestigios vegetais recolhidos em sitios
arqueologicos.

Os principais vestigios de plantas encontrados em
contextos arqueolégicos sdo frutos, sementes e,
acima de tudo, madeiras. Estes preservam-se so-
bretudo por carbonizacdo, ou seja, gqueimando-se e
transformando-se em carvao, em lareiras, fornos
ou incéndios. Por vezes, preservam-se por mine-
ralizacdo, uma alteracdo quimica pouco frequente,
ou por saturacao em agua, em contextos estaveis
e permanentemente humidos. Noutros ambientes
nao verificados em Portugal, poderao mesmo pre-
servar-se por dessecacao.

Deste modo, quando pretendemos estudar a his-
téria mais profunda de determinadas espécies de
plantas e a sua relacdo com a evolucao das socieda-
des humanas, a Arqueobotanica é uma disciplina
muito util. Porém, nao é o unico meio. Acrescem,
entre outras, a iconografia, as analises quimicas a
superficies de recipientes e outros utensilios e, cla-
ro, a genética e a paleogenética. Em todo o caso,
é sempre crucial integrar os dados obtidos destas
formas com o melhor conhecimento arqueologico
e historico disponivel.

Neste texto iremos abordar a histéria profunda de
quatro arvores muito importantes para a econo-
mia, sociedade e paisagem do Algarve, bem como
para boa parte da bacia do Mediterraneo: oliveira
(Olea europaea L.), amendoeira (Prunus dulcis (Mill.)
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D.AWebb), figueira (Ficus carica L.) e alfarrobeira
(Ceratonia siliqua L.). Faremos uso de dados que
tém vindo a ser obtidos pelas técnicas e disciplinas
acima referidas, que cruzaremos com informacoes
de indole histdérica e arqueolégica. Iremos escrever
a sua Histdria, desde a domesticagéo a sua integra-
caonaagriculturadoocidente da PeninsulaIbérica,
tendo como barreiras cronoldgicas mais recentes
os periodos romano e islamico.

2. Oinicio do cultivo de arvores
de fruto na Peninsula Ibérica

A agricultura foi introduzida na atual regiao
algarvia, como no restante ocidente peninsular,
ha cerca de 7500 anos por grupos humanos com
origem no sudoeste asiatico, ou seja, no crescente
fértil. Esta primeira agricultura baseava-se num
conjunto diverso de cereais e leguminosas, além
do linho, naturais dessa regido. Ao longo da Pré-
-histéria, outros cultivos foram introduzidos, mas
s6 ha cerca de 3000 anos temos evidéncias cla-
ras de plantio de arvores e arbustos de fruto na
Peninsula Ibérica. Devemos notar que os cereais e
leguminosas sdo plantas anuais de retorno rapido,
passando alguns meses entre a semeadura e a co-
lheita. Pelo contrario, as &rvores de fruto implicam
conhecimentos e técnicas distintas, para um retor-
no que pode sé ocorrer alguns anos apds o cultivo,
pressupondo uma estrutura socioecondmica dis-
tinta e maior estabilidade territorial.

No Mediterraneo oriental, a oliveira e figueira
(arvores), a vinha (trepadeira) e a tamareira (pal-
meira) comecaram a ser cultivadas ha 7000 ou
6000 anos (Fig. 1). Na Peninsula Ibérica, porém,
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Fig. 1 - Cronologia de domesticacdo e introducao das espécies em estudo na Peninsula Ibérica.

os primeiros indicios de cultivo de fruteiras foram
encontrados no Sul e Este de Espanha, permitin-
do sugerir o inicio da arboricultura (sensu lato, in-
cluindo aqui igualmente uma trepadeira) de figuei-
ras, oliveiras e videiras por volta de 1000 a.C. Os
primeiros vestigios de amendoeiras, roméazeiras e
macieiras ou pereiras datam de um século depois.
Estas cronologias podem ser rapidamente revistas
a medida que novos dados sdo recuperados, mas
o contexto geografico, cronoldgico e arqueoldgico
destes achados sugere que fenicios e gregos tive-

ram um papel importante na introducao e disse-
minacdo das praticas de cultivo e gestdo de arvo-
res de fruto.

Um dos sitios cruciais para a compreensao desta
fase inicial da arboricultura peninsular localiza-se
a poucos quilometros da fronteira algarvia. Entre
os vestigios vegetais preservados em agua, recu-
perados em plena cidade de Huelva, encontram-
-se principalmente aquénios de figo, mas também
sementes de uva, melao, romd, oliveira e amen-
doeira, datados dos séc. X-IX a.C.. Huelva tera sido

61



um importante porto no inicio do primeiro milé-
nio a.C., verificando-se ai evidéncias da presenca
de grupos humanos de origem oriental, possivel-
mente interessados na exploracdo de recursos
mineiros. Com estes contactos terdo chegado os
primeiros frutos, eventualmente também plantas,
e 0s conhecimentos necessarios para os cultivar.
Ainda que ndo seja possivel demonstrar se os ves-
tigios em questdo resultam de plantas cultivadas
naregido ou de frutos trazidos no ambito de trocas
comerciais, pelo menos o cultivo de videiras esta
documentado, tendo sido identificada uma peque-
na vinha de 0,35 ha, datada da transicdo entre
os séculos IX e VIII a.C. Nos séculos seguintes, a
partir destas areas meridionais, o cultivo de arvo-
res de fruto estendeu-se a outras regides ibéricas,
ainda que maioritariamente a sul e nordeste. Os
niveis arqueolégicos da Idade do Ferro, com con-
tactos orientalizantes, de Castro Marim, onde fo-
ram documentadas abundantes grainhas de uvas,
devemn enquadrar-se nesta dindmica.

Serd, porém, aguando da conquista romana que a
arboricultura se expandird de forma ainda mais
marcante, a medida que habitos alimentares de
origem mediterranica, onde o azeite e o vinho
ganham particular importancia, se disseminam
ainda mais. Alargam-se as redes comerciais e in-
tensificam-se as trocas, que ganham uma escala
sem precedentes. Implementam-se igualmente
novos modelos territoriais, onde se incluem esta-
belecimentos rurais de diferentes dimensoes que
visam o abastecimento destas redes, assim como
de novas cidades ou antigos centros urbanos em
crescimento. O Algarve ndo é estranho a estas
mudancas, com Ossonoba e Balsa a cabeca.

,\
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Observamos nesta fase uma maior expansao da
area de olival e vinha em toda a Hispania, em es-
pecial a sul, mas também a introducdo de novas
arvores de fruto, como as ameixeiras, pessegueiros
e amoreiras-negras, ao mesmo tempo que figos e
améndoas, entre outros frutos, continuam a sur-
gir no registo arqueoldgico. Nas épocas seguintes,
em especial no periodo islamico, o cultivo de fru-
teiras desenvolve-se de forma crescente, a medida
que novos modelos de consumo e producdo sdo
introduzidos.

Interessa, porém, ir ao detalhe em algumas destas
espécies.

3. Figueiras e seus figos
de “docura incomparavel”

As figueiras foram uma das primeiras arvores
domesticadas no crescente fértil, mas existem po-
pulacoes silvestres em todo o Mediterraneo, sendo
a espécie nativa da Peninsula Ibérica. A extensao
da sua distribuicdo ibérica antes da Idade do Ferro,
fase em que se iniciou o seu cultivo, é incerta, ain-
da que provavelmente limitada a &reas de clima
mediterranico, predominantemente meridionais.

Os figos poderao ter sido um recurso utilizado por
diversas comunidades de cacadores-recoletores
da bacia do Mediterraneo, ainda que as evidéncias
sejam relativamente escassas. Esta escassez pode-
ra, em parte, justificar-se pela pequena dimensao
dos seus aquénios (Fig. 2), cuja detecido em esca-
vacdes arqueoldgicas exige a aplicacao de méto-
dos especificos da Arqueobotanica. Ainda assim,
as evidéncias mais antigas datam de ha cerca

Fig. 2 - Aquénios de figo. Naufragio Angra D.
Epoca Moderna. Escala 1 mm.

de 780 000 anos, no sitio acheulense de Gesher
Benot Ya‘aqov, no Levante, onde surgem gquase
duas dezenas de aquénios, juntamente com outras
plantas ediveis, como as uvas e azeitonas silves-
tres. Surgem também, na mesma regiao, em Ohalo
II, num contexto com c. 23 000 anos.

A domesticacdo da figueira conduziu ao aumento
de tamanho dos frutos, que também se tornaram
mais doces, e ao uso preferencial da propagacao
vegetativa como forma de disseminacdo, o que
conduziu a uma vulgarizacdo da partenocar-
pia, i.e. a producao de frutos sem fecundacgao. As
figueiras silvestres podem, ou nao, ter esta carac-
teristica. Porém, é impossivel distinguir aquénios e
madeira de figueiras silvestres e domésticas. Deste
modo, é dificil datar a sua domesticacdo com exa-
tidao, visto a presenca de vestigios arqueobotani-
cos em sitios arqueoldgicos ndo ser suficiente para
atestar praticas de cultivo. Efetivamente, aquénios
de figos surgem em sitios do crescente fértil de
diferentes cronologias, desde o Paleolitico, como
vimos acima, e ao longo do Neolitico. Para mais,
um so6 fruto pode produzir mais de um milhar de
aquénios, pelo que a abundancia destes nao é um
bom indicador.

Embora tenha sido colocada a hipdtese de uma do-
mesticacdobastanteantiga,hdcercade11400anos,
esta teve como base a descoberta de frutos parte-
nocarpicos em dois sitios arqueoldgicos, carac-
teristica igualmente observada em figueiras sil-
vestres. Assim, uma cronologia de ha 7000 ou
6500 anos € mais consensual por coincidir com a
presenca de siconios e aguénios em diversos sitios
arqueoldgicos do Levante, em simultaneo com ou-
tras evidéncias de arboricultura, nomeadamente
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de oliveira e vinha. O cultivo de figueiras surge
depois documentado em placas cuneiformes me-
sopotamicas e no Egipto, de ha 5500 anos.

Como foi ja referido, o cultivo da figueira tera
sido introduzido na Peninsula Ibérica no inicio do
primeiro milénio a.C., a partir de contactos com
0 Mediterraneo Oriental. E evidente que alguns
dos vestigios arqueobotanicos encontrados podem
resultar do comércio dos frutos, mas o acumular
de evidéncias de arboricultura neste periodo, no
sul da Peninsula Ibérica, sugere-nos que a figueira
passou efetivamente a ser cultivada nesta fase. Se
este cultivo envolveu as populacdes de figueiras sil-
vestres autéctones é algo que ndo podemos atestar
no estado atual dos conhecimentos. Sabemos, po-
rém, que os figos silvestres ja seriam consumidos
ha milénios na Peninsula Ibérica. Efetivamente,
foram recuperados aquénios de figos num nivel
gravetense na Cova de les Malladetes (Valéncia),
com c. 30 000 anos e em niveis magdalenenses
da Cueva de les Cendres (Alicante), com c. 17 000
anos. Foi igualmente recuperado um possivel frag-
mento de aquénio num contexto mesolitico de Po-
cas de S. Bento (Alcdcer do Sal), com c. 8000 anos,
assim como em diferentes sitios neoliticos e calco-
liticos ibéricos.

Os vestigios de aquénios e madeira desta arvore
sao mais comuns em sitios posteriores aos con-
tactos orientalizantes da Idade do Bronze e Idade
do Ferro, sugerindo uma rapida expansdo do seu
cultivo e do consumo destes frutos. J& em época
romana é um dos frutos mais comuns no registo
arqueoldgico, situacdo que se prolonga para época
medieval. Surge, por isso, em varios sitios islami-
cos do sul de Portugal, nomeadamente o Castelo
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de Mértola e os niveis do século XII do Castelo de
Silves, assim como em Albufeira, num silo encon-
trado nas intervencdes realizadas na Rua Henri-
que Calado e datado do século XIII, momento de
transicao entre o dominio islamico e cristdo. E, por
isso, mencionado em diferentes fontes escritas
islamicas do Al-andalus. Por exemplo, Edrici, no
século XII, refere os campos de figueiras de Cace-
la, os abundantes figos da regiao de Tavira-Faro e
os célebres figos de Silves, “enviados para todas as
regides do ocidente e que sdo de uma exceléncia e
docura incomparaveis”.

4. Améndoas, de veneno a iguaria

Embora as evidéncias sejam pouco claras, a amen-
doeira poderd ter sido uma das primeiras arvores
domesticadas no crescente fértil, juntamente com
a oliveira, figueira e tamareira, ou pouco depois
destas. E usualmente cultivada para consumo
das suas sementes gque, usualmente, designamos
‘améndoas’, e que se encontram protegidas por
um endocarpo rigido, semelhante ao que noutros
frutos de rosaceas, como os péssegos e as ameixas,
chamamos carocos.

Vdarias espécies de amendoeiras silvestres existen-
tes no Mediterraneo Oriental e Sudoeste asiati-
co, tais como Prunus dulcis var. spontanea (Korz.)
Buchheim e Prunus fenzliana Fritsch tém vindo
a ser propostas como ancestrais da amendoeira
doméstica, sendo possivel, inclusive, que esta re-
sulte da hibridizacdo de diferentes espécies. Estas
sdo muito semelhantes a amendoeira doméstica,
mas apresentam sementes muito amargas e com
elevado conteudo de amigdalina. O seu consumo,

ainda que moderado, conduz a libertacido, usual-
mente mortal, de cianeto no organismo. Porém,
raras amendoeiras silvestres produzem sementes
doces, resultantes de uma mutacdo genética domi-
nante que se manifesta em, pelo menos, 75% da
sua descendéncia. Ou seja, estes individuos origi-
nardo outros com sementes doces. A domesticacao
terd passado pela selecdo e disseminacio dessas
sementes, obtendo frutos com endocarpos mais
finos e sementes mais doces e maiores, que ndo sao
venenosas, pois apresentam um contetdo residual
de amigdalina.

Ainda assim, a diferenciacdo entre améndoas ar-
queoldgicas silvestres e domésticas nao € facil,
sendo que os vestigios mais comuns sao as cascas
rigidas, i.e. os endocarpos. O mesmo diz respeito a
madeira que, alids, dificilmente se distingue da de
muitas outras rosaceas do género Prunus, silves-
tres ou domésticas, presentes na bacia do Mediter-
raneo e Portugal.

Acresce que, tal como outros frutos referidos nes-
te capitulo, e apesar da sua toxicidade, as amén-
doas silvestres eram recolhidas e consumidas
pelas comunidades de cacadores-recolectores e
os primeiros agricultores no Levante, Turquia e
Grécia, como sugere a presenca de cascas em si-
tios epipaleoliticos e neoliticos. Provavelmente,
seria utilizado algum procedimento para diminuir
o teor de amigdalina, eventualmente através de
lavagens sucessivas das sementes. Surge depois
em diferentes sitios da Idade do Bronze e até no
tumulo de Tutankhamon, no Egipto, datado de
c. 1323 aC.

E no inicio do primeiro milénio a.C. que as amén-
doas e, provavelmente, as amendoeiras sdo intro-
duzidas no sul da Peninsula Ibérica, por influéncia
de mercadores fenicios. Como referido antes, os
vestigios mais antigos encontram-se em Huelva e
datam do século IX a.C. (Fig. 3). O facto de se pro-
pagar por semente podera ter facilitado a sua ex-
pansao, mas a verdade é que os vestigios arqueo-
logicos sdo esparsos. Porém, surgem em diferentes
sitios romanos ibéricos, de norte a sul, o que pode-
ra justificar-se nao sé por uma maior relevancia
do seu cultivo neste periodo, mas igualmente pelo
comércio das suas sementes comestiveis. A sua
expansao em época medieval islamica parece ser
uma realidade, surgindo endocarpos em niveis do
século XII do Castelo de Mértola e madeira carbo-
nizada, atribuida a esta espécie, com base em cri-
térios que desconhecemos, nas escavacdes da Rua
Henrique Calado em Albufeira.

Fig. 3 - Améndoa
recolhida em niveis

do séc. IX-VIII de Huelva.
Cortesia de Guillem

Pérez-Jorda.
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A expansdo das amendoeiras poderd relacionar-
-se ndo s com o uso alimentar das suas semen-
tes, mas também com as propriedades medicinais
que, desde cedo, lhes eram atribuidas. Hipdcrates
e seus seguidores, assim como muitos outros auto-
res gregos e romanos, referem o uso de améndoas
para fins medicinais, atribuindo-lhe propriedades
diversas. Entendia-se que elevavam a tempera-
tura do corpo, sendo, por isso, usadas para curar
constipagdes, mas eram igualmente tidas como
diuréticas e usadas para aliviar ou prevenir bebe-
deiras. Tanto os escritos gregos como romanos e,
posteriormente, arabes, fazem claramente a dis-
tincdo entre améndoas amargas, usadas para fins
medicinais, e doces, usadas para fins medicinais
e alimentares. Apicio refere receitas envolvendo
améndoas, como o apothermum, consistindo em
trigo cozido, com pinhées e améndoas piladas, pas-
sas de uva e vinho doce. O consumo de améndoas
deveria ser, por isso, diversificado, tanto para fins
alimentares como medicinais e, como sugere a se-
guinte passagem do Génesis (43, 11), tera sido, des-
de cedo, muito apreciado: “levem nos vossos sacos
os melhores produtos que temos no pais e ofere-
cam um presente a esse homem. Podem levar bal-
samo, mel, aromas, ladano, pistacios e améndoas”.

5. Oliveiras, azeitonas e azeite

A oliveira foi uma das primeiras arvores domes-
ticadas no sudoeste asiatico, mas apresenta uma
complexa histdria de cultivo, relacionada com di-
namicas sociais e ambientais ao longo da bacia do
Mediterraneo.

A oliveira-brava, ou zambujeiro, é nativa de toda a
bacia do Mediterraneo e de Portugal continental,
onde abunda principalmente nas areas meridio-
nais e litorais. A sua area de distribuicado ibérica
ter-se-a reduzido consideravelmente durante as
glaciacoes pleistocénicas, em especial no ultimo
maximo glaciar, ha 22 000 - 18 000 anos, expan-
dindo-se h& cerca de 11 500 anos, depois da ins-
talacdo de um clima favoravel. Diferentes estudos
polinicos, incluindo aqueles realizados no Algarve
(Ribeira de Beliche, baixo Guadiana), documentam
uma notavel expansdo do zambujeiro had 2000-
8000 anos, a medida que o clima se tornou menos
seco, mantendo-se quente. Sem surpresa, a sua
madeira foi usada como combustivel nos sitios de
Castelejo, Rocha das Gaivotas e Vale Boi, localiza-
dos em Vila do Bispo, os dois primeiros datados do
Mesolitico e o terceiro ja do Neolitico Antigo.

Apresentando frutos - as azeitonas - comesti-
veis, nao é surpreendente encontrar vestigios do
seu consumo desde periodos muito anteriores a
domesticacdo. Efetivamente, no sudoeste asiatico
registam-se endocarpos (carocos) (Fig. 4) de azei-
tonas em niveis arqueoldgicos tao antigos quanto
780 000 anos, no ja referido sitio de Gesher Benot
Ya'akov, ou no também jad mencionado sitio de
Ohalo II, em contextos de ha c. 23 000 anos. Mas
no extremo oposto do Mediterraneo registam-se
igualmente frutos em sitios pré-histéricos ante-
riores a introducao de oliveiras domésticas, como
na Coves de Sta. Maira (Alicante), cavidade usada
como curral ha c. 6500 anos. Af, folhas e frutos de
zambujeiro terdo sido usados como forragem para
ovicaprinos pelos primeiros agricultores da regiao.
Também no Castro do Zambujal (Torres Vedras),

Fig. 4 - Azeitona - endocarpo atual (acima) e romano,
carbonizado (abaixo). Escala: 1 cm.

em niveis do terceiro milénio a.C., foram identifi-
cados carocos.

Apesar do zambujeiro ter uma area de distribuicao
muito vasta, evidéncias arqueolégicas e genéticas
sugerem que, a semelhanca das restantes espécies
aqui estudadas, este terd sido domesticado no su-
doeste asiatico. Segundo estudos de genética de
plantas silvestres e variedades domésticas atuais,
a domesticacdo tera ocorrido algures entre o rio
Jordao e a atual fronteira entre a Siria e Turquia.

Ainda que previamente tenha sido defendida a
existéncia de multiplos centros de domesticacao,

no Mediterraneo central e na Peninsula Ibérica, as
mais recentes evidéncias genéticas e arqueolégi-
cas sugerem uma domesticacao Unica no Mediter-
raneo Oriental, seguida de uma expansao do seu
cultivo para Oeste, ocorrendo cruzamentos com
populacdes silvestres ao longo do caminho. Estes
fendmenos de hibridizacao conduziram a diversi-
ficacdo genética das populacoes domésticas e con-
tribuiram para a origem de novas variedades.

A domesticacio traduziu-se no uso da propagacao
vegetativa, de forma a manter e disseminar arvo-
res com mais frutos, e/ou com frutos de maior di-
mensio e com mais contetido olefcola. E, porém,
dificil datar com certeza o momento em que ocor-
reu, visto ser complicado distinguir vestigios ar-
queobotanicos de plantas silvestres e domésticas,
tal como em outras espécies aqui tratadas, ape-
sar de diferentes tentativas usando morfometria
geométrica de carocos e estudos anatémicos de
madeiras (Fig. 5).

As sementes mais antigas entendidas, com maior
consenso, como provenientes de arvores domeés-
ticas datam de ha c. 6800 - 5800 anos e foram
encontrados no sitio de Tuleilat Ghassul, perto
do Mar Morto. Na regido existem outros sitios
arqueoldgicos com carogos, com cronologias se-
melhantes e imediatamente posteriores, enten-
dendo-se a sua pouca variabilidade morfolégica
como evidéncia de domesticacdo. Ja no sitio de Ein
Zippori, analises de residuos documentaram a pre-
senca de azeite em recipientes cerdmicos do VII ou
VI milénios antes do presente. Nesta regido, e em
todo o Mediterraneo Oriental, o azeite rapidamen-
te se transformou num recurso importante, sendo
usado tanto para fins culinarios como medicinais.
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Fig. 5 - Cortes histologicos de
madeira de oliveira doméstica.
De cima para baixo: seccoes

transversal, tangencial e radial.

Escala: 200 pm.

Na Peninsula Ibérica, evidéncias de um aumen-
to na dimensao de carocos durante a Idade do
Bronze em sitios meridionais levaram alguns
autores a sugerir que o cultivo da oliveira teria sido
introduzido ha 3500 anos ou até em cronologias
mais antigas. Contudo, ndo s6 o registo palinolé-
gico ndo aponta nesse sentido, como esta hipdtese
nao é acompanhada pela maioria dos estudos de
sementes arqueoldgicas. Assim, considerando, na
sua globalidade, os dados referentes a diferentes
espécies de fruteiras - figueira, videira, amendo-
eira, romazeira - parece, por ora, mais plausivel
que o cultivo da oliveira na Peninsula Ibérica tenha
tido inicio por volta de 1000 a.C., como sugerem os
estudos realizados em Huelva.

A expansao da oliveira doméstica tera sido lenta,
detetando-se em sequéncias polinicas do sul de
Espanha um aumento da presenca de pdélen de
Olea, nao explicado por fatores naturais, a partir
de c. 2800-2600 antes do presente. Esta tendéncia
verifica-se igualmente nas sequéncias polinicas do
sudoeste alentejano, em cronologias semelhantes,
o que pode, eventualmente, documentar o inicio
do cultivo da oliveira na regido. Curiosamente,
esta dindmica ndo surge evidenciada na sequén-
cia polinica do Baixo Guadiana onde, a partir do
século IX a.C. verifica-se um declinio de Olea, jun-
tamente com Quercus e outras arvores, o que su-
gere uma desflorestacdo de origem antrépica atin-
gindo as populacdes de zambujeiro.

Seja como for, uma maior expansdo da oliveira
além da area que, a sul, lhe era climaticamente
mais favoravel, terd ocorrido j& em época roma-
na. Neste periodo, a producao de azeite tornou-
-se uma atividade econdmica particularmente

rentavel, sendo este produto exportado em grande
quantidade para diferentes areas do império, em
especial a partir da antiga provincia da Bética (a
Andaluzia atual). A atestar esta realidade temos
os abundantes estabelecimentos rurais - villae e
quintas - com lagares e prensas e as amplas evi-
déncias de producao de anforas destinadas ao
transporte de azeite.

O mais antigo lagar de azeite encontrado em terri-
tério portugués data do século I a.C. e foi registado
no Castelo da Lousa (Mourao), atestando prova-
velmente uma tradicdo pré-existente de cultivo
de oliveiras. Em cronologias imediatamente pos-
teriores a viragem da Era multiplicam-se as estru-
turas deste tipo no sul de Portugal, destacando-se
o grande lagar de Milreu (Faro), ja do século V ou
V1. Mas além do azeite, a azeitona seria consumida
como fruto, como se deduz da referéncia que, no
século I, Plinio-o-velho faz as azeitonas da regiao
de Mérida: “uma variedade extraordinariamente
deliciosa, que seca por si mesma e ¢ ainda mais
doce que passas de uvas [..] é extremamente rara
e pode ser encontrada em Africa e nas proximi-
dades de Emerita na Lusitania” (Historia Natural,
Livro XV, Cap. 4).

Os achados arqueobotanicos em sitios do sul de
Portugal, incluindo o Algarve, sdo raros, com exce-
cdo da madeira que surge frequentemente, ainda
que usualmente seja impossivel saber se advém de
zambujeiros ou oliveiras, considerando que am-
bas existiriam na paisagem da regido. E o caso dos
vestigios recuperados no castelo de Castro Marim,
tanto em niveis da Idade do Ferro, de influéncia
oriental, como de época romana. Recentemente,
porém, nas escavacoes de um contexto funerario
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romano, no Largo 1° de Dezembro em Portiméo,
foi identificado um conjunto de carvées de oliveira
resultantes do uso de madeira numa cremacao. Os
fragmentos analisados apresentam anéis de cres-
cimento com curvatura forte, consistentes com
madeira de ramos de pequeno calibre, associados
a pequenas fissuras radiais, resultantes da queima
de madeira verde (Fig. 6). Assume-se, como tal,
que resultam do aproveitamento de madeira res-
tante da gestao, eventualmente poda, de oliveiras
domeésticas.

6. Alfarrobeira: de silvestre
a cultivada ha dois mil anos

Ao contrario do que foi sustentado até recente-
mente, a alfarrobeira silvestre ¢ uma planta au-
toctone do sul da Peninsula Ibérica. Efetivamente,
além de vestigios polinicos (Fig. 7) do Miocénico,
ha 17,5 milhdes de anos, existem evidéncias da
sua presenca durante o Pleistocénico e o Holocé-
nico. Estudos genéticos recentes sugerem gue esta
espécie apresenta uma histéria complexa. As alfar-
robeiras silvestres atuais ter-se-ao expandido para

Fig. 6 - Carvao de madeira
de oliveira com fissuras
decorrentes de ter sido
queimada verde. Largo 1°

de Dezembro, Portimao,
Epoca Romana. Escala 1 mrm.

Fig. 7 - Pdlen de alfarrobeira, atual (~ 35 pm).
Colecao de referéncia da DGPC (Danielsen e Mendes, s/d).

Norte (Peninsula Ibérica) e Este (Mediterraneo
central e Oriental) antes do ultimo maximo glaciar,
a partir de um refugio no sudoeste de Marrocos.
Al, encontram-se hoje populacdes de alfarrobeiras
com elevada diversidade genética, sendo aparen-
tadas com todas as restantes linhagens mediterra-
nicas. Esta perspetiva pde em causa a ideia vigente
que sugeria um movimento inverso, de Este para
Qeste, e que entendia as populacdes silvestres do
Mediterraneo ocidental como subespontaneas, ou
seja, naturalizadas a partir de plantas domésticas
oriundas do crescente fértil.

Assumindo a presenca desta espécie ao longo da
bacia do Mediterraneo, incluindo o Algarve, desde

ha varios milhares de anos, torna-se dificil com-
preender onde e quando foi domesticada. Mesmo
considerando as evidéncias genéticas, linguisticas,
histéricas e arqueoldgicas, a questio nao perde
complexidade, bem pelo contrario. Sabemos, po-
rém, que a domesticacdo da alfarrobeira implicou
uma mudanca na estratégia reprodutiva e de dis-
seminacdo, de reproducao sexual para propagacao
vegetativa, e que permitiu a selecdo ou desenvol-
vimento de variedades com frutos maiores, mais
carnudos e doces.

O estudo de variedades cultivadas e populacdes
silvestres permitiu detetar diversos grupos genéti-
cos ao longo do Mediterraneo, resultantes de uma
complexa histéria de gestao, domesticacéo e culti-
vo, com fortes pendores regionais. Estes estudos
genéticos recentes permitiram colocar a hipdtese
de a domesticacido da alfarrobeira ter ocorrido em
diferentes regides, a partir de populacoes silves-
tres locais, dando origem a diferentes variedades.
Estas variacdes regionais suportam, por exemplo,
a existéncia de frutos menos carnudos no sul da
Peninsula Ibérica e Marrocos, e, por isso, mais
préximos dos frutos silvestres, do que no resto
do Mediterraneo (e.g. Sicilia, Creta e Chipre). Ain-
da assim, o patrimonio genético atual demonstra
gue num momento indeterminado terdo mesmo
sido introduzidas na Peninsula Ibérica plantas do
Mediterraneo Oriental. E, portanto, possivel que
alguns caracteres morfolégicos regionais nao re-
sultem de uma domesticacdo local, mas sim da
hibridizacao destas plantas domésticas com alfar-
robeiras silvestres bem adaptadas as condicdes
locais, tal como foi ja documentado em videiras
e oliveiras. Deste modo, a introducdo exégena do



cultivo da alfarrobeira, a partir do Mediterraneo
oriental, ¢ uma hipotese possivel.

Sustentando que a propagacdo da alfarrobeira im-
plicaria o dominio da enxertia, que se desenvolveu
tardiamente, tem sido defendida uma domestica-
cado tardia, de época classica. A auséncia da alfar-
robeira no Antigo Testamento, mas a sua mencao
em textos judaicos mais recentes apontava nesse
sentido, assim como as referéncias feitas por Teo-
frasto (c. 371-286 a.C.). Este menciona: “a arvore
que os Iénios chamam alfarrobeira” e ainda que “o
fruto, que esta dentro de uma vagem, é por alguns
designado - erradamente - por ‘figo egipcio’; por-
que ele ndo existe, em absoluto, no Egipto, mas na
Siria, na Iénia, em Cnidos e em Rodes.” (Teofrasto,
Livro IV, 4.21).

Nao é claro, porém, quando se iniciou o seu cultivo
na Peninsula Ibérica. Apesar das duvidas, é certo
que a alfarrobeira ja se encontrava sob cultivo no
inicio da nossa Era, em diferentes locais do Império
Romano. Enquanto o naturalista Plinio-o-velho
(23-79 d.C)) (Histéria Natural, Livro 13, Cap. 16) li-
mita-se a parafrasear Teofrasto, Columella (4-70
d.C.), no seu De re rustica, refere o uso de alfarro-
bas como forragem para porcos. Para este fim, nao
seria necessaria enxertia, pelo que poderiam ser
utilizadas plantas silvestres. Mas a sua maior ex-
pansao teria ocorrido ja em época islamica.

Os vestigios arqueobotanicos ibéricos sdo, porém,
muito escassos. Além de uma referéncia a achados
da Idade do Bronze oriundos de escavagoes anti-
gas em El Argar (Almeria), madeira carbonizada
de alfarrobeira foi encontrada em El Castellar
de Librilla (Murcia) em niveis da Idade do Ferro.

A julgar pelo exposto acima, estes achados deve-
rao resultar da exploracdo de populacoes silves-
tres. Surgem também em Valentia (Valéncia), ja
em época romana, e, mais perto do Algarve, no
Cerro de Magacela (Badajoz) foi encontrado um
unico fragmento de carvao do periodo Romano
Republicano (séc. 1T a.C.). Os achados antracolégico
medievais sao também escassos, tendo sido encon-
trados restos do século XIII em Pobla d'Ifach e Cas-

tell dAmbra (Alicante).

Documentando-se o carater autéctone das alfar-
robeiras no Sul da Peninsula Ibérica e a exploracao
da sua madeira em fases anteriores a domestica-
cdo, torna-se impossivel assegurar sequer que o0s
vestigios romanos e medievais advém efetiva-
mente de populacdes cultivadas. Porém, a sua
referéncia em diferentes fontes escritas islamicas
sugere que ja seria cultivada nesta fase.

7. Palavras finais

O cultivo de drvores de fruto tem ja uma longa his-
toria de 7000 anos, no crescente fértil, e de 3000
anos na Peninsula Ibérica, onde terd sido intro-
duzido na sequéncia de contactos com grupos do
Mediterraneo Oriental. Desde esse momento, a
oliveira, a amendoeira e a figueira expandiram-se
pelo territdrio peninsular, tal como, posteriormen-
te, a alfarrobeira, tornando-se elementos cruciais
da alimentacao e cultura das comunidades huma-
nas que aqui habitavam. Algumas destas arvores
apresentavam ca populacgdes silvestres, mas com
o seu cultivo assumiram uma dimensao paisagisti-
ca diferente, associada a construcao de territérios
cada vez mais produtivos e humanizados, também

eles o reflexo das sociedades que os geriam e, por
isso, sujeitos, como estas, ao devir histérico. Deste
modo, a paisagem, agricultura e gastronomia do
passado recente, assim como a de hoje, incluindo a
nossa dieta mediterranica, sdo o resultado de uma
longa, complexa e rica histéria, de interacdo en-
tre diferentes povos e culturas que habitaram ou
visitaram aquele que € hoje o nosso territério, no
ambito de contactos comerciais, migracoes e rela-
cOes desiguais de carater colonial. Considerando o
papel que estes elementos - paisagens e alimenta-
cdo - tiveram e ainda tém na construcdo da nossa
identidade, a divulgacdo desta realidade historica
devera servir o propodsito mais lato de demonstrar
que somos o produto da diversidade e nao do iso-
lamento e, assim, ajudar a promover uma cultura
de tolerancia.
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Contributos
para a historia
da alfarroba
no Algarve

Marco Sousa Santos
Investigador do CEPAC - UAlg

egundo um relatério das Nacdes Unidas, Portugal é um dos maio-
res produtores mundiais de alfarroba e, se assim é, em grande
medida o deve ao Algarve, regido em que se encontra concentra-
da a quase totalidade do alfarrobal existente em territério nacional'. O
crescente interesse que os mercados tém manifestado por este produto

valeu mesmo a alfarroba o epiteto de “ouro negro” do Algarve, refor-
cando a importancia de uma espécie que ha muito se associa ao tradi-
cional pomar de sequeiro e que, como tal, se assume como uma marca
distintiva da paisagem algarvia. Porém, se é verdade que a alfarrobei-
ra é uma arvore legitimamente associada ao territério algarvio, ndo é
menos verdade que nem toda a regido se revé nesta associacao. Como
seria de esperar, tendo em conta as diferencas na composicao dos solos,
amplitude térmica, disponibilidade de agua, etc., de um territério com
perto de 5.000 km?, a alfarrobeira, em condicdes ditas normais, ndo
prospera de igual modo em toda a regido. De facto, é sobretudo na zona
do barrocal, lado a lado com outras espécies geralmente associadas ao
pomar de sequeiro algarvio - sobretudo com a célebre triade formada
por figueira, oliveira e amendoeira - que se consegue identificar uma
maior concentracdo de alfarrobeiras.

1 Segundo o ultimo Inventario Florestal Nacional, levado a cabo pelo Instituto da
Conservacao da Natureza e das Florestas (ICNF), dos 16,4 mil hectares de alfarrobal
existentes em Portugal 16 mil estao na regido algarvia (Cf. José Sousa UVA (coord.)
(2015), 6° Inventario Florestal Nacional - relatério final, 2015, p. 4.




Parece ponto assente, portanto, que a alfarrobei-
ra ¢ uma arvore tradicionalmente associada ao
Algarve e, em particular, a zona do barrocal. Nao
se duvida, tampouco, que o fruto desta arvore
constitui, hoje, uma importante fonte de rendi-
mento para os respetivos proprietarios. Mas quao
antiga é esta realidade? Ao percorrer os campos
do barrocal, aqui e ali pontuados por alfarrobeiras

com troncos tdo grossos que uma pessoa nao as
consegue abracar, ou ao evocar uma memoria
coletiva que remete a alfarroba para o tempo dos
avos dos nossos avos, fica a percecao de que a li-
gacdo da alfarrobeira a regido algarvia tera de ser
muito antiga. Mas quao antiga? Afinal, o que nos
dizem as fontes histéricas a respeito da presenca
da alfarrobeira (Ceratonia siliqua) no territério mais

meridional de Portugal continental e também so-
bre o aproveitamento, ao longo dos tempos, do
seu fruto? E sobre questdes desta natureza que se
pretende refletir ao longo do presente texto, que,
importa sublinhar, ndo alimenta a pretensao de
oferecer uma resposta cabal em relagdo a qualquer
uma delas.

A introducao da alfarroba no Algarve

Ao tratar das questdes histéricas relacionadas com
a alfarroba e a sua relacdo com a regido algarvia,
convird comecar por estabelecer um ponto prévio,
que resulta das mais recentes pesquisas no ambi-
to da Arqueobotanica e que vem contrariar aquilo
que até agora se tem escrito a esse respeito: a alfar-
robeira silvestre é uma arvore autéctone do sul da
Peninsula Ibérica. Apesar de durante muito tempo
se ter defendido que a origem da alfarrobeira esta-
ria no Mediterraneo oriental, e que a espécie so te-
ria chegado aquilo que ¢é hoje o territorio algarvio
pela mao dos muculmanos, a partir do século VII,
no mesmo contexto em que se introduzem espé-
cies hoje tAo marcantes na paisagem algarvia como
a amendoeira ou a laranjeira?, os estudos mais re-
centes sugerem que isso nao é verdade. De facto,
e apesar de ndo se saber exatamente quando é que
terd ocorrido a respetiva domesticacao, os dados
atualmente disponiveis parecem confirmar que a
alfarrobeira silvestre é autéctone da regiao mais
meridional da Peninsula Ibérica e que, portan-
to, o Algarve integra o territério onde se localiza
o berco ancestral desta espécie®.

O periodo medieval:
séculos de (ruidoso) siléncio

Ainda que ignorassemos os mais recentes dados
fornecidos pela arqueobotanica, e continudssemos
aassumir que a alfarrobeira tinha sido introduzida
no sul do atual territdrio portugués pelos mucul-
manos (a partir do século VII), ndo nos seria facil
encontrar explicacdo para a flagrante escassez de
referéncias a alfarrobeira e ao respetivo fruto nas
fontes medievais relativas ao Algarve (tanto as do
periodo islamico como as posteriores a integracdo
do territério nos dominios da Coroa portuguesa).

E um facto que alguns autores nio hesitam no
momento de incluir a alfarrobeira no conjunto
das arvores que povoariam os campos do Gharb al-
-Andalus muculmano e que “‘com os seus frutos,
ajudavam a encher e diversificar os seus merca-
dos, e com a sua lenha aqueciam as casas, e 0s est6-
magos das gentes de entdo”™. Mas a verdade é que
as referéncias documentais a presenca da alfarro-
beira naquilo que é hoje o Algarve sdo muito par-
cas. E, se a alfarrobeira parece ter uma presenca
discreta na documentacdo produzida no periodo
medieval islamico, isso é ainda mais evidente na

2 Carlos J. Pinto GOMES, Rodrigo J.P. Paiva FERREIRA, Flora
e vegetacao - barrocal algarvio (TaviraPortimao), Comissao de
coordenacao e Desenvolvimento Regional do Algarve, 2005,
p. 42.

3 A respeito da recente inclusao da alfarrobeira silvestre
como espécie autoctone do sul da Peninsula Ibérica vejam-
se os estudos de Joao Tereso, nomeadamente o texto da sua
autoria incluido na presente coletanea.

4 Anténio REI, “Vegetais nos mercados do Gharb al-Andaluz

(séculos VIII- XIII) - entre a arqueobotanica e os textos”,
in Abastecer a cidade na Europa medieval, 2020, p. 598.



do periodo medieval cristdo (apds a integracio do
territorio nos dominios da Coroa portuguesa, no
século XIII). Para corroborar esta andlise parece-
-nos suficiente o facto de em nenhum dos forais
outorgado pela Coroa as povoacoes algarvias, no
periodo pds-conquista, se encontrarem referén-
cias a alfarroba. E de estranhar que assim seja,
sobretudo quando sabemos que, por questdes li-
gadas aos impostos e taxas, os forais contém in-
formacoes relativas as producées locais. Quanto a
nos, esta auséncia de referéncias a alfarrobeira e a
alfarroba nos forais medievais do Algarve sé pode
explicar-se por dois motivos: ou a presenca da ar-
vore era residual ou o respetivo fruto ndo tinha
aproveitamento comercial, razdo pela qual nao se
prevé a sua taxacdo. E a verdade é que estendo é o
unico tipo de documentacao de cronologia medie-
val na qual se estranha a auséncia de referéncias
a alfarroba. E dificil de ignorar, por exemplo, o fac-
to de as atas da vereacdo de Loulé, que abrangem
um periodo compreendido entre 1384 e 1497 (com
alguns hiatos, ¢ verdade), tampouco conterem
referéncias a alfarrobeira ou a alfarroba.

Em relacdo ao facto de nas atas da vereacao de
Loulé do periodo medieval nada se dizer a res-
peito da alfarroba, ndo deixa de ser curioso que,
nos arredores da entdo vila, e pelo menos desde
0 ano de 1477, se documente o topénimo “Farro-
beira™ (que se supde ter sido atribuido por asso-
ciacdo a alfarrobeira). Ainda a este respeito, nao
serd descabido lembrar que a alfarrobeira mais
antiga identificada na regiao algarvia, na Quinta
da Parra, da freguesia de Moncarapacho (Olhao),
que se acha classificada como Arvore de Interesse
Publico, tem uma idade estimada de 600 anos, ten-
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do sido plantada na 1? metade do século XV. Tes-
temunhos como estes sugerem que no Algarve do
periodo medieval existiriam alfarrobeiras (como
seria de esperar, de resto, ja que esta é uma espécie
adaptada ao clima mediterranico e que encontrava
condigbes para prosperar no barrocal algarvio). Ou
seja, parece ganhar forca a ideia de que a ausén-
cia das referéncias documentais a alfarrobeira e a
alfarroba, em contexto medieval, se explica sobre-
tudo por falta de interesse comercial do fruto.

Regressando ao campo dos forais, avancemos
até ao reinado de D. Manuel (1495-1521), periodo
em que se vai proceder a reforma dos antigos e
obsoletos forais medievais. Serd que nos forais
manuelinos do Algarve se encontram referéncias
a alfarroba? Sim, mas apenas num deles. De facto,
como em tempos foi assinalado por José Manuel
Vargas, apenas no foral manuelino de Silves, da-
tado de 1504, é possivel encontrar referéncias as
“farrobas’, no titulo dedicado a fruta verde e seca®.
Em todos os outros impera o siléncio, tanto a res-
peito da arvore como do fruto.

A referéncia as “farrobas” contida no foral ma-
nuelino de Silves constitui um bom pretexto para
aflorar um tema que, nao estando diretamente
relacionado com a histéria da alfarroba no Algarve,
tampouco nos parece desprovido de interesse para
0 que se estd a tratar. Falamos do curioso facto de,
ainda hoje, ao percorrer o meio rural algarvio, o
termo alfarroba seja invariavelmente substituido
pela corruptela “farroba”. De facto, na maior parte
da regido, a “farroba” é o fruto da “farrobeira” (s6
no litoral - onde a espécie é mais escassa, note-se) é
gue o termo alfarrobeira se pode ouvir com maior
frequéncia. E, jd no século XIX, alguns autores que

se debrucavam sobre as questdes linguisticas asso-
ciadas a alfarroba vdo chamar a atencédo para esta
particularidade e notar, com relativa surpresa: “No
Algarve, pronunciam comummente esta palavra
sem o artigo al, e dizem farroba, farrobeira™.

Questoes linguisticas a parte, do que fica escrito
parece resultar que, em contexto medieval, a alfar-
roba teria um valor comercial residual (o que suge-
re que o fruto nao seria utilizado para consumo
humano ou animal), circunstancia que ajudaria a
explicar o facto de as referéncias documentais a
esta espécie serem praticamente inexistentes. As
fontes quinhentistas parecem corroborar esta lei-
tura. Emrelacdo a isto, veja-se como o cronista Frei
Joao de Sao José, autor da Corografia do Reino do
Algarve (1577) ndo faz uma Unica referéncia a cul-
tura da alfarroba no Algarve, isto apesar de discor-
rer largamente sobre a melhor forma de rentabili-
zar o cultivoda figueira, da oliveira, daamendoeira,
da vinha e inclusive de culturas espontaneas deste
territério, como a palma ou o esparto®. O mesmo
faz o licenciado Henrique Fernandes Serrao, autor
da Histéria do Reino do Algarve (dada a estampa no
inicio do século XVII), que descreve cidades, vilas
e aldeias, dando sempre conta daquelas que eram

5Maria de Fatima BOTAO, A construcdo de uma identidade
urbana no Algarve medieval - o caso de Loulé, 2009, p. 372.

¢ José Manuel VARGAS, “Perspetiva histérica sobre a producdo
de alfarroba no barrocal algarvio I”, Terra Ruiva n° 159
(Ano XIV), edicao de outubro de 2014.

7 Augusto Soares de Azevedo Barbosa de Pinho LEAL,
Portugal Antigo e Moderno, volume 1, 1873, p. 116.

8 Frei Jodo de SAO JOSE, “Corografia do Reino do Algarve
(1577)", in Manuel Viegas GUERREIRO, Joaquim Romero
MAGALHAES, Duas descricées do Algarve do século XV,
S& da Costa Editora, 1983, Lisboa.
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Ilustracao cientifica de alfarrobeira por Trattinnick, L.,
Ausgemahlte Tafeln aus dem Archiv der Gewachskunde
(1812-1814).
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as principais producées de cada um dos lugares, e
que classifica a generalidade do territério algarvio
como “fertilissimo de figo, vinho, passa, améndoa e
outros mantimentos”. Nenhum dos dois vai fazer
uma Unica referéncia a alfarroba ou a alfarrobeira.

A (timida) descoberta
do valor comercial do fruto

Nas primeiras décadas de Seiscentos, o cenario aci-
ma descrito nao sofre alteracdes de maior. Assim,
na senda de Frei Jodo de Sdo José e de Henrigue
Fernandes Serrao, veja-se como também o enge-
nheiro-militar Alexandre Massay que, no dealbar
dos anos 20 do século XVII, elabora uma extensa
descricdo do Reino do Algarve, ignora por comple-
to a alfarroba e a alfarrobeira. Neste caso em parti-
cular, é verdade que o foco do relatério de Massay
estava nas questdes de natureza militar (dando
conta do estado das fortificacdes, da capacidade da
artilharia e nimero de homens disponiveis para
o combate), mas nao é menos verdade que, ao re-
digir o documento, o autor nao se exime de, aqui
e ali, dissertar sobre as producoes agricolas da re-
giao. A proposito da alfarroba, ou da alfarrobeira,
nem uma so6 palavra'.

Nao obstante o que fica dito, é na centuria de Seis-
centos que a situacio se comeca a alterar, assistin-
do-seauma(re)descobertadopotencialdaalfarroba
enquanto produto alimentar. Em 1611, por exem-
plo, numa publicacao castelhana, afirma-se que na
cidade de Valéncia se davam as alfarrobas as bes-
tas, que em Castela as vendiam nas lojas como gu-
loseima para os rapazes e que, em algumas partes,
servia este fruto para “pasto de gente miseravel™.

Sem surpresa, a introducao da alfarroba na dieta
alimentar - de pessoas e animais - faz aumentar
a sua importancia. Particularmente em relacao ao
Algarve, é em contexto seiscentista que a alfar-
roba comeca a afirmar-se como produto expor-
tavel, como afirma Joaquim Romero Magalhaes,
por via maritima®. Pontualmente, surgem tam-
bém referéncias documentais a alfarroba como
bem consumido na regido, como se depreende de
um recibo, datado de 1693, no qual se da conta de
se haver comprado “um saco de farroba’, avaliado
em 200 réis, para o convento da Graca de Tavira®.
Infelizmente, ndo se declara se este saco de “far-
roba” se destinava ao consumo da comunidade, ou
seja, dos frades, ou dos seus animais.

Ou seja, em contexto seiscentista, comecam a sur-
gir, na documentacdo relativa a regido algarvia,
referéncias ao fruto da alfarrobeira, até enquanto
produto de exportacdo. Contudo, nesse contexto, a
importancia comercial da alfarroba e o impacto da
alfarrobeira na paisagem algarvia continuariam a
ser bastante reduzidas. Esta afirmacao, que faze-
mos com as necessarias reservas, desde logo por-
que nao resulta de uma pesquisa alargada, profun-
da e especificamente direcionada para este tema,
encontra-se escudada na leitura de largas cente-
nas de contratos notariais relativos a transacao de
propriedades agricolas localizadas em meio rural
e nas zonas central e oriental da regido algarvia,
sobretudo ao longo do século XVII e das primeiras
décadas do século XVIII. Estes contratos incluem,
entre outras informacoes, a identificagdo das cul-
turas existentes nos terrenos, o que podia ajudar a
valorizar oimével. As referéncias mais frequentes
sao as que nos dao conta da presenca de figueiras,

oliveiras, amendoeiras, vinha e ainda das intitu-
ladas “terras de pdo” (designacao atribuida as ter-
ras que se encontravam plantadas com cereal).
Sao estas espécies (ha muito identificadas como as
mais representativas do tradicional pomar de se-
queiro algarvio) que encontramos na esmagadora
maioria dos ditos contratos notariais. Esporadica-
mente, encontramos referéncias a existéncia de
arvores de regadio, laranjeiras, limoeiros, “roma-
neiras”, ameixieiras, albricogueiros, marmeleiros,
geralmente em numero muito reduzido (a ponto
de se incluir, por vezes, o numero de arvores de
cada espécie) e, na maior parte dos casos, em meio
urbano, em quintais e hortas, ou seja, apenas em
locais com facil acesso a dgua. Quanto a alfarro-
beiras, ndo nos foi possivel encontrar qualquer
referéncia.

Note-se, o facto de, na documentacdo de dmbito
notarial do referido periodo, ndo se identificarem
referéncias a alfarrobeira nao significa, necessa-
riamente, que a arvore nao existisse. Significa, no
nosso entender, que o valor comercial atribuido ao
respetivo fruto continuava a ser reduzido, razao
pela qual nem sequer se achava pertinente referir
a sua existéncia. Provavelmente, as alfarrobeiras
que existiam (e algumas existiriam) eram incluidas
na categoria genérica dos “matos”, que muitas ve-
zes nos surge neste tipo de documentacao e parece
ter sido usada para designar as terras por arrotear
ou aguelas em que nio existiam arvores de fru-
to, também documentalmente classificadas como
“terras matosas”.

A alfarrobeira conquista
o seu lugar na paisagem

E nas primeiras décadas do século XVIII que se
tornam mais evidentes os sinais de uma mudanca
de paradigma. A alfarroba comeca a ser mais valo-
rizada, provavelmente em resultado de uma maior
procura por parte dos mercados externos, e isso
reflete-se, também, no crescente numero de refe-
réncias documentais ao fruto e a respetiva arvore.
Neste periodo, as referéncias a alfarroba surgem
invariavelmente ligadas ao seu uso na alimenta-
cao, de pessoas e animais. Em 1712, por exemplo, o
Padre Rafael Bluteau, autor do Vocabuldrio Portu-
gués e Latino, confirma, ao discorrer sobre o uso da
alfarroba, que este fruto era sobretudo “pasto de
gente pobre”. A isto acrescenta o autor que a alfar-
roba quando esta verde “faz mal a quem a come, e
convém seca-la ao fumo, ou ao sol, porque se faz
doce e se pode usar dela”™.

9 Henrique Fernandes SERRAOQ, “Histéria do Reino do Algarve
(c. 1600)", in Manuel Viegas GUERREIRO, Joaquim Romero
MAGALHAES, Duas descricées do Algarve do século XVI,

S4 da Costa Editora, 1983, Lisboa, p. 138.

10 Livio da Costa GUEDES, Aspectos do Reino do Algarve nos
séculos XVIe XVII - A Descricao de Alexandre Massay (1621),
Arquivo Historico Militar, 1988, Lisboa.

" Sebastian de Covarrubias OROZCO, Tesoro de la lengua
castellana o espanola, 1611, p. 45.

12 Joaquim Romero MAGALHAES, O Algarve econémico
(1600-1773), Editorial Estampa, 1993, Lisboa.

3 ADF, Fundo das Financas, DFDFAR/209, Livro do recibo do
convento de Santo Agostinho - Tavira (1670-1700), félio 96.

4 Rafael BLUTEAU, Vocabuldrio Portugués e Latino, Lisboa,
1712, p. 243.




Em meados do século XVIII, torna-se evidente a
crescente importancia da alfarrobeira e da alfar-
roba na paisagem e no circuito comercial da regiao
algarvia. Ao olhar, por exemplo, para o conjunto
dos relatérios produzidos em 1758 pelos parocos
das distintas freguesias - as célebres Memodrias
Paroquiais - nomeadamente para as respostas
a questdo n?° 14, relacionada com os frutos que
os fregueses de cada terra “recolhem em maior
abundancia’, percebemos que ha um total de doze
parocos algarvios que incluem a alfarrobeira no
conjunto das principais culturas produzidas no
territério das respetivas freguesias. Sao elas: San-
tiago, Luz e Santa Catarina da Fonte do Bispo,
do concelho de Tavira; Sé, Sdo Pedro, Conceicao,
Estoi, Santa Barbara de Nexe e Sdo Bras de Alpor-
tel, do termo de Faro; Sdo Clemente e Boliqueime,
no termo de Loulé; e Alfontes (Guia), do termo de
Albufeira. Sem surpresa, todas as freguesias refe-
ridas estdo situadas na zona do barrocal, precisa-
mente a zona em que a alfarrobeira encontrava
condicdes naturais para prosperar.

Prova de que a alfarroba é, em meados de Setecen-
tos, um fruto cuja importancia comercial se acha
em franco crescimento é igualmente o facto de, a
partir desse periodo, a alfarrobeira comecar a ser,
com cada vez maior frequéncia, uma arvore gue é
arrolada nos contratos notariais. A par das refe-
réncias incluidas nos contratos de compra e venda
de propriedades, a alfarroba comeca também a ser
o objeto de contratos especificamente relacionados
com a exportacao do fruto. Em 1776, por exemplo,
em Tavira, hd noticia de se fretar um iate para nele
se carregarem um total de cento e noventa "quin-
tais catalaes" (o equivalente a quase 9 toneladas)

de "farroba" com destino ao porto de Barcelona.
Nessa ocasido, o custo do frete é fixado em uma
peseta (cerca de 160 réis) por cada quintal. Nas se-
manas seguintes saem pelo menos mais trés car-
regamentos de alfarroba com o mesmo destino®.

Curiosamente, data do derradeiro quartel do
século XVIII aquela que serd, tanto quanto foi pos-
sivel apurar, a mais antiga representacdo grafica
de uma alfarrobeira feita em Portugal. Neste dese-
nho, que foi incluido na legenda de uma carta com
a configuracdo corografica do Reino do Algarve,
datada de 1783 e dedicada ao seu entao governa-
dor e capitdao-general, o conde de Resende, pode-
mos ver um par de arvores de grande porte, uma
identificada como “Farroubeira” Objetivamente,
as arvores representadas parecem-se pouco com
uma alfarrobeira, j& que, ao contrario destas, exi-
bem uma copa de formato afunilado (mais proprio
das coniferas), mas isso acaba por ser um porme-
nor de somenos importancia, na medida em que a
legenda é explicita. Independentemente do rigor
da representacdo final, o objetivo era o de repre-
sentar alfarrobeiras. Junto a base das arvores
foram representados atuns, pipas de atum, monti-
culos de sardinhas, de améndoa, etc. E tudo a som-
bra de uma alfarrobeira. Nao da amendoeira, nem
da figueira ou da oliveira: da alfarrobeira. Nada é
por acaso e, neste caso, a opcao por fazer represen-
tar a alfarrobeira junto aqueles que eram alguns
dos principais produtos de exportacdo da regido,
dando-lhe até algum destaque em relacdo a estes,

15 ADF, Notariais de Tavira, cota 8-5-341, félios 106 e 106v.

Fig. 2 - Alfarrobas “maduras’, no chao.
Fotografia de Claudia Mestre.



s6 pode ser resultado da importancia comercial
atribuida a arvore e ao seu fruto.

A partir de meados do século XVIII. a alfarroba
conquista, como vimos, um lugar de destaque na
lista de produtos de exportacdo da regido algarvia.
Mas é no século XIX - periodo em que ha inclusive
quem assegure que “a alfarroba do Algarve é a me-
lhor que se conhece na Europa”® - que os merca-
dos descobrem o enorme potencial econdémico da
alfarroba e a importancia que ela podia ter para a
economia do Algarve e, por extensao, do pais.
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Um fruto com enorme potencial

Quando olhamos para os textos oitocentistas nos
quais se fala sobre a alfarroba, um dos aspetos
mais repetidos é o da sua associacdo, umbilical, ao
territério algarvio. A alfarrobeira vai ser descrita
como uma arvore por exceléncia associada a regido
algarvia - “que por toda a parte ali nasce e cres-
ce, sem necessidade de cultura”” - e que “fora da
provincia do Algarve perde toda a importancia™®.
Como principais atrativos da cultura da alfarro-
beira, sublinhava-se o facto de a arvore nascer
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Fig. 3 - Pormenores da “Configuracao corografica debaixo dos preceitos da Geografia Moderna do Reino do Algarve”,
da autoria de José de Sande Vasconcelos (1783). Fonte: Instituto Geografico Portugués (IGP), cota CA 243.
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espontaneamente e exigir muito pouca manuten-
¢ao - “este fruto é uma boa producio do fecundo
solo do Algarve: nao da trabalho e nao é preciso
cultiva-10"” - e de prosperar mesmo nos terrenos
mais pobres - “até se criam nos terrenos mais ma-
gros e pedregosos que tem o Algarve’, “metidas
nas fendas das rochas”, dando abundante colheita

“sem que se faca despesa alguma na sua cultura”®.

No século XIX, vemos pela primeira vez ser assina-
lada a existéncia de variedades de alfarroba. Neste
contexto, sdo quatro as variedades identificadas
em territério algarvio: a “mulata’, a “canela”, a “ga-
lhosa” e a “de burro™’. Algumas consideram-se in-
dicadas para a alimentacdo humana, outras nem
tanto. Em 1874, por exemplo, uma fonte confirma
a existéncia das referidas quatro variedades de al-
farroba no Algarve mas, a respeito do seu apro-
veitamento, informa: a mulata e a canela podem
entrar “no consumo do homem”, mas a galhuda e
a de burro sdo mais empregues “no penso do gado,
apreciando os bois e as bestas sobretudo a vagem,
desprezando o caroco, que se aproveita cozido
para dar aos porcos”?. Ainda a respeito das varie-
dades de alfarroba identificadas na regido, valera
a pena mencionar um testemunho dos anos 80 do
século XIX, que confirma a existéncia das acima
referidas variedades de alfarroba, mas, para
além disso, d4 conta de que a variedade mulata
é a mais escura, quase negra, direita ou com li-
geira curva, polposa, e é “de todas a mais doce e
estimada”, ao que acrescenta: “pela enxertia, tém
transformado, no Algarve, o maior nimero de
alfarrobais nesta variedade”, de tal modo que as
variedades galhosa e de burro, menos doces e
polpudas, “ja pouco de encontram’”. Percebe-se,
assim, que os produtores algarvios conheciam

as melhores variedades e até investiam ativa-
mente na sua multiplicacao.

Em relacio a utilidade da alfarrobeira e do res-
petivo fruto, também ha mudancas importan-
tes. A vertente alimentar associada a alfarroba
continua a ser a mais enfatizada: “serve para o
sustento das bestas de carga; a sua polpa é muito
acucarada; as criancas e os pobres as comem”?2,
Encontram-se mesmo referéncias aos varios
modos de consumo do fruto da alfarrobeira,
cujas vagens se afirmaram serem consumidas
cruas, secas ao sol, fumadas ou torradas®®. Porém,
todos os autores oitocentistas que se debrucam
sobre esta questdo associam o consumo de alfar-
roba a populacio mais carenciada. A este respeito,

1 AAVV, O Recreio - revista semanal literdria e charadistica,
edicdo de 28 de setembro de 1896.

7 Tito Augusto de CARVALHO, Diciondrio de Geografia
Universal, Tomo II, 1881, p. 244.

8 Antonio Xavier Pereira COUTINHO, Curso de silvicultura,
Tomo I, Lisboa, 1886, p. 349.

2 AAVV, Revista Universal Lisbonense, Tomo VII, Lisboa, 1848,
p. 64.

20 Constantino Botelho de Lacerda LOBO, “Memodria sobre
a agricultura do Algarve e melhoramento que pode ter”,
Jornal de Coimbra, volume I, 1812, pp. 319 e 320.

2 John MURRAY, Handbook for travelers in Portugal, 1864,
p. 54.

2 AAVV, O Archivo Rural, volume XV, Lisboa, 1874, p. 143.
2 Alexandre Antonio VANDELLI, Resumo da arte da destilacdo,
Lisboa, 1813, p. 48.

% Joao Baptista da Silva LOPES, Corografia ou Memoria
econoémica, estadistica e topogrdfica do Reino do Algarve,
Lisboa, 1841, p. 146; AAVV, O Recreio - revista semanal,
literaria e charadistica, n° 1 (20° série) - 6 de janeiro de 1896,
p.147.
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veja-se como nos anos 40 do século XIX “as va-
gens da alfarroba torradas” sdo incluidas no rol da
‘comida da gente pobre” que era tradicionalmente
consumida pelos algarvios®, ou como, em 1894,
ao descrever uma passagem por Monchique, Julio
Lourenco Pinto testemunha: “num eirado proxi-
mo um rapazito esfarrapado, seminu, rasteja em
volta de um montao de alfarroba que seca ao sol e
repasta-se bestialmente neste grosseiro fruto afri-
cano’®. Em relacdo aos animais, a alfarroba era
considerada um alimento de grande qualidade,
principalmente para o gado vacum e as cavalga-
duras. A alfarroba “é altamente nutritiva e préprio
ao engordo’¥, “dando vigor e fazendo criar bom
pelo”. Tal como acontecia em relagédo a alfarroba
destinada ao consumo humano, também aquela
que era para consumo animal podia ser proces-
sada de diferentes modos. Em meados do século
XIX, no Algarve, a alfarroba dava-se aos animais
como alimento substituto da cevada, unicamente
partida em pedacos?, “‘conforme se colhe da arvo-
re, sem preparo algum®. Alguns autores vao desa-
conselhar esta solucao, sugerindo, em alternativa,
que as alfarrobas fossem primeiro “amolecida pela
cosedura, ou reduzidas a farinha™!. Uma solucao
similar tinha j& sido adotada pelos ingleses, que re-
duziam as alfarrobas a farinha, “fazendo dela uns
paes ou tijolos durissimos, comprimidos a maqui-
na, ministrando-a depois em peguenas racoes aos
animais”?.

Para além de consumido em cru, seco, fumado,
ou torrado, o fruto da alfarrobeira podia ain-
da ser, depois de processado, destilado. Em 1813,
por exemplo, diz-se que “a aguardente de alfar-
roba participa do cheiro do fruto, o qual nao é

desagradavel, e basta beber-se duas ou trés ve-
zes para nos acostumarmos a bebé-la com faci-
lidade™. Em 1841, confirma-se que da alfarroba
se fazia boa aguardente, “ndo tanta como do figo,
porque ndo produz tanto, mas de melhor gosto™*.
Quanto ao processo de destilacdo da alfarroba,
Constantino Botelho de Lacerda Lobo descreve-o
em moldes muito simples: pisavam-se as vagens,
obtendo-se uma massa que depois era coberta com
agua a ferver, deixava-se fermentar e, finalmente,
destilava-se®. Essa producdo de aguardente a par-
tir da alfarroba seria, pelo menos numa fase ini-
cial, algo bastante artesanal, dai resultando quan-
tidades relativamente reduzidas da bebida, que se
destinariam sobretudo para o consumo préprio.

2 AAVV, O Recreio - revista semanal literdria e charadistica,
edicao de 6 de janeiro de 1896, p. 76.

26 Julio Lourenco PINTO, O Algarve: notas impressionistas,
1894, pp. 91 e 150.

27 Alexandre de Sousa FIGUEIREDO, Manual de arboricultura,
Porto-Braga, 1875, p. 352.

% Antoénio Xavier Pereira COUTINHO, op. cit., p. 352.

2? Joao Baptista da Silva LOPES, Corografia ou Memaria
econodmica, estadistica e topogrdfica do Reino do Algarve,
Lisboa, 1841, p. 146.

30 Alexandre de Sousa FIGUEIREDO, op. cit., pp. 350 e 352.
3t Anténio Xavier Pereira COUTINHO, op. cit., p. 354.
32 Alexandre de Sousa FIGUEIREDO, op. cit., p. 352.

% Alexandre Antonio VANDELLI, Resumo da arte da destilacdo,
Lisboa, 1813, p. 50.

34 Jodo Baptista da Silva LOPES, Corografia ou Memdria
econdmica, estadistica e topogrdfica do Reino do Algarve,
Lisboa, 1841, p. 146.

% Constantino Botelho de Lacerda LOBO, op. cit., p. 320.

Fig. 4 - Alfarrobas “maduras”. Fotografia de Claudia Mestre.




Contudo, importara referir, a partir da 22 metade
do século XIX, parecem ter existido, no Algarve,
tentativas de destilacdo industrial da alfarroba. No
fim da centuria de Oitocentos, por exemplo, temos
noticia da existéncia de uma “importante fabrica
de destilacdo de aguardente de alfarroba” nas pro-
ximidades de Faro®.

Para além do fruto, também a madeira da alfarro-
beira comeca a ser, a partir de um certo momento,
valorizada para alguns fins, nomeadamente para
aqueles que exigiam um material forte e resistente.
Era considerada boa como lenha, para alimentar o
fogo, mas a partir dela também se podem fabricar
trens de lavoura, engrenagens de moinho e outros
elementos que exigissem uma resisténcia acima
da média. A este respeito, veja-se como, em 1841,
Jodo Baptista da Silva Lopes confirma que a ma-
deira de alfarrobeira “¢ mui rija e compacta’, em-
pregando-se no fabrico de engenhos para moinhos
e noras de 4gua®, ou como, em 1851, por iniciativa
do Marqués de Loulé, do catdlogo dos produtos
portugueses expostos na Exposicdo Universal de
Londres consta um lote de “madeira d’alfarroba”
oriundo do Algarve®. Para além da destilacdo do
fruto e do aproveitamento da madeira, no século
XIX, ha noticia da realizacdo de outras experién-
cias com vista a rentabilizacdo dos subprodutos da
alfarrobeira. Em relacdo a isto, refira-se, a titulo de
exemplo, como nos anos 60 de Oitocentos, numa
publicacdo inglesa, se afirma que da alfarroba
algarvia se extraia um “espléndido” corante ama-
relo para sedas¥.

A partir das primeiras décadas do século XIX, a al-
farroba afirma-se, em definitivo, como um produto
de exportacdo daregido algarvia, por via maritima.

Mas para onde é que seguiam essas alfarrobas? A
regiao de Barcelona, que ja no ultimo quartel do
século XVIII recebia algumas toneladas de alfar-
roba por ano*, continua a ser um dos principais
mercados de escoamento deste produto. Em abril
de 1820, por exemplo, ha noticia de sairem do por-
to de Tavira algumas embarcacoes carregadas com
alfarroba, incluindo um falucho espanhol com 340
sacos deste fruto, com destino a Barcelona®. Mas
este ndo é o unico porto do Mediterraneo que, ao
longo do século XIX, recebe a alfarroba algarvia.
Em dezembro de 1821, por exemplo, na sequéncia
de um terrivel temporal, h4 noticia de terem en-
calhado na baia de Gibraltar quatro embarcacoes,
todas de bandeira portuguesa, entre as quais se
encontrava um caique vindo do porto de Tavira,
carregado com sal, lenha e alfarroba*. Na década
de 40 do século XIX, a alfarroba algarvia continua
a exporta-se preferencialmente para a referida
praca de Gibraltar, mas também para alguns “pai-
ses do norte”*. Percebe-se que hd uma crescente
demanda pela “muita e boa alfarroba” do Algarve,
0 gue se vai traduzir no aparecimento de novos
mercados de exportacdo. Em 1847, por exemplo,
da-se conta de como este produto regional “se ex-
porta, em geral para a Catalunha e Sardenha, ten-
do-se j& vendido o saco por 1.000 réis"**. Em mea-
dos da centuria, o Bardo de Forrester afirma que
a alfarroba do Algarve se exporta para Génova e
outros portos do Mediterraneo e Adriatico* e, nos
anos 70, ha noticia de aportarem ao Algarve cada
vez mais embarcacdes que chegam para “carregar
alfarrobas com destino a Inglaterra”.

Notas finais

A alfarrobeira, espécie que hoje sabemos autocto-
ne daregiao sul da Peninsula Ibérica, ¢ uma das ar-
vores mais representativas da paisagem algarvia e
um elemento incontornavel do tradicional pomar
de sequeiro do Algarve. Apesar da sua ligacao an-
cestral ao territério algarvio, terd sido apenas a
partir das primeiras décadas do século XVIII que
se percebe o verdadeiro potencial dessa arvore
e, em particular, do respetivo fruto, que, durante
séculos, parece ter sido praticamente ignorado.
Integrada na alimentacdo, da populacido com me-
nosrecursos e, em particular, do gado, em contexto
oitocentista a alfarroba acaba por assumir-se como
um dos mais importantes produtos de exportacao
do Algarve, sendo embarcada nos portos algarvios
com destino a varios portos do Mediterraneo e, a
partir de um certo periodo, também para o norte
da Europa.

% Antonio Artur Baldaque da SILVA, Roteiro maritimo da costa
ocidental e meridional de Portugal, 1889, p. 3.

%7 Jodo Baptista da Silva LOPES, Corografia ou Memoria
econdmica, estadistica e topogrdfica do Reino do Algarve,
Lisboa, 1841, p. 146.

38 AAVV, Revista Universal Lisbonense, 22 série, Tomo IV,
edicdo de 30 de outubro de 1851.

%7 Joseph James FORRESTER, Portugal and its capabilities,
fourth edition, London, 1860, p. 104.

40 ADF, Notariais de Tavira, cota 8-5-341, félios 106 e 106v.

T AAVYV, Gazeta de Lisboa, niimero 147, edicdo de 23 de junho
de 1820.

4 AAVV, Didrio do Governo, n° 14, edicao de 16 de janeiro
de 1822, p. 110.

4 Joao Baptista da Silva LOPES, Corografia ou Memoria
econémica, estadistica e topografica do Reino do Algarve,
Lisboa, 1841, p. 146.

4 M. Fernando DENIS, Portugal Pitoresco ou Descricdo
Histdrica d'este Reino, pp. 236 e 243.

% Joseph James FORRESTER, Portugal and its capabilities,
London, 1860, p. 104.

4 Alexandre de Sousa FIGUEIREDO, Manual de arboricultura,
Porto-Braga, 1875, p. 352.



Os frutos secos
do Algarve

e a sua
Importancila
Nno tempo

Artur Barracosa Mendonca
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Universidade Nova de Lisboa

Ao todo portugués traz o Algarve os seus apreciados frutos secos!

regido do Algarve tem tido ao longo do tempo uma riqueza
natural que tem sido aproveitada, mas muito mal conhecida
em termos da sua importancia histérica, econémica e cultural.

A producao ciclica de alfarroba, figo e améndoa teve sempre algum sig-
nificado e importancia para as populacdes rurais do barrocal e da serra
algarvia. Porém, a presenca quotidiana na vida dos camponeses nao
aparece muitas vezes nos registos que nos chegam do passado. A reco-
lha sistematica e quantificada desses produtos comeca relativamente
tarde, muitas vezes feita de formas diferentes, com lacunas, quando
nao subvalorizada pelas autoridades. Os frutos secos foram muitas ve-
zes englobados em conjunto ou aparecem mal documentados na docu-
mentacao portuguesa. A abundancia de alfarroba, figo ou améndoa sur-
ge documentada, mas faltam-nos estudos especificos sobre a producao
no Algarve. Os dados disponiveis, com algumas excecdes, agrupam 0s
dados distritais e poucas vezes permitem a comparacgao entre concelhos.

! Joaquim Romero Magalhies, “Panorama Social e Econémico do Algarve, na Epoca
de D. Jerénimo Osorio’, O Algarve na Epoca Moderna. Miuncas 2, Coimbra, Imprensa
da Universidade de Coimbra/Universidade do Algarve, 2012, p. 57.




Ocupar-nos-emos, em particular, dos frutos se-
cos mais caracteristicos da regido: a alfarroba, a
améndoa e o figo, deixando de lado outros produ-
tos também importantes e mal conhecidos no seu
contributo para a economia local e regional como
o medronho, a laranja e restantes citrinos, ou as
nozes.

A alfarroba, o fruto da Ceratonia Siliqua L., foi
usualmente usada para alimentacao dos animais,
sendo sobretudo interessante o aproveitamento
que se fez desde tempos antigos do caroco. Recen-
temente, descobriram-se outras potencialidades
que tém demonstrado como pode ter utilizacdes
na pastelaria, na panificacao, na gelataria, como
aditivo alimentar, na industria téxtil, mas também
na industria farmacéutica, facto que tem vindo a
valorizar o produto.

Por seu lado, a améndoa, além do valor comercial
na gastronomia, em particular na docaria regio-
nal, mas ndo so, o seu valor cresce com a utiliza-
cdo na industria estética, em especial nos 6leos, na
industria farmacéutica e na alimentacdo humana.

Por fim, o figo, como o fruto que mais cedo co-
mecou a trazer reputacao para a regiao, com a
exportacao deste fruto para varios pontos da Eu-
ropa desde o século XIII, como assinalava o Prof.
Joaquim Romero Magalhdes: “Figos e passas apa-
recem nos carregamentos idos de Portugal para a
Europa do Norte, desde o século XIII"2 O figo foi
e € utilizado como entrada, como sobremesa, ou
em compotas e doces. O seu sabor muito agradavel
tornou-o muito apreciado em Inglaterra, Franca,
Holanda e Paises Nérdicos, para onde era exporta-
do em grandes quantidades.

Os trabalhos de apanha destes frutos eram fei-
tos durante geracées em grupos familiares que
se entreajudavam e se juntavam nos meses entre
Junho e Setembro. Nessa altura, as populacoes so-
bretudo do barrocal, desde a regido de Lagos até
Vila Real de Santo Anténio, apanhavam os frutos
que lhes traziam algum desafogo econdmico e,
nao tenhamos vergonha de o dizer, algum con-
forto nos periodos de fome. Porém, a realidade é
bastante diversa. Os concelhos de Aljezur, Alcou-
tim, Castro Marim e Monchique eram os mais po-
bres nestas producdes e poucos dividendos conse-
guiam. Existia uma certa complementaridade dos
produtos entre os restantes concelhos. A sua pro-
ducdo nao era, nem €, uniforme no espaco, nem
no tempo. Existem muitas flutuacdes na producao
e, tal como agora, o problema das secas ja era re-
ferido com alguma frequéncia, como responsavel
pelo problema. A sazonalidade foi sempre um dos
problemas da economia algarvia, mesmo antes da
dependéncia da atividade turistica.

O trabalho era manual e comecava de manha
cedo, porque quando o dia nasce, estd fresco e é
mais facil a realizacdo de um conjunto de tarefas
agricolas. Os trabalhos da apanha dos frutos da
amendoeira, alfarrobeira e figueira prolongam-
-se entre os meses de Maio/Junho a Setembro/
Outubro. Os agricultores saifam de casa com o0s
seus muares, geralmente, burros ou mulas. Em
alguns casos a puxar carrocas, para poder trans-
portar maior quantidade de carga e poder levar
um reforco alimentar, muitas vezes composto de
pao, acompanhado de azeitonas, toucinho ou pre-
sunto e a bebida era quase sempre vinho ou agua,

transportada na sua cabaca. Como as parcelas de
terreno ficavam a alguma distancia, o dia ou os
dias, eram dedicados a essa atividade, regressan-
do a casa com a carga, quando o sol desaparecia
no poente. Nos casos da alfarroba e da améndoa,
varejavam-se com uma vara, atualmente de euca-
lipto, mas também de castanho ou de salgueiro, em
geral com 3 a 4 metros de comprimento. Esta tare-
fa era feita pelos homens, enquanto a apanha dos
frutos do chao era feita pelas criancas e mulheres.
As alcofas e gorpelhas, feitas com palma das re-
dondezas, durante os meses de inverno, serviam
para apanhar e guardar os frutos das arvores, tal
como a azeitona e também os cereais, as favas, as
ervilhas, os grdos ou os chicharos.

A Alfarroba

Fig. 1 - Alfarrobas

No caso da alfarrobeira (Ceratonia siliqua L.), os da-
dos mais recentes (2021) apontam para uma pro-
ducdo na ordem das 30 684 toneladas e uma area
de cultivo de 13 605 hectares.

A alfarrobeira surge mencionada desde tempos
antigos, no Egito. As suas propriedades de resis-
téncia a seca, a boa adaptacdo aos solos calcérios,
argilosos ou arenosos, mesmo com elevada sali-
nidade, garantiram ao longo do tempo a sua per-
manéncia no Algarve até aos nossos dias. A area
total ocupada pela alfarrobeira na regido tem-se
mantido estavel ao longo do tempo, pelo menos no
ultimo século, quando os dados sdo mais fidveis.
Por outro lado, é nesta regido que se concentra a
esmagadora maioria das alfarrobeiras que existem
em Portugal. Esta arvore destaca-se também pelo
lento crescimento e pela lon-
ga existéncia, quase sempre
varios séculos.

Caracteriza-se pela altura,
que pode alcancar, 10 a 15 m
de altura. Comeca a produzir
com mais de uma década e a
producao pode oscilar entre
os 15 kg e os 50 kg por ar-
vore, dependendo de varias
condicdes. As principais va-
riedades existentes em Por-
tugal sdo: a galhosa, a canela,
a mulata, a spargale, a aida e
gasparinha.

2 Idem, ibidem.
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Ao analisar-se a producéo de alfarroba, no Algar-
ve, centrando a atencdo na segunda metade do
século XIX, encontram-se interessantes dados es-
tatisticos, recolhidos sobretudo a partir dos rela-
térios detalhados pelo Governador Civil de Faro,
José de Beires®, que em boa hora os editou e sdo
atualmente excelentes repositérios de dados so-
bre as mais variadas questdes. Os dados que reco-
lheu foram depois utilizados em varias obras, em-
bora muitas vezes sem indicacao de onde eram
recolhidas as informacodes, como por exemplo
no Dicionario Popular, organizado por Manuel
Pinheiro Chagas, bem como o interessante Dicio-
nario de Geographia Universal, dirigido por Tito
Augusto de Carvalho, ou ainda a obra de Pinho
Leal, Portugal Antigo e Moderno. Dicionario Geo-
graphico, Estatistico, Chorographico, Heraldico,
Archeologico, Historico, Biographico e Etymolo-
gico.

A producao de alfarroba era, desde o inicio do
século XIX, pelo menos, quase toda exportada.
Aproveitava-se, em especial, a semente da alfar-
roba gue, segundo alguns autores, era utilizada
desde a Antiguidade, na civilizacao egipcia, para
produzir uma goma que era utilizada no processo
de mumificacdo. O restante da vagem da alfarro-
ba seca servia sobretudo para alimentacdo animal
e humana. As noticias sobre as exportacoes des-
te fruto sao frequentes na imprensa do inicio do
século XIX, mas raramente vém quantificados. O
quadro da producdo de véarios produtos pelo Pais,
em 1851, refere 388700 arrobas de alfarroba, ou
seja, 5830500 kg que foram produzidos no Algar-
ve*. De acordo com Silvestre Bernardo Lima, lente
no Instituto Agricola, com base num artigo que

publicou na Revista Portugal e Brasil (“Subsistén-
cias Pecudrias”, n° 7, de julho de 1874, p. 109-110),
dizia-se que, em 1865/1866, a exportacao de alfar-
roba ja seria na ordem do 1 629 000 Kg, sendo que
a esmagadora maioria era proveniente do Algarve.
Porém, quando comparamos com outros produtos,
verificamos que a relacao preco/quantidade nao é
favoravel & alfarrobeira, porque outros produtos
em menor quantidade alcancam melhores precos.

Apesar de dispormos apenas de alguns dados
pontuais, alguns de épocas diferentes, consegui-
mos, no entanto, perceber os concelhos que mais
produziam alfarroba no Algarve. Comecando por
meados do século XIX, verificamos que comparan-
do varios produtos, a alfarroba era um dos produ-
tos mais importantes, sobretudo ao nivel da quan-
tidade produzida.

Numa rapida anéalise do quadro, nota-se a ausén-
cia do concelho de Aljezur. Nao € omissao, sim-
plesmente este concelho ndo produzia alfarrobas,
e, em todos os relatérios consultados, vinha essa
nota.

Somando a producao obtida nos varios anos, na
década de setenta do século XIX, conclui-se que,
delonge, o concelho onde se produzia maior quan-
tidade de alfarroba era Loulé (8 577195 kg), seguia-
-se Tavira, com menos de metade do valor produ-
zido em Loulé (4 060200 kg). Na terceira posicdo,
encontrava-se o concelho de Silves (2 659 450 kg)
e ainda com mais de 1 milhdo de quilos de alfar-
robas produzidas, encontra-se em 4° lugar, o
concelho de Olhdo (1193288 kg). Por seu lado, os
concelhos com mais baixa producdo eram, além de
Aljezur, que ndo encontramos valores registados,
Monchique, Alcoutim e Vila do Bispo.

Pr°(‘:<“g§)5/° gjnaclzla}::fba 1872 1873 1874 1875 1876 1877
Albufeira 216 667 274500 206 310 57750 126 900 90 000
Alcoutim 3600 1140 8 250

Castro Marim 18 000 18 390 14 880 2175 39075 11 400
Faro 152 000 23 895 16 800 14520 54 000 45000
Lagoa 120 000 15 000 14 895 162 000 3990 3990
Lagos 2250 4500 5250 235 500 4500 2250
Loulé 864 450 3000 000 300000 12750 2899 995 1500 000
Monchique 8500 9 000 4500
Olhso 485300 26 955 516 000 72333 2200 70500
Silves 327 550 825 000 548 400 135 000 493 500 330000
Tavira 900 000 1500 000 900 000 10200 600 000 150 000
Vila do Bispo 240
VN Portimio 3200 600 000 195 000 59998 52500 19995
VRSA 44280 32175 32190 4938 24270 24270
3142197 6333015 2749725 765 544 4325430 2255655

Quadro 1 - producao de alfarroba por concelhos (1872-1877)

3 José de Beires, era natural de Lamego, foi Governador
Civil de Faro entre 29 de Setembro de 1869 e 25 de Maio
de 1870. Regressa para novo mandato, mais longo, entre 12
de Dezembro de 1871 e 25 de Abril de 1877. Neste segundo
momento publica os seguintes relatérios, que sao fontes
imprescindiveis para o estudo do Algarve, na segunda
metade do século XIX:

- Relatorio apresentado a Junta Geral do Districto de Faro
na sessdo ordinaria de 1872, pelo snr. Governador Civil José
de Beires. 1872. Coimbra: Imprensa da Universidade.

- Relatorio apresentado a Junta Geral do Districto de Faro
na sessdo ordinaria de 1873, pelo snr. Governador Civil José
de Beires. 1873. Coimbra: Imprensa da Universidade.

- Relatorio apresentado d Junta Geral do Districto de Faro
na sessdo ordinaria de 1874, pelo snr. Governador Civil José
de Beires, com documentos e mappas illustrativos. 1874.
Coimbra: Imprensa Académica.

- Relatorio apresentado d Junta Geral do Districto de Faro na
sessdo ordinaria de 1875, pelo Conselheiro Governador Civil
José de Beires, com documentos e mappas illustrativos. 1875.
Coimbra: Imprensa Académica.

- Relatorio apresentado d Junta Geral do Districto de Faro
na sessdo ordinaria de 1876, pelo snr. Governador Civil José
de Beires, com documentos e mappas illustrativos. 1876,
Coimbra, Imprensa Académica.

- Relatorio apresentado a Junta Geral do Districto de Faro
na sessdo ordinaria de 1877, pelo snr. Governador Civil José
de Beires. 1877. Coimbra: Imprensa da Universidade.

4 Almanach de Portugal para o ano de 1855, Lisboa, Imprensa
Nacional, 1854, p. 68.

°> José de Beires, Relatérios Apresentados a Junta Geral
do Distrito de Faro 1872, 1873, 1874, 1875, 1876 e 1877.




No inicio do século XX, Tomas Cabreira, estimava
a exportacao da alfarroba, em 1914, em 10 911 942
de toneladas®, pelo que se conclui que a producao
tinha aumentado ao longo dos anos na relacdo que
tinhamos observado na década de setenta do sé-
culo XIX, porque certamente o que se exportava
era so parte do que se produzia. Os valores eco-
némicos envolvidos nesta atividade ainda eram
significativos, mas foram sempre muito instaveis
ao longo do tempo, consoante a concorréncia de
outros paises da area do Mediterraneo, que tam-
bém produziam alfarroba.

Fig. 2 - Améndoas com casca

A améndoa

O fruto da amendoeira, cuja floracdo foi também
tdo apreciada na regido e difundida através da len-
da das amendoeiras em flor, foi e é ainda um dos
cartazes de propaganda do turismo no Algarve.
A flor da amendoeira foi escolhida pela comissao
executiva do Congresso Regional Algarvio, de 1915,
como simbolo da heraldica regional. A paisagem

de amendoeiras em flor, em especial a partir do
més de Janeiro e Fevereiro, cria uma imagem de
grande beleza que atraia, e continua a atrair, pes-
soas em busca da “neve em flor” que caracteriza os
territérios onde ela se produz em maior quantida-
de. Cabe aqui talvez recordar o poema de Florbela
Espanca, “A Tua Voz de Primavera”’, onde a poetisa
termina assim:

Para os teus beijos, sensual, flori!
E amendoeira em flor, s ofereco os ramaos,
S6 me exalto e sou linda para ti”

Fig. 3 - Amendoeira em flor

A prunus dulcis, nome cientifico da amendoei-
ra, teve anteriormente a designacao cientifica de
Amygdalus communis, Amygdalus dulcis ou Prunus
amygdalus. Comecou por ser domesticada logo
apos a ultima glaciacdo, ha 11000 anos, sendo pos-
sivel encontrar vestigios do seu desenvolvimento
desde o continente asiatico, espalhando-se depois
por guase todo o planeta.

A chegada da amendoeira ao territorio portugués
nao é absolutamente segura, mas aceita-se que a
invasao muculmana intensificou a sua utilizagao.
Comecando pelo sul do Pais, mas depois estenden-
do a cultura até a regiao da terra quente de Tréas-
-os-Montes. A cultura desta arvore, em regime de
sequeiro, associou-se muitas vezes a oliveira, a
figueira e a alfarrobeira. A sua facilidade de adap-
tacdo aos climas secos, aos solos pobres tornaram-
-na complementar de outras culturas e arvores de
fruto.

Dados recentes, indicam que depois de um periodo
de abandono e perda da &rea ocupada pelas amen-
doeiras no final do século XX, e inicio do século
XXI, em que se registaram superficies inferiores a
40 000 hectares de amendoal, em 2018, esse valor
voltou a ficar muito proximo (39,600 ha), onde se

produziram 21,6 toneladas de améndoa. Em 2021,
a producao de améndoas cresceu, depois de algu-
mas décadas de declinio, situacao proporcionada
pelo alargamento da 4rea ocupada em regides
como o Alentejo, a Beira Baixa ou o Tras-os-Mon-
tes, mas agora em regime intensivo e de regadio.
Situacao que se pode observar no grafico produzi-
do pelo Instituto Nacional de Estatistica, no ambi-
to das Estatisticas Agricolas de 20218,

A amendoeira produz frutos amargos e doces e
foram muitas vezes utilizados na docaria regional

¢ Tomads Cabreira, Algarve Econdmico, Lisboa, Imprensa
Libanio da Silva, 1918, p. 93.

7 Florbela Espanca, A Mensageira das Violetas, antologia.
Selecéo e edicdo de Sergio Faraco. Porto Alegre: L&PM, 1999.

8 Disponivel online aqui: https://www.ine.pt/ngt_server/
attachfileu.jsp?look _parentBoui=569294166&att
display=né&att_download=y , p. 29, Fig. 1.17.
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Grafico 1 - Area e producio de améndoa (1971-2021)
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e nao so. A améndoa divide-se em trés grupos: as
popularmente chamadas cocas, as molares e as du-
rasias. Conhecem-se diversas variedades espalha-
das pelo Algarve. A preferida é a amendoeira coca,
por ser mais rentavel, dando maior quantidade de
frutos e desenvolve-se mais rapidamente, porém
€ uma planta muito sensivel as temperaturas bai-
xas, as geadas e ao vento. Esta arvore necessita de
um trabalho de limpeza do terreno, lavoura e adu-
bag&o para melhorar a producdo, mas nao depen-
de somente desses trabalhos, pois o clima é fator
decisivo.

Grafico 2: Producdo de Améndoa no Algarve

600,000

Centrando a nossa atencao no distrito de Faro, ve-
rifica-se que desde o século XVIe XVII, a améndoa
comeca a ser exportada, em especial para Ingla-
terra, gerando alguns lucros. Em 1887, os princi-
pais mercados para exportacdo da améndoa eram
a Inglaterra (286 574 kg), Alemanha (163 975 kg),
Bélgica (143527 kg), seguindo-se depois outros pai-
ses com valores menos importantes como o Brasil,
a Espanha e a Holanda. No total, a exportacéo de
améndoa atingia 734 675 kg, constatando-se que a
preferéncia era por améndoa em casca’. Na década
de setenta do século XIX, a producao de améndoa
nos varios concelhos do Algarve, apresentava os
seguintes valores:
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Através dos dados apresentados facilmente
se percebe que os concelhos com maior produgéo
de améndoa eram Tavira, Silves a grande distancia
de Albufeira e Olhao. No total, ao longo destes seis
anos de producado de améndoa na regido, verifica-
-se que os melhores anos foram 1872 e 1873, com
1156 200 e 902 090 litros de améndoas, respetiva-
mente. Comprova-se também que a crise agricola
e social na regido em 1875, com quebras de pro-
ducao significativas em todos os concelhos, com
uma producdo nesse ano de 413 520 litros. Em
oposicao, os concelhos onde se registava a mais
baixa producao de améndoa eram Aljezur, onde
nao existem mesmo elementos; Vila do Bispo, com
1800 litros; seguia-se Castro Marim, com um total
de 6695 litros ao longo dos anos em analise; por
fim, Vila Real de Santo Antodnio, com 16 090 litros.

Fig. 4 - A figueira, fotografia de Luis Nunes Alberto

Os figos

O fruto da figueira (ficus carica) estd disseminado
por toda a regiao Sul da Europa, margens do Mar
Mediterraneo até ao sudeste asiatico, onde tudo
indica ter comecado o seu desenvolvimento. A ar-
vore pode alcancar 3 a 5 metros de altura. Plan-
ta de folhas caducas, largas, asperas e recortadas,
cobertas de pelos rigidos, com troncos compridos
e horizontais. Os troncos sdo cobertos por uma
casca lisa, de cor cinza, que produz um liquido
irritante e pegajoso. Conhecem-se muitas espécies
de figueiras e, desde tempos quase imemoriais, os
figos fazem parte da alimentacdo dos povos medi-
terranicos.

Os figos, produzidos pela figueira possuem cores
diferentes, conforme as espécies e podem ter cor
verde, lilds escuro, com polpa de cor verde ou aver-
melhada. Apresentam, geral-
mente, 5 a 7 cm de compri-
mento, conhecendo-se mais
de uma centena e meia de
variedades de figo. Este fruto
apresenta vantagens nutri-
cionais com potencial ener-
gético. Os figos possuem vita-
mina A e B, em abundancia,
além disso o seu consumo tor-
na-se benéfico para combater
diversos problemas de saude.

? Estatistica de Portugal. Comércio
do Continente do Reino e das
Ilhas Adjacentes com os Paises
Estrangeiros e com as Provincias
Portuguesas do Ultramar no Ano
de 1887, Lisboa, Imprensa
Nacional, 1888, p. 123.
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Quando frescos, os figos sdo suculentos, mas
quando secos tornam-se importantes para suprir
momentos de maior caréncia. Conhece-se a utili-
zacdo dos figos, em particular, secos, pelos navega-
dores e pescadores durante periodos mais longos
de permanéncia no mar. Além dos figos secos, em
algumas situacdes comecaram a ser criadas solu-
coes para problemas que afectavam as populacoes
da orla mediterranica, entdo surgiram os pro-
cessos de secagem, que é denominado almeixar.
Colocados em esteiras de canas, secam ao sol du-
rante algumas semanas. Depois eram lavados em
grandes alguidares de barro e novamente secos

4 Cogos - pimeixar de fges.

ao sol. De seguida eram escolhidos os que tinham
melhor aspecto para enceirar em caixotes, onde
se misturava funcho, tomilho, erva-doce e canela.
Este processo aromatizava e conservava os figos
durante varios meses, até cerca de um ano.

O aproveitamento do figo para a culinéria, sobre-
tudo a docaria no Algarve, é reconhecido pelo
menos desde o século XVIII, quando alguns doces
regionais comecaram a aproveitar o figo. A utiliza-
cdo do figo na destilaria, produzindo aguardente,
também era usual entre as populacdes do barrocal
e da serra algarvia. O fabrico de compotas e doces
de figo foi um processo que apareceu em tempos

Fig. 5 - Almeixar de Figos, em Lagos, nas primeiras décadas do século XX©
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mais recentes, mas dificilmente se consegue datar
com precisao.

Percorrendo a regido algarvia, as qualidades de
figo mais vulgares na regiao eram denominados:
lampos, pingo de mel, S. Luis, ba(r)cajota, toca, ver-
dial, pardinho, sofinha, a cachopo, a urjal, os en-
charia branco e pretos, a belamandil, entre outros.

Ao longo do tempo encontram-se referéncias a
importancia da producao de figo, sobretudo pelo
volume que comeca a existir para exportacdo. O
periodo que nos interessa mais, a segunda meta-
de do século XIX, mostra-nos como a exportacao
de figo trazia vantagens econdmicas. Nesse sen-
tido, em Novembro de 1848, o Governador Civil
do distrito, Anténio Maria Couceiro, apresentou
uma proposta que dirigiu aos principais lavrado-
res, proprietarios, cAmaras municipais e adminis-
tradores do concelho para a constituicdo de uma
Companhia para o Comércio do Figo no Algarve'.
Porém, a situacao foi alvo de vérias criticas na im-
prensa da época. José Maria Eugénio de Almeida®?,
proprietario no Algarve, reagiu publicando um ar-
tigo no jornal Revolucdo de Setembro. Em Janeiro
de 1849, os importantes proprietarios e produto-
res de figo, Jodo Diogo Mascarenhas Neto® e Joao
Gregério Mascarenhas Neto', de Silves, publica-
ram também um extenso e fundamentado artigo

10 Fonte: Fototeca de Lagos: Almeixar [disponivel online:
aqui: https://fototeca.cm-lagos.pt/antigas/o-almeixar]

1 “‘Conhecimentos Uteis - Projecto para urna Companhia de
Comércio do Figo no Algarve’, Revista Universal Lisbonense,
Lisboa, 18-01-1849, Ano 8, n° 11, p. 121-123.

2 Nasceu em 13 de Novembro de 1811 e faleceu em 23 de Abril
de 1872. Proveniente de uma familia da média burguesia,
estudou no Colégio de S. Vicente de Fora, em Lisboa, aos 27

anos perdeu os pais, num intervalo de poucos meses.
Apos ter concluido os seus estudos, foi preterido num
concurso para lente da cadeira de Economia Politica,
na Escola Politécnica de Lisboa, foi deputado. Exerceu
as funcoes de provedor da Santa Casa Misericérdia de
Lisboa, acabou por ser eleito Par do Reino em 1856.
Casou com Maria das Dores da Silva Teixeira, a filha
de um importante comerciante, José Joaquim Teixeira.

N
)

Nasceu cerca de 1830, em Silves, filho de Diogo Joao de
Figueiredo Mascarenhas Neto e de Maria Perpétua Duarte
Machado Guerreiro. Bacharel em direito pela Universidade
de Coimbra, que frequentou entre 1841 e 1846. Em 1842,
realizou os actos da sua formatura em 14 de outubro

de 1846. Participou no Batalhdo Académico de 1846-

47, com o n’ 58, quando frequentava o 5° ano juridico,
tendo participado em toda a campanha realizada por este
batalhdo [Anténio dos Santos Pereira Jardim, “Relacdo dos
Voluntdrios do Batalhdo Académico de Coimbra, que serviu
as ordens das Juntas Revolucionarias nos anos de 1846

e 1847 e destino que tiveram,” O Instituto, Coimbra, 1888,

p. 691]. Casou com Maria Paula de Figueiredo Mascarenhas.
Foi presidente da Camara Municipal de Silves em 1854/1855.
Em 30 de Dezembro de 1855, enviou uma comunicacao

a Camara Municipal de Lisboa, a proposito das armas de
Silves, para o Armorial autarquico oitocentista [Nuno C. J.
Campos, Patriménio e Simbologia (Os Casos de Silves e Faro),
Universidade Aberta, Departamento de Ciéncias Humanas e
Sociais, Lisboa, 2007, Anexo p. 179-180, Doc. 8 e p. 187-188].
Era um dos sécios da Companhia de Mineracao de Santo
Estévao, constituida em 1863, em Silves, para exploracdo de
uma mina de cobre [José Maximo de Castro Neto Leite de
Vasconcelos, Colecdo de Legislacdo Portuguesa - Ano de 1863,
Imprensa Nacional, Lisboa, 1864, p. 125]. Por despacho de 21
de Abril de 1864, foi nomeado procurador-régio de Lagos.
Desempenhava as funcées de delegado do procurador régio,
em Lagos, quando faleceu em 1866 [Jornal de Jurisprudéncia,
Coimbra, 27-12-1866, Ano 2, n° 40, p.633].

4 Nasceu cerca de 1804, em Silves. Filho de Diogo Jodo
de Figueiredo Mascarenhas Neto e de Maria Perpétua
Duarte Machado Guerreiro. Casou com Maria Amalia
de Figueiredo Mascarenhas. Foi presidente da Camara
Municipal de Silves, em 1858/1861. Foi colaborador da
Revista Universal Lisbonense. Foi deputado, mas nao
se conhecem intervencoes parlamentares. Faleceu em
data que ndo conseguimos determinar.
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contra esta iniciativa. Segundo estes proprietarios
algarvios, era importante promover o consumo,
o preparo e o fabrico do figo, mas contestavam a
ideia de monopdlio que, segundo eles, estaria sub-
jacente ao projeto do Governador Civil, situacdo
que condicionaria a venda do figo a baixo preco
pelos lavradores a companhia para conseguir que
ela apresentasse o pretendido lucro.

Tudo indica que a criacdo da companhia nao avan-
cou e aideia do entdo Governador Civil acabou por
ser abandonada.

Em 1851, os dados estatisticos, apontam que a pro-
ducao de figo, no Algarve, se situava nos 3722400
kg®, sendo que a grande maioria seguia para
exportacao por via maritima, para varios paises
da Europa e Estados Unidos.

Vejamos como estava a situacdo, passadas duas
décadas, no distrito de Faro, de acordo com os
dados recolhidos e publicados pelo Governador
Civil, José de Beires, nos seus relatérios publicados
naqueles anos.

Através da andlise do grafico, conclui-se com fa-
cilidade que os maiores produtores de figo na re-
giao algarvia eram Silves, Lagos, Lagoa, Portiméao
e Albufeira. Durante os anos em analise, verifi-
ca-se que os anos de 1874 e 1873 foram os mais
produtivos, respetivamente com, 13 209 060
kg e 12 963 825 kg. Por outro lado, os concelhos
mais pobres na producio de figo eram Aljezur,
Alcoutim, Castro Marim e Vila do Bispo. Além dis-
so, a producdo era, em grande parte escoada por
via maritima para Lisboa e para outras regides do
Pais, conforme se vao encontrando referéncias
dispersas na imprensa regional e lisboeta.
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Gréafico n? 3: Distribuicdo da producéo de figo, nos varios concelhos do Algarve, entre 1872 e 1877

Nessa altura (1875), publicava-se em Faro, o Jornal
dos Agricultores do Algarve, tendo por redactor o
agronomo Alexandre de Sousa Figueiredo. No seu
numero inicial, num artigo intitulado “As Vinhase
os Vinhos do Algarve” afirmava com conhecimen-
to de causa: ‘reputa-se aqui a cultura da figueira
como a mais lucrativa da provincia, computando
as despesas, e a producdo médias destas culturas,
parece-nos que com quanto a figueira dé avanta-
jados lucros, esta longe de nos dar a remuneracao
que a vinha nos oferece”®. Os lucros provenientes
da producao de um produto muito procurado para
a exportacdo, como era o caso dos figos, consegue
perceber-se através da entrada e saida de embar-
cacoes dos portos algarvios, com destino a Lisboa,
onde os figos também eram bastante apreciados,
mas também para portos estrangeiros.

A instalacdo de industrias de fumeiro pelo
Algarve, que preparavam o figo para exportacao,
foram sendo criadas pela regiao. De acordo com o

Inquérito Industrial de 1881, existiam varias instala-
coes industriais. Pelo que se consegue concluir, to-
das surgiram na segunda metade do século XIX e
representavam o poder econémico de alguns pro-
dutores, comerciantes e exportadores de frutos
secos, que investiam na melhoria da preparacao e
conservacao do figo, procurando novos mercados
e aumentando as quantidades exportadas:

> Almanach de Portugal para 1855, Lisboa, Imprensa Nacional,
1854, p. 68, nota a).

¢“Asvinhas e os vinhos do Algarve’, Jornal dos Agricultores
do Algarve, Faro, 01-01-1875, Ano I, n° 1, p. 6-7.

17 José Joaquim Serpa nasceu em 1827, em Portimao. Detentor
de importantes propriedades no concelho de Portimao.
Industrial, em 1870, fundou uma fabrica de rolhas de cortica
em Portimé&o, onde trabalhavam cerca de 100 operarios.
Desde 1871, era vice-consul da Alemanha em Portiméo, pais
com quem mantinha relacoées comerciais proximas. Dedicou-
se ao comércio de frutos secos, onde fez fortuna exportando
améndoas, alfarrobas e figos para varios paises. Em 1891,
era um dos sécios do Sindicato dos Exportadores de Figos do
Algarve, constituido por outros como José Libanio Gomes,

Salvador Vilarinho, José Duarte
de Almeida e Anténio Joaquim

Proprietario Local Fundagdo Trabalhadores Capital Inicial Judice e Irmdos, de Lag?a, projecto
que se prolongou por trés. Em
Dentinho & Santos Faro 1864 20 mulheres 2 0005000 1898, D. Carlos agraciou-o com
- . 80 mulheres o titulo de Visconde de Alvor.
Avila & Pinto Faro 1873 3 homens 12 0005000 Era um destacado elemento do
J[0sé] J[oaquim] Serpa®’ Portimdo 777 Ndmero varidvel 200 0005000 Partido Progresswta no Algarve.
" Homem culto, com interesse pela
12 . -
Francisco da Paz Mendes Portimio 1880 l:w eres 6 000%000 arqueologia. Foi eleito vereador
3 homens da Camara Municipal de Portimao
Jodo de Mascarenhas Neto Silves 277 80 a 100 mulheres 277 em algumas ocasides e presidente
30 mulheres do municipio entre 1902 e 1904.
Joaquim Nunes Junior Lagos 27?7 3 homens 40005000 Veio a falecer em Portimao, em
30 malh 1912.
Jodo do Nascimento Peres Lagos 1874 5 hmoumeer:js 50005000 18 [nquérito Industrial de 1881.

Quadro 1 - Industrias de Fumeiro de Figo no Algarve'®

Inquérito Directo. Parte II. Visita
as Fabricas, Livro 111, Lisboa,
Imprensa Nacional, 1881, p. 23.




Pela capacidade financeira do investimento, des-
taca-se o fumeiro de José Joaguim Serpa, em
Portimao, porque era de longe o maior investimen-
to nesta area, permitindo um aumento da quanti-
dade de figo exportado. As informacdes recolhidas
apontam como principais destinos da exportacao
de figo a Franca, a Inglaterra, a Bélgica, a Holanda
e o Brasil. S para Franca, os registos indicam
que em 1877 eram exportados 2 118 400 kg de fi-
gos secos, enquanto que, para outros paises, esses
valores atingiam os 2 696 100kg; em 1878, foi de
2195100 kg para Franca e para outros paises era
de 1388 900kg; em 1879, atingiu os 3 864 500kg e
para outros paises foi de 3240 000kg?. Uma déca-
da mais tarde, em 1887, os principais paises de des-
tino da exportacdo deste produto eram, a saber: a
Bélgica, a Franca, a Holanda e a Inglaterra?, quan-
do o total de exportacdes atingia 13 263 501kg.

Em Junho de 1888, Manuel Teixeira Gomes publi-
ca um extenso artigo no jornal O Reporter tendo
por tema os figos do Algarve, destacando a sua im-
portancia e as suas vantagens, mas também algu-
mas das dificuldades de todo o processo de apanha,
transformacao e conservacgao do fruto na regiao.
Relembrou os anos dificeis das estiagens nos anos
setenta, que provocaram uma baixa significativa
da sua producdo, mas o aumento da procura do
produto no inicio da década de oitenta provocou
problemas tais como: a mistura dos figos comadre
e branco nas ceiras, sendo que o figo branco seria
geralmente para destilacdo e obtencao de aguar-
dente, enquanto o figo comadre, de melhor qua-
lidade seria destinado a exportacdo?®?. Para tentar
impedir alguns excessos por parte dos produtores,
criou-se em 1886, no Algarve, uma parceria de

negociantes e exportadores de figos que tentava
colocar alguma qualidade no processo, mas as des-
lealdades e a concorréncia desenfreada, bem como
a concorréncia internacional, em especial da Italia
e do norte de Africa conquistaram mercados aos
exportadores de figos de Portugal. Este artigo ins-
tala a polémica entre os comerciantes exportado-
res de frutos secos e Domingos Féria responde ao
artigo de Manuel Teixeira Gomes, salientando as
negociacdes que estabeleceu com alguns elemen-
tos da dita parceria, em especial a familia Judice,
de Lagoa®, onde tentou estabelecer pontos de con-
tacto com os comerciantes que se encontravam
fora da parceria, como o préprio Domingos Féria.
Ao longo de varios artigos, publicados em sucessi-
vas semanas no jornal republicano de Tavira (num
total de cinco artigos), o autor procurava sobretu-
do criticar a posicao privilegiada da parceria que
se tinha estabelecido entre os exportadores, com
a finalidade de tentar escamotear maiores lucros
aos produtores e de condicionar o preco de venda
aos elementos da parceria.

Conclusoes:

Os frutos secos do Algarve, a alfarroba, a améndoa
e o figo tém sido, ao longo do tempo, poucas ve-
zes devidamente valorizados na sua importancia
na vida guotidiana dos algarvios. As quantidades
produzidas permitiram em muitos casos aos agri-
cultores complementar as suas producoes tradicio-
nais com a dos frutos secos. Além disso, outra das
vantagens era também, sem duvida, a capacidade
de adaptacdo destas arvores ao clima da regido, as
poucas exigéncias que colocavam ao trabalho do

agricultor, bem como o suplemento tanto para ali-
mentacdo humana como para alimentacao animal
que reduziu a necessidade de compra de outros
alimentos.

A alfarrobeira tem vindo a ser cada vez mais va-
lorizada, com utilizacdes cada vez mais diversi-
ficadas e sobretudo com vantagens para a saude
humana, com a sua utilizacdo na industria farma-
céutica e na producdo de varios alimentos. Esta
situacao fez melhorar o preco do produto, aumen-
tou a procura, mas também a sua utilizacdo na ali-
mentacdo humana a tornou mais atrativa.

A améndoa, talvez seja o produto com maiores
potencialidades, mas cujas utilizacdes talvez se-
jam ainda mais limitadas. A producdo aumentou
substancialmente nos ultimos anos, procurando
satisfazer um mercado de consumo cada vez mais
exigente, mas também diversificado.

Os figos, que foram uma das fontes de criacao de
riqueza e mais valia da agricultura algarvia, sdo os
unicos onde a producdo ndo estd a desenvolver-
-se de forma tao assinalavel, enquanto nos outros
produtos ha valores claros sobre a area e a quan-
tidade produzida. Na atualidade parece ser o que
menos tem evoluido, se ndo houve mesmo retro-
cesso, com figueiras cada vez mais envelhecidas,
estando menos divulgadas as suas potencialidades
comerciais. Os figos secos, apesar de ainda serem
consumidos pelos turistas que visitam a regido,
representam ja pouco no volume das exportacdes
do pafs.

¥ Inquérito Industrial de 1881. Inquérito Directo. Parte II. Visita
as Fabricas, Livro 111, Lisboa, Imprensa Nacional, 1881, p. 24.

20 Idem.

2l Estatistica de Portugal. Comércio do Continente do Reino
e das Ilhas Adjacentes com os Paises Estrangeiros e com as
Provincias Portuguesas do Ultramar no Ano de 1887, Lisboa,
Imprensa Nacional, 1888, p. 123. Para estes paises seguiam
respectivamente 5798 133 kg; 4 353 977kg; 1537 720 kg;
1025 454kg. Tendo por base estes valores nota-se um
crescimento na exportacao de figos secos e a conquista
de mercados na Europa, sobretudo do norte, onde havia
crescente interesse e aumento do consumo deste produto.

22 Manuel Teixeira Gomes, “Os figos do Algarve’, O Combate,
Tavira, 12/07/1888, Ano 11, n° 67, p. 2, col. 3 a 5 (Transcricao
de longos excertos do artigo publicado no jornal O Reporter,
Lisboa, em junho de 1888).

2 Domingos Féria, “Os figos do Algarve’, O Combate, Tavira,
23/08/1888, AnoIl, n° 73, p. 2,col. 1a 3.

Para saber mais:

Consultar sobre os varios frutos secos tipicos do Algarve
nas seguintes ligacdes para descobrir as suas vantagens
e utilizagdes no nosso tempo:

- https://florestas.pt/valorizar/o-valor-da-alfarroba-
-producao-nacional-e-referencia-mundial/

- https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/frutos-secos-se-
cados-e-similares/274-amendoa-do-algarve

- https://florestas.pt/conhecer/amendoeira-diversida-
de-adaptacao-e-cultivo-milenares/

- http://a-amigosdaaldeia.blogspot.com/2014/10/figos-
-algarvios-vi.html



A Agricultura
no concelho
de Albufeira

Idalina Nunes Nobre*

Investigadora de Histéria Local

roducao Agricola

As boas condicdes climatéricas e geoldgicas favoreceram, des-

de sempre, a agricultura no Algarve. O pomar de sequeiro, que
cobre o litoral e o barrocal, o cultivo da vinha e as culturas de regadio
estiveram na base de uma economia de mercado, na qual a regiao algar-
via se destacou no passado.

Do conjunto da cultura arvense tradicional, assumiu particular impor-
tancia a figueira. Edrisi, um gedgrafo muculmano, da primeira metade
do século XII, ao descrever o sudoeste da Peninsula Ibérica, exalta a
qualidade dos seus frutos: “regido famosa pelos seus jardins de figueiras,
exportam-se figos para todas as terras do Ocidente, excelentes, deliciosos
e apetitosos.... Opinido partilhada por um autor anénimo, no Livro de
Arautos datado de século XV, onde se 1é: “Uma das riquezas deste reino
(Algarve) sdo os figos, as uvas, que cada ano sdo transformados em passas.
Com elas e com o vinho bastardo e outros, bem como com azeite, sdo carre-
gados muitos navios. Neste reino dd-se também o acucar, as tdmaras e outra
fruta excelente, em razdo do calor”

! Texto adaptado do livro A Guia nos Trilhos da Histéria capitulo: “As Atividades
Econdmicas / A Producdo Agricola’, pp. 51 a 69, de Idalina Nunes Nobre. Ed. Arandis
e JFG de 2022.




No século seguinte, Duarte Nunes de Ledo escreve
na sua Descripcdo do Reino de Portugal: “as princi-
pais fazendas do Algarve sio os figueirais e deitdo-
-se os homens mais a eles que a outra couza por-
que se ddo em toda a terra, e he novidade de cada
ano e mais certa que o pdo...".

Eram elevados os niveis de producéo de figo, ora
consumidos localmente, ora entrando nos cir-
cuitos comerciais, internos e externos. Na Idade
Média, eram exportados para os principais portos
europeus, nomeadamente para Flandres. No con-
texto da expansao maritima, também, serviam de
alimento as tripulacdes. Atenuavam a fome nos
maus anos agricolas e continuaram a ser expor-
tados em larga escala até aos anos 70, do século
passado.

Embora exigissem grande tratamento, os figuei-
rais constitufam um rendimento certo. A figuei-
ra é uma arvore que requer muito trabalho para
produzir, pois devem ser cavadas e o figo deve ser
tratado. O figo de “toque” ndo é mais do que um
processo de fecundacdo cruzada: técnica imple-
mentada no tratamento do fruto, j& que melhora a
qualidade das castas. O processo € simples. Em ju-
nho, o figo amadurece, preparando-se para a saida
de um bicho. Esse figo é colhido cedo pela manha
e dependurado num fio de esparto (normalmente
sdo trés ou quatro figos) e colocado nos gomos das
figueiras. Em finais de agosto, iniciava-se a vareja
e consequente apanha do figo, depois eram secos
e escolhidos no almanxar. Ulteriormente, seriam
agrupados em trés categorias conforme o seu ta-
manho e qualidade: figo flor, figo comadre e figo
branco. No final deste longo processo, eram ven-
didos.
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De destacar cerca de uma dezena de espécies de
figos no Algarve, sendo esta uma das producdes
mais abundantes no concelho de Albufeira, a ava-
liar pelos vestigios materiais como sementes e frag-
mentos de caules carbonizados, encontrados em
locais de ocupacao islamica (silos na Rua Henrique
Calado) e pela documentacio consultada que, de
seguida, se apresenta.

Figs. 1 e 2 - Pormenores de figueira, foto: Manuela Bispo

Data de 10 de agosto de 1299, uma carta de afora-
mento, do procurador do mestre da Ordem de Avis
a Ferndo Martins e sua mulher de um figueiral, lo-
calizado no sitio da Mosqueira e, um documento
datado de 1404, que referencia extensos figueiras
na posse da Ordem de Avis, naquele local. Ainda
neste ano, sdo aforados figueirais, vinhas e casas,
na Bolota, no Rossio e em Vale Navio, a Catarina
Pires, mediante o pagamento de 23 quintais de
figo, a pagar anualmente no dia de S. Miguel®>. A 5
de fevereiro do mesmo ano, é aforado um pardiei-
ro a Jodo Alvalade e sua mulher, por trés quintais
de figo. Ainda no més de fevereiro sao arrendados

a Joao Afonso, novamente, figueirais em Vale Na-
vio®. No ano seguinte, sdo arrendados a mesma
pessoa, outros figueirais no lugar de Acamina. A
8 de janeiro de 1405, o procurador do mestre da
Ordem de Avis, deu de foro e por toda a vida, a
Domingos Peres um figueiral em Vale da Ursa, fi-
cando este obrigado a lavrar e adubar esta herda-
de e a pagar dois quintais e meio de figo por ano.
A 10 de outubro de 1517, € confirmado o arrenda-
mento, em trés vidas, a Diogo Afonso, morador em
Albufeira de uma herdade e figueiral, ambos loca-
lizados em Santa Eulalia.

Em finais do século XV, a Comenda de Avis pos-
suia elevados rendimentos, dos quais constam
bons figueirais localizados por todo o concelho.

O figo também ¢ objeto de cobica, quer por parte
de contrabandistas, quer por parte de piratas que
infestam a costa, e os querem pilhar. Ambicdo que
continua mais tarde com a Inquisicdo. A partir de
1646, os inquisidores sabem que este concelho pos-
sui boas fazendas com muitos figueirais, que per-
tenciam a antigos comerciantes e mesteirais que
agora vivem das suas fazendas. Vicente Rodrigues
Vieira, preso em 1673, tinha nao sé uma verdadei-
ra fortuna fundidria como também um fumeiro,
nas imediacoes da Igreja de Santana, na vila, onde
era preparado o figo, com vista ao comércio exter-
no. Nesse fumeiro possuia duas mil arrobas lava-
do e enseirado’. Aquando da sua prisdo, desempe-
nhava o cargo de juiz dos direitos reais e portagem
nesta vila.

O figo dispunha de medidas especiais de protecao
e de regulamentacao como se pode verificar pela
leitura da legislacdo municipal antiga. Assim, os

lavradores tinham a obrigacdo de vender os figos
em passa e enseirados por forma a evitar “a fraude
da fé publica deste ramo de comércio tdo interessante
a este pals”. E sobre os comerciantes recaia, igual-
mente, um forte controlo municipal. Mas conti-
nuava a coexistir o contrabando, a especulacdo e a
venda de frutos de ma qualidade.

O comércio deste fruto, no século XIX, era con-
trolado por comerciantes ingleses, franceses, ho-
landeses e belgas, paises para onde era exportado,
através dos vapores que atracavam ao largo da
Praia de Albufeira. Em setembro do ano de 1884,
atracaram no porto de Albufeira doze vapores,
sendo que trés carregaram 975 toneladas de figo
para Londres, sendo que este fruto também seguia
para portos nacionais como Lisboa e Porto.

Até 4 década de 70 do século XX, esta producao
continuou a ter grande importancia no conjunto
da economia concelhia.

Os principais fumeiros localizavam-se em Albu-
feira, Guia e Ferreiras, onde o fruto depois de
seco era tratado e preparado por mdao-de-obra
feminina.

A toponimia viria a perpetuar os locais de trata-
mento do figo com a atribuicdo do topdénimo de
“Rua do Fumeiro’, na Tavagueira, freguesia da
Guia.

Por seu turno, a améndoa era considerada “uma
boa fazenda porque ndo requer algum adubio”. Nao

2 ANTT, Ordem Avis, Reparticio. Portalegre, doc. 713 e 779.
3 Idem, ibidem docs. 709, 713, 714, 723 e 736.
4 Idem, ibidem.

5 Idem, ibidem.
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se estraga com a chuva, ndo cria bicho e o seu dono
apenas tem que vareja-la “quando ela mesma per si
se abre e se despe da casca na amendoeira” como nos
refere Frei Jodo de S. José na sua Corografia, em
1577.

Durante a administracdo islamica, as améndoas
eram consumidas em abundancia, quer como fru-
to seco, quer transformadas em 6leo, estando am-
plamente difundido o seu consumo na cozinha.

Bons amendoais caracterizavam o concelho em
estudo, como nos mostra a documentacdo consul-
tada. Uma carta de escambo que remonta ao ano
de 1510, testemunha que o alcaide-mor da vila
de Albufeira, Lopo de Azevedo, fidalgo da Casa
do Mestre de Avis troca uns matos que possui na
Mosqueira por herdades de amendoais em Vale da
Ursa.

O trato comercial deste género para os mercados
do norte da Europa e para a Flandres, remonta
a finais do século XIII, e ocorre em toda a regiao
algarvia. No ano de 1534, sai do porto de Vila
Nova de Portimdo uma embarcacio com destino a
Antuérpia, carregada com améndoa e outros
frutos secos. Nova embarcacao é carregada com
améndoa, figo e azeite em 1548, com o mesmo des-
tino. Como Romero Magalhaes nos refere: “é sem-
pre nos mercados carentes de frutas, azeite e vi-
nho e, simultaneamente exportadores de trigo que
encontramos os produtos algarvios”. Frutos secos
e vinho vamos também encontrar no comércio
com Inglaterra, para onde se exporta ja no ano de
1468, mas os franceses procuram também a fruta
algarvia.
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No século XVI, sdo declaradas as seguintes ex-
portacées: améndoas, figos, uvas, laranjas, limoes
e azeitonas, para além do azeite, vinhos e produ-
tos exdticos. Para a Africa Moura, Zurara escreve:
“quase em todos os tempos dos reis passados, sempre
os mouros d Além-Mar trataram com estes reinos
de mercadorias, comprando a mayor parte todos os
anos a fruta do Algarve, a qual ndo pagavam ndo
sendo em ouro”.

A oliveira assume-se como outra producdo que ca-
racteriza o coberto vegetal da regido, e ndo exige
grande despesa, nem grande tratamento. Diz Frei
Joado de S. José que “cria a terra e faz arvores muito
grandes, e assim também o fruto que ddo e por isso
deste Reyno se faz conserva todos os anos e se leva
em pipas e quartos para as Indias e outras muitas
partes do mundo”. No século XVI, a apanha deste
fruto era feita por “negros e homens de trabalho
ou por negros e pessoas da casa”. De 1570, data um
alvara régio que autoriza a carregacao de azeite
a quem abastecesse o Algarve de pdo. Refira-se
que as Ilhas eram exportadoras de pao e carentes
de azeite, pelo que o Algarve abastecia a ilha da
Madeira de azeite em troca de cereais.

No Foral Manuelino concedido a Albufeira em
1504, verifica-se que o azeite era fortemente ta-
xado pelo monarca, assim aguele que viesse de
fora do concelho e que ai fosse vendido, ou ai com-
prado, estava sujeito ao imposto de portagem “pa-
gando por carga de besta maior treze réis e meio e
por besta menor seis réis e cinco ceitis, caso fosse
carregado por pessoa, trés réis e trés ceitis”. Caso o
azeite fosse exportado, por mar para fora do Reino
estava sujeito a impostos mais elevados.

As Posturas Municipais por seu turno anunciam,
também, grandes preocupacdes com o fabrico,
aprovisionamento e distribuicdo do azeite, deter-
minando o seguinte:

“E porque este termo exprimenta a maior parte do
ano grande falta de azeite pelo pouco que nele se
lavra, se deve todos os anos tomar medidas pre-
cisas para se nao ver precisado de um género de
tanta necessidade, motivo porque nenhum dono
de lagar o poderd abrir sem licenca da Camara, nao
s6 para uzarem bem do seu ministério mas para se
obrigarem com fianca idénea a nao darem saida
de qualquer porcio de azeite para fora do termo
sem licenca e a dar no fim da moenda uma relacao
exacta da azeitona que mandarem os particulares
do seu produto para se conhecer a totalidade do
seu azeite que moeu o dito lagar”.

E, por outro lado, zelavam pela manutencao e con-
servacao dos olivais, proibindo a entrada de gados
e quaisquer outros danos feitos aquelas arvores’.

Para além da sua utilizacdo na dieta alimentar, o
azeite representa “os santos dleos”, sendo usado

como unguento em certas cerimonias religiosas e,
ainda, é utilizado na medicina popular. Constitui
um dos elementos primordiais da Dieta Mediter-
ranica.

Fig. 4 - Mo para moagem de cereais, Neolitico Antigo.
Foto: MMAA

Fig. 5 - A eira, local onde se debulhavam os cereais.
Foto: MMAA

¢ Inquisicdo de Evora, Proc. 6177, fls. 31 e 34.

7 AHM/CMA, Posturas Municipais, Rendas da Almotacaria,
1795.



Do conjunto das principais producées relembra-
mos a cultura da vinha, que outrora marcava
largamente a paisagem agraria no concelho de
Albufeira. A toponimia atesta essa evidéncia com
o topénimo Vale de Parra.

A partir do século XIV, foram realizados inume-
ros aforamentos® de vinhas disseminados nas fre-
guesias de Albufeira e Guia. Estes arrendamentos
vitalicios aparecem referidos na documentacido
consultada, nomeadamente em Vale Navio, Mos-
queira, Varzea da Orada, Acamina, Quinta da Pal-
meira, Vale Verde e Vale de Parra, e os foros ou
rendas sao pagos em vinho. A 18 de abril de 1334,
Afonso Mendes e Pedro Lamelas, respetivamen-
te, mestre e comendador da Ordem de Avis em
Albufeira concedem a Domingos Anes, morador
em Albufeira “Hua herdade feita e outra por fazer
que nossa Ordem tem no termo da dita vila de Albo-
feira no Vale de Santa Euldlia que chamdo de Mos-
queira...ddo para sempre devendo dar ao comenda-
dor para manter o nossa castelo de Albofeira, em
cada ano no dia de Pascoa um carneiro e um almude
vinho".

Segundo o que nos foi dado a observar, também
pela leitura e andlise da documentacao, ja em 1299,
se regista um bacelo em Vale Verde e vinha em
14047. O cultivo de videiras era uma realidade, ge-
rava bons rendimentos, muitas vezes os foros e as
dividas eram pagos em vinho. No ano de 1409, o
procurador do mestre da Ordem Militar de Avis,
toma as propriedades com vinha que pertenceram
a Joao de Alvalade. Diz o documento analisado:

“[...] Pero Esteves toma os bens que foram de Jodo
de Alvalade na vila de Albofeira e seu termo: casa,
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vinhas, figueirais e terras de pao e os bens que per-
tenceram a Jodo Afonso e ainda toma posse das
vinhas que fordo de Fernao Esteves que estdao em
tempo de foro que foram vendidas a Pero Louren-
co por divida que Ferndo Esteves devia a Ordem.”

A semelhanca das producées anteriormente re-
feridas, as passas e o vinho, antes de mais cons-
titulam produtos de exportacao para Inglaterra
e Franca na Idade Média e na Idade Moderna,
seguiam, também, para os novos territérios desco-
bertos e entravam regularmente nos circuitos do
consumo interno.

Existia grande protecionismo municipal relativa-
mente ao cultivo da vinha e pesadas coimas para
guem ndo cumprisse a regulamentacdo vigente.
As Posturas Municipais Antigas determinam:

“[...] Toda a rés que se achar em vinha desde o pri-
meiro de fevereiro athe ao fim de setembro paga-
ra por cabeca quatrocentos e oitenta réis, e sendo
achado do primeiro de outubro athé ao fim de ja-
neiro pagarad duzentos e quarenta e sendo cavalga-
dura grande pagara em todo o tempo do anno em
que for achada quatrocentos e oitenta réis, e sen-
do cavalgadura pequena duzentos réis e as crias
de qualquer destes animais e sendo gado de 14 ou
cabelo desde fevereiro athé ao fim de outubro,
pagara cinquenta réis por cabeca...e sendo porco
pagara quatrocentos réis...”°.

Os bacoros, patos reais, perus, galinhas e cies en-
contravam-se, do mesmo modo, sujeitos a proibi-
¢des, cujo objetivo era proteger as vinhas. Assim
como as colmeias que ndo podiam localizar-se jun-
to as vinhas, nem junto as povoacoes, pelo prejuizo
gue causavam aos seus moradores. Por outro lado,

a venda do vinho e a sua circulacdo entre conce-
lhos também se encontrava bem disciplinada por
forma a consumir sempre e em primeiro lugar o
vinho produzido no concelho.

Das castas mais importantes destacam-se as uvas
mouriscas, destinadas a producéo de vinho e as sa-
lira, ou acaria, conhecidas também por negramole
ou antigas, das quais se faziam passas. Outras va-
riedades sdo as castas crato e monteudo.

No ano de 1805, o Real Subsidio Literario, impos-
to cobrado no concelho e que se generalizou por
todo o reino, registava 149 produtores de vinho
em Albufeira, 149 em Paderne e 31 na freguesia
da Guia™.

Em meados do século XX, a Camara Municipal in-
formava o Instituto Nacional de Estatistica, que a
populacdo concelhia consumia 186 litros de vinho
por dia. A este propdsito Santos Serra, na publi-
cacao “Albufeira - 1950” refere: “os albufeirenses
usam o vinho regradamente, havendo individuos que
abusam do consumo de aguardente, existindo alguns
casos de alcoolismo cronico na classe maritima’”.

A alfarrobeira ndo menos comum na regiao era
uma producdo garantida, mas de menor valor
que as anteriores. Exigia poucos cuidados especi-
ficos no seu tratamento, sendo uma espécie muito
abundante e altamente resistente. Usava-se a al-
farroba para a alimentacao dos animais cavalares,
muares e asininos e para a producao de farinha,
aguardente e xaropes concentrados, muito procu-
rados nos mercados externos. Uma das fabricas de
producdo de xaropes da alfarroba, localizava-se na
atual Avenida 25 de Abril, em Albufeira, da qual
ainda pervive uma distinta chaminé.

No foral, a alfarroba aparece discriminada no
ambito da fruta verde e seca, juntamente com as
castanhas, nozes e ameixas passadas, améndoas,
azeitonas por britar, laranjas, avelas, pinhas e pi-
nhoes, bolotas, tremocos, graos, favas secas, lenti-
lhas, feijées e chicharos. J& no século XVI, o preco
da alfarroba é menor que o do figo e o das uvas,
0 que prevalece subsequentemente, assim como
os impostos que recaiam sobre o comércio deste
produto. Veja-se por exemplo que sobre a alfarro-
ba incidia uma taxa de um real sobre cinco a seis
arrobas, enquanto que sobre o figo e a uva, o tri-
buto era de um real e seis ceitis para trés arrobas,
conforme se 1é naquele documento.

Porém, as Posturas Municipais Antigas mos-
tram-nos que as alfarrobeiras apesar de serem

Fig. 6 - Cultura de favas. Foto: MMAA

8 Arrendamentos por periodos de varias vidas.
? ANTT, Ordem Avis, Reparticao. Portalegre, doc.713 e 779.

10 AHM/CMA, Posturas Municipais, Rendas da Almotacaria,
1795.

I Adelaide Amado, Cronologia do Concelho de Albufeira, CMA,
1994, p. 107.



consideradas arvoredos silvestres, contrariamen-
te ao que ocorre nos dias de hoje, encontravam-se
fortemente protegidas pela legislacio municipal
sendo que os gados ndo podiam entrar em alfarro-
bal em tempo da novidade.

Entre o pomar de sequeiro, no barrocal e na orla
costeira, semeavam-se cereais. Havia, pois, como
diz Romero Magalhaes no seu livro Para o Estudo
do Algarve Econdémico do Século XVI: “um aprovei-
tamento de terrenos com arvores para as culturas
cerealiferas nos espacos livres”, embora o Algarve
e, em particular, o concelho de Albufeira, tenha so-
frido desde sempre um défice de cereais. Vamosen-
contrar registos dessa falta de trigo em Albufeira,
ja no século XIV, quando o rei D. Fernando, em
carta datada de 29 de novembro manda os conce-
lhos Silves, Faro, Tavira e Lagos repartirem com
Albufeira o pdo que viesse de fora. Impde, ainda
o rei, que o dito trigo fosse distribuido e vendido
por um preco justo, de modo que a vila nao ficasse
despovoada e a mingua deste mantimento. Por ou-
tro lado, vé-se que muitos dos foros também eram
pagos em cereais. Mor Peres, em 1336, pagava dois
alqueires de farinha e dois capdes, anualmente e
no dia de Natal®.

A excecdo a regra seria o morgado de Quarteira
(Vilamoura) que ja integrou o concelho de
Albufeira. Com uma extensio superior a trés mil
hectares, esta propriedade régia, constituida como
reguengo ja com Afonso III, possuia as terras mais
férteisdo Algarve, grandes produtoras de cereais®®.

D. Afonso IV, em carta datada de 18 de marco de
1332, concede o reguengo a Martim Anes, mora-
dor de Albufeira, através de um aforamento de
trés vidas, mediante o pagamento anual de quinze
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moios de pdo meado. Sabe-se que em 1378, estas
terras nao dispunham de quaisquer arvores de
fruto, eram apenas dedicadas ao cultivo de cereais.
Af também foi cultivada a cana-de-acticar no sé-
culo XV. Alberto Iria deu a conhecer varias cartas
de aforamento para esta cultura no local, nos anos
de 1404 e de 1409. A partir do século XVI, a cultu-
ra dos cereais associaram-se outras culturas como
a da vinha, oliveira e arvores de fruto diversifica-
das, para além da criacdo de gado.

Destaca-se por todo o territério algarvio o proces-
so primario medieval de alternar a cultura de ce-
reais com um ano de pousio da terra. Para o efeito,
realizava-se uma lavra sem sementeira, sendo que
depois fazia-se nova cultura. Desta forma, a terra
descansava e evitava-se o progresso da vegetacao
infestante, destruida através das queimadas, cujas
cinzas serviam de fertilizante. As queimadas es-
tavam sujeitas a uma licenca especial da Camara,
como podemos observar nas posturas municipais.

A Camara Municipal protegia e zelava por todas
as producdes com pesadas coimas aplicadas ao

Fig. 7 - A poda da vinha. Foto: MMAA

infrator. Em 1795, as posturas do verde determi-
navam que ‘toda a pessoa de qualquer qualidade
que se achar em fazenda alheia furtando fructos
sejao de vinha, ortas, arvoredos mancos e siaras
de pao pagaria seiscentos réis por cada vez que
infringisse por roubo ou qualquer outro prejuizo’,
ficando o senhorio da fazenda obrigado a efetuar
a denuincia civil ou criminal, segundo a quantia de
cada furto e natureza do dano, ainda que fosse a
titulo de “rabisco™*.

Apos as ceifas, nos restolhos, o gado causava gran-
des danos, pelo que as areas de cultivo de cereais
se encontravam, igualmente, protegidos. E-nos
dado a observar, ainda, que os animais, também
nao podiam entrar nos terrenos onde se encontra-
vam os Roleiros de Pdo enquanto agueles ndo fos-
sem recolhidos e, sé podiam entrar nessas fazen-
das seis dias apds a recolha dessa producdo. Nao
podiam pastar nos valados de pedra ou de terra,
nas levadas e nos acudes, nem podiam andar a
solta pelo menos os de grande porte como vacas,
bois, mulas e cavalos. Nem tdo pouco os caes, pelos
prejuizos que podiam causar a agricultura. Dentro
das fazendas, estava proibida a feitura de veredas
e outras servidoes, como caminhos e estradas sob
pena de pagarem dois mil réis®.

No caso das culturas de regadio, a freguesia da
Guia mostrava grande apeténcia para a producao,
sobretudo em zonas de aluvido: Vale de Rabelho,
Monte Junto, Cortelhas e Fonte, junto a ribeiros.
A Camara legislou sobre esta matéria duramen-
te como ja foi mencionado. A Carta de Foral de
Albufeira distingue as verduras e as frutas que af
tinham lugar: cebolas, alhos, couves, rdbanos, pe-
pinos, abdboras, meldes, salsa, cenouras, coentros,

espinafres a que se somam frutos como as laran-
jas, peras, macas e péssegos.

Os terrenos encontravam-se divididos e protegi-
dos com bardos e valados, ja existentes no século
XVTIe que se encontram resguardados pela legisla-
cdo municipal. Anténio Nunes Junior refere que
mesmo depois da II Guerra Mundial, se continuam
a construir valados na freguesia. Por um lado, para
fazer face a grande crise de desemprego existente
na época e porque continuavam a ter grande utili-
dade na delimitacao da propriedade.

Fig. 8 - Os valados na delimitacao dos terrenos.
Foto: MMAA

Antes de terminar este capitulo recordamos a im-
portancia da producao de figo, améndoa, vinha e a
alfarroba, enquanto principais producdes da pai-
sagem agraria, que se distinguiram ndo sé numa
economia de mercado mas também no quotidiano
alimentar das populacées, durante séculos.

2 ANTT, Chanc. Ordem de Avis, m¢. 572.
¥ Anténio Pontes, Morgados de Quarteira, 1940, p. 5.

4 Qutrora, era concedida uma autorizacao para uma segunda
apanha de frutos, apos a primeira colheita feita pelos
proprietarios.

1 AHM/CMA, Posturas Municipais, Posturas do Verde, 1795.
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Os agricultores

e as arvores do
Algarve vistos
pOr um geograto
estrangeiro:

Dan Stanislawski

em 1963

Ignacio Garcia Pereda

Centro Interuniversitario de Histdéria
das Ciéncias exda Tecniologia - FCUL"

T 1 stainvestigacdo tem como cendrio o sul de Portugal, na década
—  de 1960, e centra-se no estudo de uma monografia regional es-
A crita por um gedgrafo norteamericano, Dan Stanislaski (1903-
1997)". A andlise procura refletir sobre as praticas agrarias efetuadas
nesta fase do Estado Novo, no ambito das narrativas de viagens escritas
por investigadores estrangeiros. Pretende, igualmente, analisar se exis-
tem linhas de pensamento dominantes sobre a forma como o Algarve é
visto desde um olhar da investigacido geografica.

Através da analise do livro Portugal's other kingdom: the Algarve, de
1963, bem como da investigacdo sobre alguns dos elementos de pratica
agraria no Algarve, procurarei perceber a imagem que se desenha so-
bre uma regidao como o Algarve e sobre Portugal. Este estudo pretende,
também, contribuir para os estudos sobre os investigadores estrangei-
ros em Portugal.

A delimitacdo da minha investigacao a escrita de um gedgrafo estran-
geiro prende-se com a pesquisa que tenho vindo a levar a cabo nos
ultimos anos sobre os trabalhos dos agrénomos no sul de Portugal. E
importante fazer a histéria das narrativas de viagens escritas por es-
trangeiros sobre o Portugal rural, recuperar obras, estabelecer cronolo-
gias, proceder a analises, de trabalhos que até agora estdo por explorar.

! Stanislawski, Dan, 1963, Portugal's other kingdom: the Algarve, Austin: University
of Texas Press.
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Dan Stanislawski, professor do departamento de
geografia da Universidade de Austin (Texas) em-
barcou numa série de viagens que moldaram sua
carreira de investigador. Stanislawski passou dez
semanas no verdao de 1952, com estudantes, na
América Central. Ganhou uma bolsa Guggenheim
qgue lhe permitiu passar varios meses do curso
1952-1953 em Portugal?, e, depois disso, durante
muitos anos, tanto Portugal como outras zonas do
Mediterraneo foram destinos frequentes para via-
gens e pesquisas. Em 1965, conseguiu uma ajuda
da Fundacao Gulbenkian para voltar a Portugal.

A investigacdo em Portugal deu origem a trés
importantes monografias, todas publicadas pela
University of Texas Press (1959, 1963, 1970), bem
como alguns trabalhos apresentados nas reunioes
da Associacdo Americana de Geografia (1955,
1957b). Todas as monografias sdo bem ilustradas
com mapas e excelentes fotografias, muitas delas
do proprio Stanislawski®. Cada monografia tem o
seu tema - a distincdo de Portugal enquanto enti-
dade cultural e politica; a distincao do Algarve de
outras regides dentro daquela entidade politica, e o
significado da vinha como a pista dominante para
a diferenciacdo regional do pais. Coletivamente, as
monografias revelam um fascinio que Stanislawski
observou durante a sua estada que foi a paisagem
criada pelos portugueses e seus antepassados.

Até se jubilar formalmente em 1973, negociava
a reducao do horario de ensino na universida-
de para continuar as suas missdes de pesquisa.
Stanislawski calculou que, entre 1935 e 1970, ele
fez dez viagens a América Hispanica por um total
de cerca de quatro anos e meio, e sete viagens a
Europa para um total de cerca de cinco anos*.
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A obra publicada em 1963 tem 273 paginas, con-
tém varios mapas do Algarve, varios desenhos e
tabelas sem autoria e numerosas fotografias. O
texto divide-se em 6 capitulos com assuntos tdo
variados como a agricultura, a pesca ou a serra e
Monchique. Nunca foi traduzida para portugués.
Agradeceu a ajuda de trés engenheiros agréono-
mos do Posto Agrario de Tavira, criado em 1926:
Cabral, Nascimento e Assuncéao.

Neste livro, Stanislaswki ndo faz qualquer refe-
réncia a Orlando Ribeiro, catedratico de geografia
da Universidade de Lisboa, a grande referéncia da
geografia portuguesa do século XX. No entanto, o
livro teve a resenha de Carminda Cavaco, discipu-
la de Ribeiro, no primeiro nimero da revista Finis-
terra, em 1966. Cavaco, nascida em 1938, era uma
jovem gedgrafa natural de Boliqueime, Algarve, e
que trabalharia bastante sobre as questdes da geo-
grafia do Algarve, nomeadamente as mudancas
provocadas pelo turismo®.

PORTUGAL'S
OTHER
KINGDOM

FTEE ALGARYE

Fig. 1 - Capa do livro de 1963 e fotografia
de Dan Stanislaswki (na contracapa).

No texto de 1963, pode-se encontrar um verdadei-
ro apreco pelo destino. Este gedgrafo estrangeiro
viajara pelo Algarve movido por um certo encan-
tamento. O intuito com que o faz era a vontade de
escrever um livro, mas o que o motivou a escolher
o destino? Porqué Portugal? Porqué Algarve?

Idiossincrasias agrarias lusitanas
e algarvias

Dan Stanislawski ndo esconde a sua simpatia pelas
condicdes de vida do Algarve e consegue escrever
um livro com impressdes bastante pessoais sobre
Portugal, evitando tecer consideracoes aprofun-
dadas sobre as politicas do Estado Novo. Produz
uma obra sem entrar em discursos particularmen-
te apoldgicos do regime, embora nao oculte um
pendor quase favoravel ao mesmo.

A imagem do Portugal rural construida por Sta-
nislawski é muito diferente da descrita por outros
académicos como José Cutileiro®. Estao ausentes
as relagdes de poder, o panorama politico social
nacional, as relacoes entre a ditadura e os interes-
ses dos principais agricultores. Chama a atencao
a auséncia de comentarios sobre as atividades de
novos organismos corporativistas, como as Casas
do Povo, ou os Grémios de Lavoura. Sem os gran-
des lavradores presentes em Beja ou em Huelva,
desaparecem os problemas de producdo extensiva
de trigo e de desigualdade social:

“The Algarve boasts no baronial estates; 15 acres
of good, irrigated land constitutes marked prospe-
rity for an Algarvian farmer. Although absentee
ownership does exist, title to land is held mostly

by Algarvians whose absence from their proper-
ties would not usually be longer than a few days at
a time. Typically such farmers live close by their
farms. Association with the land, concern for it,
and supervision of it are coincident, as well as
continuous” (1963, 18).

Esta imagem dos agricultores poderia ser lida
como um manifesto a favor do regime do Estado
Novo. As condicdes dos trabalhadores rurais eram
menos dramaéticas que em outros territérios ja es-
tudados pelo gedgrafo antes de Portugal, como o
Meéxico. Nao havia conflito social latente, muito
pelo contrario:

2 Disponivel em: https://www.gf.org/fellows/dan-
stanislawski/.

31959 The Individuality of Portugal: A Study in Historical-
Political Geography. Austin: University of Texas Press; 1960
The Livelihood of the Ordinary People of the Portuguese
Algarve. In Culture in History: Essays in Honor of Paul
Radin, ed. Stanley Diamond, pp. 253-80. New York:
Columbia University Press for Brandeis University; 1962
The Monchique of Southern Portugal. Geographical Review
52(1):37-55; 1970 Landscapes of Bacchus: The Vine in
Portugal. Austin: University of Texas Press.

4Dan Stanislawski veio pela primeira vez para Berkeley ainda
crianca e mais tarde matriculou-se como estudante, obtendo
uma licenciatura em geografia em 1937 e o doutoramento
em 1944. Lecionou no departamento de Geografia,
periodicamente de 1940-45, e em outras instituicoes,
incluindo a Universidade do Texas, a Universidade do
Arizona e a Universidade Federal do Rio de Janeiro.
As principais areas de pesquisa de Stanislawski foram
o México e a América Central e Portugal.

® Cavaco, Carminda (1976) - O Algarve Oriental. Faro:
Gabinete de Planeamento Regional da Regiao do Algarve.

¢ Cutileiro, José (2004). Ricos e pobres no Alentejo. (22 ed.).
Lisboa: Livros Horizonte.
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“There is no shoelessness. Most women seen on
the country roads are not walking, but are riding
donkeys; most men are driving mule-drawn, two-
-wheeled carts. Women are ordinarily not burden
carriers. Burdens are carried either by the nume-
rous donkeys or by the mule-drawn carts. Ho-
wever prosperity is a relative matter, ant to most
Americans the life of the Algarvian as described
below must seem lush” (1963, 14).

Embora sejaum livro de viagem e uma obra de geo-
grafia humana descritiva, o texto foi escrito com
a intencao de responder a um objetivo: descrever

a personalidade e o caracter de uma area e dos va-
lores humanos inerentes na sua geografia huma-
na (1963, 244). Portugal, como pais periférico, nao
foi alvo de grande interesse de técnicos agrarios
ou investigadores geograficos de outros paises an-
tes de 1974. Ainda assim, existiram agronomos e
silvicultores que se sentiram atraidos pela regiao e
pelo pais. Consta alguma bibliografia sobre temas
especificos, como botanica ou antropologia, sen-
do neste campo uma referéncia “Portugal: a book
of folkways” de Rodney Gallop (1901-1948). Na
gestao florestal, destaca o relatério do silvicultor

Fig. 2 - Arvores e trigo perto do Cabo de Sao Vicente (Stanislawski, 1963, 211).
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espanhol Diego Terrero, em 1921, que visitou, en-
tre outras matas nacionais, as dunas do Sotavento
Algarvio’.

Estes técnicos e investigadores fizeram, de forma
mais ou menos estruturada, um trabalho de pes-
quisa aturado sobre Portugal antes das visitas,
sendo isso claro pela abundancia das fontes enu-
meradas. Por exemplo, Stanislawski, na sua com-
pleta bibliografia publicada em 1963, aproveitou
trabalhos de técnicos lusos como Gomes Guerreiro
e Mariano Feio, mas ndo foram referidos textos
nenhuns dos principais peritos do Posto Agrario
de Tavira: Cabral, Nascimento e Assuncao®. Mui-
tos dos trabalhos editados pelos funcionarios dos
servicos agrarios eram so6 divulgados como biblio-
grafia cinzenta, sendo infelizmente pouco conhe-
cidos pelo publico alvo principal: os agricultores.
Varios dos trabalhos possuem um valor literario e
os textos sdo testemunhos de um grande fascinio
pela terra visitada, dando a conhecer muitos dos
seus valores escondidos.

No livro estudado neste capitulo, aparece sempre
a inevitavel caracterizacdo dos povos e dos agri-
cultores, e das arvores por eles plantados e culti-
vados:

“[...] also widespread are the four unirrigated trees
of the Algarve. Figs, with the greatest extension
of the four, reach virtually from the Cape to the
Guadiana river. Olives are more limited in distri-
bution, the best of them being near Tavira and
Monchique. Unfortunately, the local product
does not have a good reputation even among the
Algarvian themselves. Carobs are of sporadic
appearance almost everywhere upon the lowland,
but the main concentration is upon the hilly calca-

reous area lying between the schist mountains to
the north and the Coastal Plain to the south. They
don't reach the Cape, because of the fogs. The
almond appears from somewhat to the west of
Lagos eastward to the Guadiana. It is not as rugged
and as coarse a feeder as the carob and does less
well in the limestone area.” (1963, 23).

Stanislawski, assim como Orlando Ribeiro?, esta
atento aos usos agricolas da terra, as tecnologias
empregues, aos padrodes de posse de terra, aos mo-
dos de habitacdo rural. Mas os padrdes de posse
nao sdo os tipicos do Mediterraneo, como acontece
no Alentejo, estudado por Cutileiro antes da refor-
ma agraria'®. Ao contrario de Beja ou de Huelva,
nao prevalece o latifundio, mas as terras estiao
divididas em pequenas propriedades dispersas, o
que é mais parecido com a situacao rural do Mi-
nho. Também a abundancia do milho, faz desta re-
gido uma mistura entre Mediterraneo e Atlantico.
Estas singularidades sao aquilo que mais chamam
a atencao a este visitante estrangeiro. Como bom
geodgrafo, o seu olhar encontra mais facilmente
o que é diferente.

7 Cfr. Garcia-Pereda, Ignacio; Freitas, Joana Gaspar de;
Helena Gregoério. “A fixacdo e repovoamento florestal
das dunas no Sudoeste da Peninsula Ibérica: paralelismos
e partilha de técnicas, 1870-1930". Ler Historia, 83
(2023): http://dx.doi.org/10.4000/lerhistoria.12374

8 Garcia-Pereda, Ignacio (2023). O Posto Agrdrio de Tavira

(1926-1974). Faro, Portugal: Direccao Regional de Agricultura
e Pescas do Algarve.

? Leal, Jodo (2001). “Orlando Ribeiro, Jorge Dias e José
Cutileiro: Imagens do Portugal mediterranico’. Ler Histéria,
40, pp. 141-163, p. 144.

10 Cutileiro, José (2004). Ricos e pobres no Alentejo. (22 ed.).
Lisboa: Livros Horizonte.
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Améndoa

Figo

Alfarroba

Azeitona

Uvas

Fig. 3 - Calendario de colheita de arvores nio irrigadas. (Stanislawski, 1963)

Imagens e fotografias

Nesta ultima seccdo, abordarei a presenca crucial
das imagens presentes neste livro. Trata-se de um
livro ricamente ilustrado com fotografias, captura-
das tanto pelo préprio autor quanto pela sua mu-
lher, e, possivelmente, por outros acompanhantes,
como se pode ver na Unica imagem em que apa-
rece a sua mulher (Doris Barr) com uma terceira
pessoa (Fig.4)"'. Nao parece que qualguer uma des-
sas fotografias tenha sido fornecida pelos servicos
de propaganda ou pelos servicos do Posto Agrario
de Tavira.

Estas fotografias de Stanislawski foram publicadas
dois anos antes da edicao do livro Algarve, do foté-
grafo e regente agricola Artur Pastor, responsavel
pelo servico de fotografia dos Servicos Agricolas'.
Nos dois fotografos, partilha-se uma caracteristica:

“Parece que ndo existem dificuldades, nem misé-
ria, nem anos de seca, nem colheitas estragadas,
nem saidas para o mar infrutiferas, numa repre-
sentacdo muito harmoniosa, mas que sentimos
por vezes um pouco teatral. A ideia é reforcada
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por alguns retratos preparados, afirmando (tal
como no livro Nazaré), o povo digno, orgulhoso da
sua vida e tradicdo. Os trajes tipicos que ostentam,
parecem-nos deslocados do meio envolvente, e
destoam das restantes fotografias... O seu traba-
lho é bem aceite pelo Estado Novo e adequa-se a
ideia que se quer oficialmente dar de Portugal, pais
tranquilo, ordeiro, arrumado, povo feliz, com lon-
gas tradicdes. Esta coincidéncia de pontos de vista
nao reduz o valor do trabalho produzido™?.

Embora nao tenha havido a intencao de questio-
nar o olhar de Orlando Ribeiro e dos gedgrafos
nacionais formados na Universidade de Lisboa,
o material aqui reunido sugere que a histéria da
geografia portuguesa necessita encontrar um lu-
gar para os trabalhos de varios autores estrangei-
ros. A pesquisa meticulosa de Stanislawski fornece
um panorama completo das diferencas do Algarve
com regides vizinhas como Huelva ou Alentejo.
Provavelmente, receber de autores americanos
uma licao de geografia regional era algo que um in-

telectual como Orlando Ribeiro ndo estaria dispos-
to a aceitar. Alguns dos comentarios do americano
sobre a regido podiam resultar dificeis de aceitar:
“sua natureza fisica e em alguns dos seus atuais
modos de vida, é tdo africano como europeu.™

" Doris Barr (1901-1981) nasceu em Stockton, California.
Frequentou a U.C. Berkeley, graduando-se em 1924.
Casou-se com Dan Stanislawski em 1935 e teve dois filhos,

Michael e Anna. Em Austin, Doris teve uma destacada
atividade como professora e defensora da educacao

de criancas imigrantes. Doris Barr Stanislawski papers,
BANC MSS 80/100 ¢, The Bancroft Library, University
of California, Berkeley.

2 Pastor, Artur, 1965, Algarve. Lisboa: Livraria Bertrand.

13 “Pastor, guardador de sonhos”, Luis Pavao, in VIEGAS,
Inés Morais; GOMES, Marta (Coord.)

4 Citado por Ricardo Agarez, 2023, A construcdo do Algarve,
Dafne Editora, p. 34.

Fig. 4 - O casal Stanislaswki numa plantacdo de figueiras.
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Pomar Tradicional
de Sequelro

Sistema Cultural de Grande Importancia
na Paisagem Rural Algarvia

Jodo Costa
DRAP Algarve

Introducao. Breve Histoéria

Pode considerar-se o pomar tradicional de sequeiro como um dos

® elementos mais importantes na paisagem rural algarvia. Apesar

do estado de abandono e decrepitude em que se encontra, ainda hoje, é

praticamente impossivel percorrer o Algarve, de barlavento a sotavento,

do litoral a beira serra, sem deixar de observar e admirar a diversidade

de cores, formas, silhuetas ou irregularidades resultantes da consocia-

cdodas alfarrobeiras com as amendoeiras, figueiras ou oliveiras, as qua-
tro espécies que compdem o pomar tradicional de sequeiro.

Originarias do oriente médio, introduzidas na peninsula pelos arabes,
as espécies do pomar tradicional, encontraram no Algarve, em especial
no barrocal e em muitas partes do litoral, condicdes edafo-climaticas
de exceléncia, adequadas a sua adaptacao e perfeito desenvolvimento.




A sua rusticidade e resisténcia a seca, fazem com
que nos dias de hoje, onde a escassez de agua se
vem tornando um auténtico flagelo, ndo sé para a
agricultura, como também para o turismo, popu-
lacdo e demais sectores de atividade, se olhe para
estas espécies, como uma alternativa viavel, alta-
mente sustentdvel e amiga do ambiente, quando
comparavel a outras culturas de menor rusticida-
de e com maiores exigéncias hidricas.
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Os frutos do pomar tradicional, as alfarrobas,
améndoas, figos ou azeitonas, vém assumindo
cada vez maior utilizacdo e importancia nas in-
dustrias alimentar, quer humana quer animal,
quimica ou farmacéutica.

Caracterizado por arvores de grande porte, dificul-
tando colheitas e demais operacdes culturais e por
arvores dispersas e baixas densidades de planta-
cdo, o pomar tradicional desde sempre se revelou

como um sistema cultural muito pouco produtivo,
com fraca rentabilidade.

Qual entdo o motivo dos nossos antepassados
terem optado por este tipo de pomar, com uma
mistura desordenada de espécies de exigéncias
culturais diferenciadas, crescimentos distintos,
longevidade extremamente dispar, umas, as al-
farrobeiras e as oliveiras arvores duradouras, com
um longo ciclo de vida, centendrias, milenares, ou-
tras, as figueiras e as amendoeiras de curta vida,
entrando em declinio ao fim de quarenta, cinquen-
ta anos de idade?

Parece-nos como razdes légicas para tal opcao,
por um lado, a estrutura da propriedade e pouca
dimensdo das parcelas e, por outro, a necessida-
de que os agricultores e empresarios algarvios
tinham das quatro espécies como garantia de so-
brevivéncia, modo de vida e rendimento dos agre-
gados familiares.

Neste contexto de pouca terra disponivel, os agri-
cultores tinham, pois, a necessidade de plantar
e cultivar as quatro espécies, por forma a colher
os frutos indispensaveis que necessitavam, quer
para autoconsumo na alimentacao humana ou
animal, quer para transacao e obtencao de recei-
ta que fizesse face aos gastos e necessidades das
familias. Por norma, a maior concentracao de ar-
voredo era localizado nas extremas das parcelas,
restando o miolo disponivel para cultura quer de
leguminosas nomeadamente fava, ervilha, grao de
bico e chicharo, quer de cereais de sequeiro, trigo,
cevada ou aveia, também elas culturas de grande
importancia na organica do pomar e com extrema
importancia na alimentacdo e manutencao dos

agregados familiares. Todas estas culturas e pro-
dutos delas resultantes eram parte integrante do
sistema, tendo valor, mercado e grande importan-
cia quer na alimentacdo humana ou animal, quer
na manutencao e rendimento das familias e sus-
tentabilidade das exploracoes.

As alfarrobas desde sempre foram utilizadas na
alimentacdo animal, por sua vez usados como fon-
te de tracdo e transporte nas exploracdes e tarefas
agricolas. A sua polpa e sobretudo a grainha sédo
extremamente valorizadas nas industrias alimen-
tar, quimica e farmacéutica. Os figos consumi-
dos em fresco ou secos, sempre fizeram parte da
dieta alimentar. Além disso eram utilizados para
destilacdo na obtencao de aguardente de figo. As
folhas da figueira apds secagem eram utilizadas
na alimentacdo do gado vacum. As azeitonas sao
bastante consumidas preferencialmente em fres-
co, nas vertentes britada, retalhada, 4gua ou sal.
Delas é extraido o azeite, um dos ingredientes base
da dieta mediterranica. A época, sendo a energia
eléctrica praticamente inexistente no meio rural,
0 azeite colocado e incendiado em candeias, cons-
tituiu uma importante fonte de iluminacao.

As améndoas, tal como os figos, desde sempre
constitufram os ingredientes principais da rica,
variada e famosa docaria regional algarvia.

O pomar de sequeiro, tal como foi concebido, a
santa alianca das quatro espécies, ndo é hoje, nem
voltard a ser o pomar do antigamente. A partir
dos anos setenta, oitenta, este sistema cultural,
durante anos a fio com grande peso e importan-
cia socio econdémica na regido, entrou em declinio
e estado de abandono evidentes. As amendoeiras
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e as figueiras, arvores de curta vida, encontram-se
praticamente mortas, tendo muitas delas desapa-
recido da paisagem. As alfarrobeiras e as oliveiras,
mais resilientes e duradouras, apresentam-se em
mau estado, muito mal cuidadas, com falta de po-
das e limpezas, invadidas por matagal mediterra-
nico. Os baixos precos praticados durante anos a
flo, a escassez de mao de obra mais virada para um
sector mais apelativo como o turismo, a dificuldade
de mecanizacdo nomeadamente na época da co-
lheita, operacdo extremamente exigente em mao
de obra, as baixas produtividades conseguidas e
a falta de rentabilidade resultantes da estrutura,
baixa densidade, reduzido nimero de arvores por
hectare, idade e estado do pomar, a falta de apoios
adequados em muitas situacoes e o surgimento de
culturas mais rentaveis como os citrinos, outros

pomares de regadio, vinhas ou culturas horticolas,
foram talvez muitas das razoes para a situacao a
que chegdmos e em que se encontra o pomar tra-
dicional de sequeiro nos nossos dias.

Perante os factos apontados, ndo tendo o pomar
no estado em que se encontra, futuro nos tempos
actuais, nem nos anos vindouros, o que fazer?
Quais as solucdes para evitar o despovoamento
de vastas areas do territorio algarvio, contribuin-
do para a sua humanizacao, gerando ocupacio e
riqueza com estas espécies, perfeitamente adapta-
das e bem conhecidas dos algarvios, com poucas
exigéncias hidricas, extremamente resilientes e
bastante resistentes a falta de 4gua, elemento es-
casso, fulcral para todos os sectores de atividade
da sociedade algarvia?

Em nosso entender, um dos caminhos a seguir
serd recuperar o que é recuperavel e reconverter
tudo o que ja nao tem qualquer interesse cultural.
As monumentais alfarrobeiras e oliveiras, arvores
centendrias, milenares, deverdo ser preservadas,
limpas, podadas, devidamente cultivadas. As fi-
gueiras e amendoeiras envelhecidas, em acen-
tuado estado de decrepitude e fim de vida, deve-
rdo ser arrancadas e substituidas por qualquer
uma das espécies em causa, sendo o apoio da rega
fundamental pelo menos nos primeiros quatro a
cinco anos para garantir o éxito das plantacoes.
Densidades adequadas serdo fundamentais para
aumentar os niveis de produtividade e rentabili-
dade. Contudo, parece-nos como tarefa primordial
e o caminho mais logico a seguir nos dias de hoje,
em que a agricultura enveredou por tecnologias
evoluidas, sofisticadas, mais amigas do ambiente,
a opcao por modernos pomares com apoio de rega,
com possibilidades de mecanizacdo em podas,
protecdo fitossanitaria e colheitas, dai resultan-
do melhores niveis de produtividade, qualidade e
rendabilidade. Pelas razdes apontadas, o presente
trabalho foca-se a partir de agora na instalacdo e
conducao de modernos pomares.

II. Pomares Intensivos. Uma Realidade
da Moderna Fruticultura

A moderna fruticultura, os pomares intensivos
da nova geracdo, caracterizam-se por arvores de
pequeno porte e grandes densidades de planta-
cao, tendo em vista facilitar colheitas e reduzir
necessidades de mao de obra nao so nesta tarefa,
como em todas as restantes operacoes culturais e

aumentar os niveis de produtividade e rentabi-
lidade das exploracdes. Arvores de grande porte
nao tém mais lugar nos pomares da atualidade.

Nos modernos pomares intensivos sera funda-
mental ter em conta parametros relacionados com
as condicoes de instalacdo, qualidade do material a
plantar, tecnologia cultural a seguir.




1. Condicobes de Instalacao

A escolha dos locais de plantacdo torna-se funda-
mental para o sucesso e bom éxito das plantacoes.
Espécies rusticas, bem adaptadas as condicoes do
clima mediterrdnico quente e temperado, as al-
farrobeiras, amendoeiras, figueiras, ou oliveiras
requerem para o seu bom desenvolvimento locais
de meia encosta, com bom arejamento e exposicao
solar, de preferéncia virados a sul. Avidas de luz
e sol, ndo vegetam bem nos vales profundos, en-
sombrados, com ma drenagem atmosférica, propi-
cios a ocorréncia de geadas e nevoeiros, extrema-
mente prejudiciais a altura da rebentacao, floracao
e fecundacéo dos pequenos frutos. Serdo de evitar
plantacdes nestas situacoes, bem como em zonas
atreitas a ventos fortes bastante prejudiciais quer
ao desenvolvimento das plantas, quer a qualidade
das producodes.

Para um adequado desenvolvimento e obtencao
de producdes aceitaveis, e apesar das fracas neces-
sidades hidricas e resisténcia a seca destas espé-
cies quando comparadas a outras culturas de re-
gadio, sera fundamental a disponibilidade de agua,
pelo que havera que ter em conta a existéncia de
pontos ou fontes de 4gua no local ou proximidade
das plantacoes. O pomar de sequeiro ndo tem mais
lugar na moderna fruticultura.

Pouco exigentes no que respeita a solos, as espé-
cies indicadas adaptam-se a véarios tipos, dos po-
bres aos mais ricos, desde que permeaveis e com
boa drenagem. Preferem contudo os neutros ou
ligeiramente calcarios, de pH 7-8, francos, de mé-
dia consisténcia, profundos, férteis. Os argilosos,
encharcadicos, demasiados humidos que lhe pro-
vocam asfixia e podridao das raizes serao de evitar.
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Uma adequada preparacao do solo englobando
desmatacdes, despedregas, ripagens, gradagens,
frezagens serda fundamental tendo em vista deixar
o terreno em oOptimas condicdes para recepcao e
desenvolvimento das plantas.

Fundamental serd também a realizacdo de uma
fertilizacdo de fundo racional e equilibrada com
base em analises do solo e necessidades das cultu-
ras, por forma a deixar o solo com o nivel normal
de fertilidade adequado a cada espécie.

Havera que instalar um sistema de rega localizada
para a futura rega dos pomares.

2. Qualidade do Material a Plantar.
Variedades

No que respeita ao material de plantacdo, enten-
de-se como melhor opcao a aquisicao de plantas de
qualidade a viveiristas especializados, provenien-
tes de estacas devidamente enraizadas no caso das
figueiras e das oliveiras, previamente enxertadas
em porta enxertos adequados no caso das alfarro-
beiras ou amendoeiras. Desta forma havera nao sé
uma maior garantia do éxito das plantacdes, como
também uma mais rdpida entrada em producio
logo a partir do terceiro ano.

Nos pomares, dever-se-a optar sempre pela plan-
tacdo das melhores variedades, rusticas, produti-
vas, bem adaptadas e com provas dadas ao longo
dos anos. Através do Projeto Frutalg (Fruteiras do
Algarve), foram caracterizadas pela DRAPALG
uma grande panoplia de variedades tradicionais,
muitas delas com grande importancia e valor para
comporem os pomares da moderna fruticultura.

Entre a diversidade de variedades devidamente
caracterizadas, estudadas e preservadas nas cole-
¢oes do CEAT (Centro de Experimentacdo Agraria
de Tavira), sdo de salientar algumas com reconhe-
cido interesse cultural.

2.1 Alfarrobeiras - Em todos os casos optar por va-
riedades rusticas, produtivas, com bom rendimen-
to em semente:

Mulata - A variedade mais cultivada no Algarve,
com forte vigor, porte aberto, média densidade de
folhagem. Fruto grande, castanho escuro a negro,
de facil destaque. Semente oval a eliptica, castanho
avermelhada, de peso médio. Precoce, produtiva,
com médio a elevado rendimento em semente.

Galhosa - Variedade vigorosa, de porte erecto e
abundante folhagem. Fruto acastanhado, de ta-
manho pequeno a médio e dificil destaque. Se-
mente oval, vermelho acastanhada, pesada. Tar-
dia, de média produtividade e elevado rendimento
em semente.

Aida - Variedade vigorosa de porte aberto, com
média a forte densidade de folhagem. Fruto casta-
nho escuro avermelhado, tamanho médio, regular
a facil destaque. Semente oval, castanha, pesada.
Semi precoce, média produtividade, elevado ren-
dimento em semente.

Cavi - Variedade vigorosa, de porte aberto, com
abundante folhagem. Fruto castanho, grande, de
regular destaque. Semente eliptica, castanha, de
pesomédio. Semiprecoce, muitoprodutiva, elevado
rendimento em semente.
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Pé Comprido - Variedade de médio vigor, porte
aberto, com média densidade de folhagem. Fruto
castanho a castanho escuro, direito, médio a gran-
de, de facil destaque. Semente oval a eliptica, ver-
melho acastanhada a castanha, de peso mediano.
Precoce, de excelente producao, elevado rendi-
mento em semente.

Ramilhete - Variedade hermafrodita, de médio a
forte vigor, porte aberto, média a forte densida-
de de folhagem. Fruto castanho escuro, médio a
grande, de regular destaque. Semente eliptica, cas-
tanha, de baixo peso. Precoce, produtiva, médio
rendimento em semente.

2.2 Amendoeiras - Eleger variedades interessan-
tes para cada zona do Algarve, as precoces de flo-
racao tempord, nas zonas mais a sotavento ou em
locais expostos a sul menos atreitos a geadas pri-
maveris, as semi precoces e tardias, para os locais
com maiores probabilidades de ocorréncia de gea-
das, tais como as zonas mais a interior, encostas
expostas a norte, zonas mais a barlavento:

Duro da Estrada - Variedade de médio a forte vi-
gor, porte erecto, média a forte densidade foliar.
Floracao precoce a semi precoce, branca a branco
rosada. Fruto médio, oval arredondado, de casca
dura. Miolo médio, castanho escuro. Producéo e
rendimento em miolo médios.

Molar da Fuseta - Variedade de vigor médio, por-
te erecto, forte densidade foliar. Floracdo semi
precoce, branco rosada. Fruto médio, pontiagudo,
de casca semi dura ou dura. Miolo grande, casta-
nho claro. Producado média, rendimento em miolo
elevado.
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Boa Casta - Variedade de médio vigor, porte erec-
to, forte densidade foliar. Floracao precoce, branco
rosada. Fruto médio, pontiagudo, de casca dura.
Miolo médio, castanho claro. Produtiva com mé-
dio rendimento em miolo.

Zé Dias - Variedade de forte vigor, porte erecto,
média densidade foliar. Floracdo precoce a semi
precoce, de cor branco rosada. Fruto pequeno, oval
arredondado, de casca rija. Miolo pequeno a mé-
dio, castanho claro. Producado média, rendimento
em miolo elevado.

Bonita de S. Bras - Variedade de médio a forte vi-
gor, porte erecto, média densidade foliar. Floracdo
semi precoce, branca a branco rosada. Fruto mé-
dio, pontiagudo, de casca semi dura. Miolo médio,
castanho claro. Producdo e rendimento em miolo
médios.

Ferragudo - Variedade de médio a forte vigor,
porte erecto, forte densidade foliar. Floracao semi
precoce, branco rosada. Fruto médio, pontiagudo,
de casca dura. Miolo médio, castanho claro. Produ-
tiva, com médio rendimento em miolo.

Molar Salles - Variedade de médio a forte vigor,
porte erecto, forte densidade foliar. Floracdo semi
precoce, branco rosada. Fruto médio, pontiagudo,
de casca fragil. Miolo médio, castanho claro. Pro-
ducdo média, rendimento em miolo elevado.

Lourencinha - Variedade de forte vigor, porte
erecto, média densidade foliar. Floracdo semi pre-
coce, branco rosada. Fruto médio, oval arredonda-
do a eliptico, de casca dura. Miolo grande, casta-
nho claro. Produtiva, médio rendimento em miolo.

Galamba - Variedade de médio a forte vigor, por-
te erecto, forte a média densidade foliar. Floracdo
semi precoce, branca a branco rosada. Fruto mé-
dio, oval arredondado, de casca dura. Miolo médio,
castanho claro. Producdo e rendimento em miolo
médios.

Bonita - Variedade de forte vigor, porte erecto,
forte densidade foliar. Floracao branca, semi pre-
coce. Fruto médio, eliptico, de casca dura. Miolo
médio, castanho claro. Producdo e rendimento em
miolo médios.

Coco - Variedade de médio a forte vigor, porte
erecto, forte a média densidade foliar. Floracao
semi precoce, branco rosada. Fruto médio, oval ar-
redondado a eliptico, de casca muito fragil. Miolo
médio a grande, castanho escuro. Producao fraca,
rendimento em miolo elevado.

Ferragnés - Variedade francesa de médio a forte
vigor, porte erecto, média densidade foliar. Flora-
cao semi precoce a tardia, branca. Fruto médio a
grande, eliptico a pontiagudo, de casca semi dura
a dura. Miolo médio a grande, castanho claro. Pro-
ducao elevada, rendimento em miolo médio.

Guara - Variedade espanhola de forte vigor, por-
te erecto, fraca a média densidade foliar. Floracao
semi precoce a tardia, branca. Fruto médio grande,
eliptico, de casca dura a semi dura. Miolo médio,
castanho claro. Producdo média, rendimento em
miolo elevado.

Laurane - Variedade francesa, de meédio vigor,
porte erecto, forte densidade foliar. Floracao tar-
dia de cor branca. Fruto grande, pontiagudo, de
casca dura a semi dura. Miolo grande, castanho
claro. Produtiva, bom rendimento em miolo.
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2.3 Figueiras - Vocacionar os pomares com varie-
dades apropriadas a producdo de figos lampos ou
de figos vindimos, quer para consumo em fresco,
quer para consumo em seco ou passa. A producao
dos dois tipos de figos, lampos e vindimos na mes-
ma planta ndo é recomendavel. Dar preferéncia as
variedades autoférteis que dispensam caprifica-
cdo / polinizacao. No caso das variedades que exi-
gem caprificacdo, como por exemplo as Eucharias
Branco ou Preta, plantar nos pomares pelo menos
5% de figueiras de Toque / Baforeiras para ajuda a
polinizacao.

Variedades Adaptadas a Producao de Figos Lam-
pos para Consumo em Fresco (Fins de Maio a Mea-
dos de Junho):

Lampa Preta - Variedade produtiva, precoce, com
grande interesse na producao de lampos, menos
interessante na producdo de vindimos, os quais
necessitam de caprificacao. Figos lampos grandes,
vindimos de tamanho médio, verdes com laivos
violaceos, polpa ambar, bom sabor, razoavel resis-
téncia ao manuseamento e transporte.

Lampa Branca - Variedade produtiva, precoce, boa
produtora de lampos e vindimos para consumo em
fresco. Fruto médio a grande, verde amarelado,
polpa rosa acastanhada, bom sabor, com média re-
sisténcia a0 manuseamento e transporte.

Variedades Adaptadas a Producéo de Figos Vindi-
mos para Consumo em Fresco (Meados de Junho a
Meados de Agosto):

Pingo de Mel - Variedade produtiva, precoce, mui-
to interessante para producdo de figo para con-
sumo em fresco. Fruto médio, verde amarelado,
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polpa dmbar, doce, com boa resisténcia ao manu-
seamento e transporte.

Castelhano Preto - Variedade produtiva, precoce,
com interesse para consumo em fresco ou passa.
Fruto médio, violaceo, polpa rosa acastanhada,
doce, com razoavel resisténcia ao manuseamento
e transporte.

Da Ponte de Quarteira - Variedade produtiva, pre-
coce. Fruto pequeno a médio, de epiderme verde
amarelada, polpa vermelho escura, doce, com boa
resisténcia ao manuseamento e transporte.

Bacela - Variedade produtiva, precoce. Fruto mé-
dio, de cor verde amarelada, polpa doce, rosa acas-
tanhada, com fraca resisténcia ao manuseamento
e transporte.

Bebera Branca - Variedade produtiva, tardia, pro-
dutora de frutos muito grandes, de forma pirifor-
me oblonga, verdes com laivos violaceos, polpa
rosa acastanhada, com razoavel resisténcia ao ma-
nuseamento e transporte.

Verdeal - Variedade tardia, de média produtivida-
de. Fruto médio, verde escuro, polpa rosa acasta-
nhada a vermelha, bom sabor, média resisténcia
ao manuseamento e transporte.

Variedades Adaptadas a Producao de Figo para
Secar (Meados de Agosto a Meados de Setembro):

Cotea - Variedade produtiva, semi precoce, a mais
cultivada no Algarve. Fruto pequeno a médio, ver-
de amarelado, polpa rosa acastanhada, bom sabor,
com média resisténcia ao manuseamento e trans-
porte.

Eucharia Branca - Variedade produtiva, precoce,

com interesse para fresco ou passa. Fruto grande,
verde amarelado, polpa escura, violacea, doce, com
razoavel resisténcia ao manuseamento e trans-
porte.

Eucharia Preta - Variedade produtiva, precoce,
com interesse para consumo em fresco ou passa.
Fruto pequeno a médio, violdceo, polpa vermelho
escura, doce, com razoavel resisténcia ao manu-
seamento e transporte.

Burjassote Branco - Variedade muito produtiva,
semi precoce. Fruto pequeno, verde amarelado,
polpa rosa acastanhada a vermelha, doce, com boa
resisténcia ao manuseamento e transporte.

2.4 Oliveira - Optar de preferéncia por variedades
de pequeno a médio porte, precoces, produtivas,
adaptadas a producao de azeite, conserva ou para
dupla aptiddo. Trata-se de uma espécie muito im-
portante, desde a antiguidade considerada o sim-
bolo da paz, da sabedoria e da gléria.

Macanilha - Variedade rustica, de médio a grande
porte, precoce, bastante produtiva, a mais cultiva-
da no Algarve. Fruto médio, em forma de maca,
verde, vermelho arroxeado a maturacao, de facil
desprendimento, com dupla aptidao, quer como
azeitona de mesa, quer na producdo de azeite.

Galega - Variedade vigorosa, de porte elevado,
precoce, de excelente producado. Fruto pequeno,
arredondado, verde, negro a maturacao, de dificil
desprendimento. Dupla aptiddo, boa para conser-
va, azeite de razoavel qualidade.

Cobrancosa - Variedadede médioporte, semipreco-
ce, de excelente producao. Fruto médio, elipsoidal,




de cor verde, negro quando maduro, de facil des-
prendimento. Bom rendimento em azeite, rara-
mente utilizada em conserva.

Bical - Variedade rustica, de médio vigor a grande
vigor, precoce, de média produtividade. Fruto mé-
dio, carnudo, alongado em bico, verde, negro acin-
zentado com pontuacdes claras a maturacao, com
regular desprendimento. Excelente para conserva,
regular na producio de azeite.

Cordovil - Variedade de médio a grande porte,
semi precoce, produtiva. Fruto médio, elipsoidal,
verde acinzentado, arroxeado vinhoso a matura-
cao, de dificil desprendimento. Boa produtora de
azeite de excelente qualidade.

Picual - Variedade de médio porte, muito produ-
tiva, precoce. Fruto alongado, terminado em bico,
de tamanho médio, verde, negro a maturacao,
de facil desprendimento. Muito bom rendimento
na producdo de azeite.

3. Tecnologia Cultural a Seguir

Com o terreno adequadamente preparado, serd
delineado o tracado de plantacao e abertas as co-
vas de dimensodes adequadas para realizacdo da
plantacao.

Em todos os casos, devem ser respeitados os com-
passos e densidades de plantacido mais adequados
para cada espécie, recomendando-se para as al-
farrobeiras compassos de 7x6 m, 8x6 m, 9x6 m,

respetivamente 238, 208 e 185 arvores por hecta-
re, em funcéo do tipo de solo. Nos terrenos mais
pobres, onde as arvores tendem a crescer menos,
usam-se compassos mais apertados, nos mais for-
tes e ricos, compassos mais alargados, dado nes-
sa situacdo as arvores tenderem a adquirir maior
porte e desenvolvimento.

Nas amendoeiras e figueiras recomendam-se
como referéncias compassos a volta dos 5x4 m,
6x4 m, 6x5 m, densidades de 500, 416, 333 arvores




por hectare. Quanto as oliveiras, compassos de
6x4 m, 6x5m, 7x4,5 m, densidades de 416, 333, 317
arvores por hectare, sao indicados e perfeitamente
aceitaveis.

Realizada a plantacdo, haverd que efetuar uma
rega copiosa post plantacdo, fundamental para
um melhor aconchego da terra junto ao sistema
radicular e melhor facilidade de pegamento. A co-
locacdo de protetores e tutores favorecera a prote-
cdo contra ventos e animais roedores e ajudard na
adequada e correta conducao das jovens plantas.

A conducdo e formacao das arvores do pomar é
uma operacao cultural de extrema importancia.
Deve-se optar por formas baixas em vaso ou eixo
revestido, para facilitar colheitas e demais ope-
racdes culturais tais como podas, limpezas, tra-
tamentos fitossanitarios. Nas podas deverdo ser
eliminados rebentos da base, ladrées, ramos mal
formados, entrecruzados, secos, com doencas, pro-
curando-se abrir o interior da copa para facilitar a
entrada de luz, elemento fundamental para uma
boa producio. A poda favorece ainda um melhor
arejamento, polinizacdo e fecundacdo, diminuin-
do as condicbes propicias a ocorréncia de pragas
e doencas.

Igualmente importante serd a realizacdo dos ama-
nhos culturais adequados, nomeadamente mobili-
zacOes superficiais ligeiras através de duas passa-
gens de grade na Primavera, ou dois a trés cortes
mecanicos da vegetacdo nas entre linhas de Abril
a Setembro para evitar a concorréncia das infes-
tantes. Outra solucao serd a aplicacido de herbici-
das. As lavouras profundas que danificam o siste-
ma radicular serdo de evitar em todas as situacoes.

Embora se tratem de espécies rusticas com eleva-
da resisténcia a seca, nos periodos mais quentes do
ano, nomeadamente da Primavera ao Outono, o
recurso a rega ¢ fundamental nos dias de hoje, no
caso de se pretender uma regularidade das produ-
coes e de producdes elevadas. Claro que as neces-
sidades hidricas, sdo regra geral, sempre inferiores
as necessdrias para outras fruteiras de regadio. A
rega devera ser calculada em funcdo da evapo-
transpiracao e dos coeficientes culturais para cada
espécie, e sempre apoiada em sondas medidoras do
teor de humidade do solo, por forma a utilizar a
4dgua com a maior eficiéncia possivel.

A fertilizacdo de cobertura ou de producao deve-
ra ser feita na dgua de rega, em fertirrega, respei-
tando sempre os niveis de exportacao em funcao
da producéo expectavel para cada espécie e tendo
em conta os resultados das andlises do solo, dgua
e folhas.

O controlo das principais pragas e doencas devera
ser sempre levada muito a sério, devendo efetuar-
-se nos momentos oportunos, utilizando de prefe-
réncia os produtos homologados menos toxicos e
mais amigos do ambiente, nas doses adequadas,
respeitando sempre os intervalos de seguranca.

A opcao por este tipo de pomares permitira certa-
mente, de forma facil, duplicar ou mesmo tripli-
car, as producodes obtidas no tradicional pomar de
sequeiro.

I1I. Nota Final

O presente trabalho, procurou fazer uma analise
e retrospectiva do pomar tradicional de sequeiro e
da sua importancia, quer na caracterizacdo da pai-
sagem, quer no rendimento sécio econémico das
populacdes e do meio rural algarvio.

Refletiu-se sobre as razdes do estado de decrepi-
tude e abandono em que se encontra nos dias de
hoje, alertando para solucdes que possam contri-
buir para alterar tal situacao.

Salientou-se a grande rusticidade, adaptacdo a
seca e as condicoes edafo climaticas da regiao, fac-
tores fundamentais na sociedade dos nossos dias,
onde a falta de 4gua se vem tornando num autén-
tico flagelo para todos os sectores de atividade. Dai
a importancia destas espécies, relativamente a ou-
tras com maiores exigéncias hidricas, na ocupacao
dos territérios do meio rural algarvio.

De um modelo ou sistema cultural, o tradicional
pomar de sequeiro, sistema que funcionou duran-
te épocas a fio com grande sucesso, mas que hoje,
no modelo em que foi concebido, ndo tera, em nos-
so entender, qualquer hipétese de sobrevivéncia,
dadas quer as tendéncias e novas tecnologias do
mundo rural, quer as alteracdes climéticas verifi-
cadas nos ultimos anos.

Cremos ser a possibilidade de instalacdo de mo-
dernos pomares de regadio de alfarrobeiras,
amendoeiras, figueiras ou oliveiras, uma solucao
perfeitamente enquadravel a ter em consideracao,
que evitard certamente a desertificacdo de vastas
areas do Algarve interior.

Nesses pomares, a instalacdo de adequados siste-
masderegalocalizada e o recurso a regas eficientes
por forma a poupar adgua sera condicao essencial.

Deverao ser tidas em consideracao as condigdes
de instalacdo dos pomares, variedades, qualidade
do material, correta tecnologia cultural a seguir,
nomeadamente, preparacdo do solo, compassos
e densidades de plantacao, podas de formacao e de
producao, amanhos culturais, regas, fertilizacao
e controlo de pragas e doencas.

Julgamos ser este o caminho a seguir para que o
nosso Algarve continue a ser, como sempre foi ao
longo de décadas, uma referéncia na producao de
frutos secos, alfarrobas, figos, améndoas e azeito-
nas, ndo s6 em Portugal como em toda a regido da
orla mediterranica.



Caracteristicas
do Pomar
de SequUETED

Ezequiel Pinho, Fernando

Severino e Julio Cabrita
DRAP Algarve

ota Introdutodria

O que hoje se entende (ou se designa) por Pomar Tradicional
de Sequeiro Algarvio ¢ um pomar misto de quatro espécies
arbdreas: alfarrobeiras, oliveiras, amendoeiras e figueiras (por ordem
decrescente de importancia atual, em area, valor econémico e social) e

cada uma representada através de diferentes variedades.

Talvez seja isto que, de facto, hoje o carateriza. Talvez seja essa a me-
lhor definicdo para medir a sua extensdo territorial, ou talvez seja isso
“ao que hoje ele chegou”. Mas €, enquanto sistema, muito mais do que
isso. SO isso ndo o tornaria um dos sistemas mais completos, mais com-
plexos, mais adaptado, mais resistente, mais sustentavel e mais versatil
dos muitos que estao presentes na agricultura portuguesa.

O sistema que corresponde ao Pomar Tradicional de Sequeiro comporta
componentes agricolas, florestais e animais; estd profundamente adap-
tado as caracteristicas edafo-climaticas do local onde se desenvolve;
prevé atividades e culturas que promovem, de forma integrada, o me-
lhor e mais completo aproveitamento dos recursos que utiliza; reduz o
desperdicio e privilegia a circularidade nos produtos que obtém; produz
para autoconsumo e para venda (para além dos excedentes); produz
para consumo imediato e diferido, para venda atual ou venda futura;




Fig. 1 - Pomar Tradicional com 3 espécies em primeiro plano: Oliveira, Alfarrobeira e Amendoeira.

exibe grande resiliéncia as alteracdes conjunturais
das condicoes do meio e, a0 mesmo tempo, grande
resisténcia as alteracdes estruturais dessas mes-
mas condicdes; inclui atividades que permitem
uma distribuicado da mao de obra familiar ao longo
do ano; tem capacidade de resposta a alteracées na
disponibilidade dessa mao de obra. A prova desta
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resisténcia e resiliéncia é o facto de ele hoje ainda
existir e se manifestar vivo sempre que as condi-
cdes o favorecem, apesar de o caraterizarmos pela
simples consociacdo de (pelo menos) 3 culturas
permanentes, quando essa caracteristica é uma
pequenissima parte dele.

Fig. 2 - Pomar Tradicional de Sequeiro ordenado, com uma linha de oliveiras e uma linha de alfarrobeiras recém-
plantada. Sublinhe-se a presenca de caldeira em torno das arvores jovens, caracteristica do sequeiro ajudado.

Perguntar-se-a: mas “circularidade’, um conceito
tdo recente ja presente num sistema tao antigo? E
tamanha preocupacao pela racionalidade na utili-
zacao dos recursos, em tempos em que as leis da
economia ndo se faziam sentir de forma tao rigida?

E oqueésendo “circularidade” a utilizacdo de gréos
na alimentacdo humana, de palhas e fenos e resto-
lhos na alimentacao animal e a posterior utilizacao
de adubos para aplicacao nas culturas? E que ou-
tra preocupacio se manifesta quando se cultivam
diferentes plantas que utilizam a (escassa) agua
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existente nos diversos estratos do solo - plantas
anuais nas camadas mais superficiais, e perenes
nas camadas mais profundas; e como classificar
a pratica de rotacdes culturais, que conciliam a
manutencao da fertilidade dos solos, com necessi-
dades de alimentacdo animal e consumo familiar,
como as leguminosas e os cereais por exemplo?

Nao é a toa, ou por mero acaso, que se associa a
este sistema, uma “dieta” tdo diversificada quan-
to a mediterranea. E pela variedade de produtos
alimentares que através dele se obtém. O azeite,
o figo, a améndoa e alfarroba, e ja agora as legu-
minosas (fava e ervilha) e cereais que lhe estavam
associados. E ainda toda uma variedade de produ-
tos, além daqueles, como os provenientes da horta
familiar, do sob coberto das culturas permanentes,

Fig. 3 - Vista panoramica da paisagem caracteristica do
Pomar Tradicional de Sequeiro obtida perto de Alfontes.
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de coleta ou de transformacao, de origem animal,
dos diversos animais que podem ser encontrados
nas exploracoes agricolas. Animais que, embora
em reduzido numero e em regime de ‘liberdade
condicionada“ no interior da exploracdo, existem
para a apoiar através do papel que desempenham,
como sejam animais de trabalho - a quase extin-
ta vaca algarvia ou asininos - ou para reutilizar
e valorizar os seus ‘desperdicios”, sejam vegetais
ou outros. E aqui que entram ovinos, caprinos, sui-
nos, coelhos, patos, galinhas.

Também por raciocinios redutores, associamos o

Pomar Tradicional de Sequeiro Algarvio a uma

reduzida parte do Algarve, o Barrocal Algarvio,

curiosamente também aquela parte do Algarve a

qual atribuimos maior genuinidade. Mas, na ver-

dade, ele também esta pre-

sente no Litoral e na Serra,

embora em “versodes” de si

proprio mais afastadas da sua

“pureza’ (que, naturalmen-

te, ndo existe), seja pela sua

simplificacdo ou empobreci-

mento “paisagistico” e “pro-

dutivo” (no litoral), resultante

S sobretudo da disponibilida-

de de facilidade de acesso a

agua, seja, na serra, pelas ca-

rateristicas do solos, da topo-

grafia e pela “contaminacio”

provocada pela influéncia

de um sistema agroflorestal

igualmente forte e adaptado:
0 sobreiral.

Feito este primeiro alerta para que o Pomar Tradi-
cional de Sequeiro Algarvio é um conceito que néo
se limita a uma definicao de «pomar», e também
para o facto de que, se ainda hoje ndo abandona-
mos esse conceito que lhe subjaz, nao é porque ele
seja imutavel, mas antes porque tem mostrado ca-
pacidade de adaptacao e versatilidade, estamos em
condicoes de partir para uma primeira dimensao
de andlise estatistica do que tem sido o comporta-
mento da sua componente mais «permanente»: as
culturas permanentes.

Evolucao do Pomar Tradicional
de Sequeiro no periodo 1989-2019

Para andlise da evolucdo das areas onde se tem
praticado a consociacdo das culturas da alfarrobei-
ra, da oliveira, da amendoeira e da figueira, (ou de
pelo menos duas destas quatro espécies), é apre-
sentado o quadro abaixo, que abrange o periodo
acima indicado, com intervalos de 10 anos, cor-
respondentes aqueles em que ocorrem oS recen-
seamentos ao universo das exploracées agricolas. Os
dados tém como fonte a informacao do Instituto

Nacional de Estatistica (INE), ou informacao obtida
no ambito da atividade desenvolvida pela Direcao
Regional de Agricultura e Pescas do Algarve. Esta
andlise retoma e complementa ideias expostas an-
teriormente, algumas ja publicas e ou publicadas
pela Direcdo Regional.

Sublinhe-se que o INE nao publica resultados es-
pecificos para o Pomar Tradicional de Sequeiro
Algarvio, pelo que os dados constantes do quadro
constituem aproximacées. O numero de explora-
¢Oes consideradas, pressupde ser negligenciavel o
numero de pomares estremes de qualquer destas
espécies, 0 que se aplica a realidade regional. No
que respeita a superficie, consideram-se as areas
apuradas nos recenseamentos agricolas associadas
as culturas permanentes correspondentes a frutos
de casca rija e alfarroba. Em ambos os casos, as es-
timativas errardo por defeito mas, a aplicacido do
mesmo critério, permitird obter uma ideia correta
da evolucdo do Pomar Tradicional. Comparando
os valores do quadro para o ano mais recente, o
valor é de 26.179 hectares, enquanto outras esti-
mativas que existem disponiveis, apontam para
valores redondos em torno dos 30 mil hectares.

ANOS N.° Exp. Area (ha) Prod. (ton.) Ton/ha
1989 12.798 26.610 73.726 4,53
1999 11.084 25.258 47.155 3,42
2009 8.607 20.046 44170 3,70
2019 8.670 26.179 26.945 2,0

Quadro 1 - Evolucao do Pomar Tradicional de Sequeiro do Algarve
Numero de Exploracées, Areas e Producées e Produtividades

Fonte: INE, DRAPALG



Atrai, de imediato, a atencdo a reducdo em mais
de 1/3 do numero de exploracées em que o Pomar
Tradicional de Sequeiro estd presente, no periodo
considerado. Temos, porém, de analisar este com-
portamento em face da reducio (real e estatistica)
do numero de exploracoes agricolas na regidao. A
reducao estatistica ocorreu por via da reducao
dos limites minimos de inquiricdo de exploracdes
agricolas que passaram a 1 ha de superficie total e
10.000 m? de area de superficie agricola utilizada,
que determinou a exclusdo do universo das mais
pequenas unidades, que perderam a qualidade de
exploracoes agricolas. Esse facto explica uma pe-
quena parte da reducido do numero de exploracoes
mas, na verdade, a maior parte é explicada pela
sua reducao efetiva, resultado das dificuldades que
tem atravessado o setor agricola. Sucedeu, porém,
que a reducao no conjunto do setor foi maior do
que a ocorrida no ambito do Pomar de Sequeiro,
pelo que este, embora em perda absoluta no nu-
mero de exploracdes, acabou por ver a sua posicao
reforcada em termos de andlise relativa. Nestes
termos, no ano correspondente a ultima obser-
vacao, as exploracdes com Pomar Tradicional de
Sequeiro (8.943) correspondem a cerca de 78% do
numero total de exploracdes com culturas perma-
nentes (11.441), o que d4, sé por si, uma ideia da sua
importancia econémica e social, e do impacto que
alteracdes nas condicdes do seu funcionamento e
rentabilidade poderao ter em toda a regido.

Em termos de area, observamos comportamentos
idénticos. Apesar da recuperacao observada no ul-
timo decénio (aumento de area de cerca de 6 mil
hectares), a reducao de area no periodo conside-
rado foi cerca de 1%, enquanto a reducdo da area

afeta a culturas permanentes se reduziu de 5%,
reducdo idéntica a que ocorreu na area de citrinos.

Refira-se ainda que o Pomar Tradicional de Se-
queiro ocupa o dobro da area de citrinos e, no seu
conjunto (entre 0s 26.179 ha e 0os 30.000 ha de que
temos vindo a falar), corresponde a cerca de 50%
da superficie agricola utilizada afeta a culturas
permanentes (56.754 ha).

Estamos, portanto, face a um sistema claramente
dominante, distribuido por toda a regido, embora
o seu predominio seja maior nos concelhos que
podemos designar por Algarve Central, nomeada-
mente Loulé, Tavira, Silves, S Bras de Alportel e
Albufeira.

Dado estarmos em presenca de um pomar misto,
os valores da producéo e da produtividade ndo sao
muito esclarecedores. Citamo-los porque permi-
tem sublinhar a existéncia de uma tendéncia in-
versa entre (o aumento da) importancia relativa
do Pomar Tradicional de Sequeiro em termos de
areas e numero de exploracoes, e (a reducao da)
sua produtividade. Naturalmente, a produtivida-
de nao é semelhante nas espécies presentes no
Pomar Tradicional, o que constitui explicacao par-
cial para as alteracdes na sua composicao interna,
como adiante se referira.

As Alteracoes na Composicao Interna
do Pomar Tradicional de Sequeiro
Tomemos o quadro que se segue que procura

esclarecer sobre o que se tem passado no interior
do Pomar Tradicional de Sequeiro.

Alfarrobeira Amendoeira Figueira Oliveira
ANOS

Area Prod. Rend/ Area Prod. Rend/ Area Prod. Rend/ Area Prod. Rend/

(ha) (ton.) | ha(ton) (ha) (ton) ha (ha) (ton.) | ha(ton) (ha) (ton) | ha (ton)
1989 10.184 | 45.828 4,5 16.288 | 9.773 0,6 3967 5951 15 7689 | 12174 16
1999 12.277 | 36.831 3,0 13.795 | 3339 0,2 3.050 2.593 09 8.867 4392 0,5
2009 11932 | 38.387 3,2 6.276 1.144 0,2 2577 1.643 0,6 8.522 2.996 0,4
2019 13.595 | 19.078 14 5.004 822 0,2 2.162 1.699 0,8 9.422 5.346 0,6

Quadro 2 - Evolucao da Composicao Interna do Pomar Tradicional de Sequeiro do Algarve

Areas, Producées e Produtividades por Espécie (1989-2019)
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Gréfico 1 - Evolucao das areas do pomar Tradicional de Sequeiro Algarvio




Sao facilmente identificaveis as tendéncias que se
tém vindo a observar:

- as duas espécies a partida menos representadas,
a figueira e a oliveira, tém exibido variagdes dife-
rentes: a figueira tem reduzido a sua importancia,
enquanto a oliveira nao s6 apresenta maior estabi-
lidade, como tem visto aumentada a sua presenca;

- relativamente as duas espécies que tradicional-
mente ocupam maior superficie, a amendoeira e
a alfarrobeira, tem-se também verificado um pa-
drdo de comportamento diverso: a amendoeira
cedeu, nas primeiras duas décadas, ndo s6 o pri-
meiro lugar a alfarrobeira, como até mesmo o se-
gundo a oliveira. A alfarrobeira passou, portanto,
nao sé a espécie mais representada, como a mais

representativa do Pomar Tradicional de Sequeiro,
e a amendoeira e a figueira a quase residuais.

O Pomar Tradicional de Sequeiro Algarvio apre-
senta hoje uma composicdo bastante diferente
da que apresentou até final do século anterior. A
paisagem algarvia revela-o mais rapida e drama-
ticamente que o nosso imaginario, que ainda cré
existirem mais amendoeiras em flor do que aque-
las que efetivamente existem...

A demografia, a agronomia e a economia explicam
uma boa parte do que tem ocorrido. A ordem pela
qual as citamos é praticamente arbitraria, sendo
que cada uma tem a sua quota parte de responsa-
bilidade, e todos eles se auto-alimentam.

18000
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Grafico 2 - Evolucao da Composicdo do Pomar Tradicional de Sequeiro Algarvio
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A demografia d4 o primeiro grande contributo,
através da perda de populacdo, da mobilidade e
do envelhecimento. A concorréncia por mao de
obra e recursos promovida pelo turismo e ativi-
dades afins, antecedida pelo efeito dos surtos de
emigracdo que marcaram a sociedade portuguesa,
principalmente durante as décadas de sessenta
e setenta, conduziram a uma escassez e conse-
guente aumento do custo da méo de obra, a que
acresceram as dificuldades técnicas e reduzida
viabilidade econdmica da mecanizacdo de algu-
mas destas producdes. A perda e a desvalorizacao
social e econdmica das atividades caracteristi-
cas dos meios rurais, a valorizacao de padrées de
vida carateristicos de meios urbanos, a procura de
novas oportunidades, levaram ao abandono das
zonas interiores, por quase todos, e sobretudo os
mais novos. Muitas destas tendéncias sdo hoje
contrariadas, mas os seus efeitos permanecem, e
nao sao faceis de inverter. Cada vez menos, cada
vez mais velhos, cada vez com menor capacidade
e disponibilidade de trabalho. A perda de alguns
elementos do Pomar Tradicional a que antes se fez
alusao, como € o caso das sementeiras intercala-
res, dos animais, que hoje se chamam “sapadores’,
e que antes j& o eram e cumpriam o seu papel de
limpeza do pomar, teve também influéncia na sua
degradacao.

No que toca ao pomar tradicional, as primeiras
vitimas desta falta de acompanhamento, sdo as
espécies que a agronomia nos diz terem menor
longevidade e serem menos resistentes ao aban-
dono: essas mesmo que o quadro nos mostrou, a
amendoeira e a figueira, mesmo apesar da sua rus-
ticidade. A producdo e a produtividade refletem

também esse abandono e a economia faz o seu pa-
pel, reforcando-o com a cada vez maior abertura
de mercados.

Fig. 4 - Declinio da amendoeira no contexto do pomar
tradicional de sequeiro

Fig. 5 - Declinio da figueira no contexto do pomar
tradicional de sequeiro



Dentro desta fase de declinio inicial, o Pomar Tra-
dicional de Sequeiro luta pela sua sobrevivéncia,
procurando contraria-lo através do desencadean-
do doutro processo: o de reconversao. A reducao
de recursos que estavam para ele disponiveis, fo-
ram concentrados nas outras duas espécies pre-
sentes, ambas de maior longevidade, de maior

resisténcia a seca, menos exigentes em mao de
obra. Em primeiro lugar, a alfarrobeira, que tinha
a seu favor as fracas exigéncias de conservacao e
novas aplicacoes industriais, e conseguia manter
alguma procura para o seu fruto. Conseguiu mes-
mo atrair algum interesse “externo’, como medidas
de apoio a reconversdo que lhe foram favoraveis,

estudos técnicos e até de investigacdo que lhe fo-
ramdirigidos, melhoramento de plantas, inovacoes
tecnolégicas, inovacao ao nivel da organizacao do
setor. Isto explica o atual predominio da alfarro-
beira no Pomar Tradicional de Sequeiro Algarvio.
Muitos pomares foram reconvertidos, através da
substituicdo de &rvores caducas por alfarrobeiras,
e muito pomares estremes foram plantados.

A outra espécie, a oliveira, tem também pontos
fortes, que a promoveram no Pomar Algarvio. O
papel da azeitona na economia da agricultura fa-
miliar e a presenca de lagares na regido, que ao
mesmo tempo se alimentam dela, alimentam a sua
presenca, estdo entre eles. Também ela tem faci-
lidade de conservacao dos seus frutos, diferentes

Fig. 6 - Pomar de alfarrobeiras alinhadas e extremes com o pomar de citrinos no horizonte
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Fig. 7 - Alinhamento do Olival em bordadura do Pomar Tradicional de Sequeiro



Fig. 8 - Pomar Tradicional de Sequeiro com Olival alinhado e recém-plantado
Alfarrobeiral alinhado, instalado num sistema de sequeiro ajudado onde sao
visiveis as caldeiras nas jovens alfarrobeiras

Fig. 9 - Figueiral alinhado no ambito do pomar Tradicional de Sequeiro
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aplicacoes (azeitona britada
entre outras utilizacées para
conserva) no mercado, e tem
também um manto muito es-
pecial que a envolve, tanto
do ponto de vista social como
cultural, até mesmo religioso.
Isto explicard a estabilidade e
até reforco da sua presenca.
Foi certamente este aspeto
que levou a que o figo, tam-
bém importante na economia
domeéstica, ndo demonstrasse
a mesma capacidade de resis-
téncia.

Em conclusao, pode afirmar-
-se que neste sempre impor-
tante sub-sector da fruticul-
tura regional, tem-se vindo
a assistir, particularmente a
partir da 27 metade da déca-
da de oitenta, a uma perda de
diversificacdo, a degradacio
das condicbes existentes, a
reducao da sua area, e a um
predominio cada vez mais
notorio das areas de alfarro-
bal.

A valorizacdo crescente da
alfarrobeira tem ocorrido
de forma sustentada, o que
nao sé tem impulsionado a
sua manutencao, como até o
aparecimento de plantacdes
estremes.

Fig. 10 - Pomar Tradicional de Sequeiro com Amendoal alinhado

O aparecimento de pomares estremes tem tam-
bém ocorrido com a figueira, mas neste caso de
forma diferente, mais associado a producao de figo
fresco, no contexto de um ecossistema diverso do
tradicional.

Em contraste, a amendoeira, vai desaparecendo
dos campos algarvios e ficando confinada a locais
onde se procede a um esforco de caracterizacdo e
se procura assegurar a sobrevivéncia de varieda-
des regionais de interesse agronoémico, como se
aborda igualmente nesta publicacao.

Atendendo ao quadro de alteracdes climaticas
em curso e com a crescente escassez de recursos
hidricos, entende-se na atualidade dever haver

uma atencao especial para o maior ecossistema
do Algarve do Pomar Tradicional de Sequeiro com
os seus cerca de 30.000 ha, defendendo-se um
programa regional especifico que suporte a sua
manutencao, recuperacao e fomento de novos in-
vestimentos, sejam na sua forma estreme ou con-
sociada.

Estamos perante a maior valia ambiental, social
e econdmica do Algarve em termos agricolas, ao
se relevar a crescente importancia, nomeadamen-
te da alfarrobeira em termos econdmicos, assim
como da sua importancia natural, como faixa de
descontinuidade (linha corta-fogo) que assume re-
lativamente aos incéndios, que maioritariamente
se iniciam na serra algarvia.
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Caminhos, confins,
pedras - muros.
Uma reflexao sobre
a sua relevancia

NO espaco algarvio

Jodo Soares e Tiago Lamprela Antdao

CHAIA (Centro de Historia da,Arte e Investigacao
Artistica da Universidade de Evora)!

uem ja tiver caminhado - ou quem, alguma vez o fizer - por

entre as pedras baixas, alentejanas, como alentejanos baixos,

como pessoas antigas, que sdo as pedras movidas, firmadas,
trabalhadas, amaciadas, reunidas, do cromeleque dos Almendres, ao pé
de Guadalupe, tera sentido isto que vimos contar.

Ou vird a sentir.

Tera sentido percorrer, deambular, como se por entre um grupo de pes-
soas baixas e abaixadas, tranquilas, ali em roda, numa relacdo umas
com as outras.

E nem é preciso que estejam, entre si, a falar, e nem precisam as pedras
de ser todas do mesmo lugar, nem dos mesmos tempos. Podem umas
ter, para as outras, até uns pares de milhares de anos e de espaco de
distancia.

Mas, na mesma, estardo reunidas e envolvidas numa conversa.

Nao tendo nada a que ver com as pedras de que queremos falar, nao
deixa de encontrar-se esta pessoal recordacdo da experiéncia dos
Almendres, relacionada com o que aqui nos traz.

De assunto litico, afinal, sempre se trata.

! Os autores do texto sdo membros integrados do CHAIA - Centro de Histéria da Arte
e Investigacio Artistica da Universidade de Evora.
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E podemos estar no contexto algarvio como na-
quele alentejano. Mas também em Aran - um pe-
gueno e remoto arquipélago da Irlanda -, no Pelo-
poneso ou na Apulia.

E assim, olhar, de perto, o engendrado desenho
que formam as pedras arrumadas num muro bai-
X0, levantado a junta seca, é capaz também de
evocar essa ideia de uma pequena comunidade.
Um grupo de entidades afins. Coisas similares: por
proporcao aproximada; por aspereza; por peso, por
forma e inclinacdo do aparelhamento.

Fig. 1 - Vereda em S. Faustino, Loulé

Ha nestas construces um valor do arcaico e - por
essa mesma razdo - uma essencialidade construti-
va. Nos valados, muros, como nas valas, nos ren-
ques a acompanhar caminhos e veredas, podem
ler-se gestos e formas recorrentes. E é quase ine-
vitavel que assim seja, estas formas acompanham
solos que se reunem em semelhancas - sao passi-
veis de ser agricultaveis. Trabalhadas as geologias
onde assentam, passam a constituir-se como um
segundo solo.

Pareceu-nos fazer sentido pensar sobre a razao de
vir aqui convocar - enquanto valor - os muros e,
por eles, as pedras.

Naturalmente, quanto mais ndo fosse, pelo prazer
de apreciar e respeitar a beleza - no que traz de
consisténcia ética e, nela também, de contempla-
cao estética - a “ciéncia” empirica de uma parede
aparelhada de pedras. Mas também pela inteligén-
cia dessa hipétese pétrea.

Esta simplicidade do trabalhar das pedras encerra
valores que estao para além destes dois evocados:
da cura de um legado e da sua beleza - trata-se da
expressao de uma verdadeira tecnologia de ponta.
E o resultado de uma lentamente decantada ma-
neira de economia - de esforcos, de materiais - e
inteligéncia de saber usar em favor préprio uma
desvantagem (a operacdo de despedregar é isso:
face a desoladora evidéncia de uma terra dificil,
“‘limpar”, para a tornar agricultavel, arrumando as
suas pedras, juntadas, em valados que reforcam e
enrobustecem a marcacao dos limites de uma pro-
priedade para outra.

Além dessas virtudes, ha o valor de serem estru-
turas com um significativo grau de permeabiliza-
cao que, nao obstante constituirem-se como uma
segunda natureza - milenar - sobre a natureza
inicial, de conseguirem conciliar com as grande
linhas orientadoras - os festos e os talvegues, as-
suntos ja trazidos pelo italiano Eugenio Turri, nos
estudos das paisagens - também eram visiveis aos
arquitetos de “cidades” como Gianfranco Caniggia,
na leitura das “estruturas do espacgo antropico”.

Fig. 2 - Caminho rural na Guia,
Albufeira

De certo modo, os muros condensam, em si, como
que uma Histéria da Agricultura, e por esta, da
prépria Humanidade e da pericia dos seus cons-
trutores sobre a natureza enrugada, aleatodria,
caprichosa - a carecer de racionalizacao.

Os valados separam, mas conduzem aguas; 0s
muros dividem, mas sao igualmente lugar de mi-
cro-habitats; os socalcos regularizam e ordenam,
endireitam as terras.

Implicados no sistema de rede de caminhos, es-
tradas e veredas, encontra-se uma complexa in-
vencao cultural, que mistura “factos de paisagem”
(Aldo Rossi, referindo-se ao universo citadino,
designava-os como “factos urbanos”) com nocoes
mentais, como a ideia de propriedade.




Como todas as histdrias, a destas pedras e destes
muros é feita de momentos esclarecidos pela ra-
zao, tratadisticos, misturados com um empirismo
de lentos fazeres sedimentados e apurados.

E uma histéria que nos habitudmos a ler como a
de uma conquista, do dominio do Homem sobre a
Natureza. Na verdade, nem terd sido s6 do homem
(na repeticdo de uma histoéria equivoca de género),
como nem apenas de uma forma de humanidade,
segundo Ailton Krenak. Mais relevante no ambi-
to do que aqui, agora, se discorre, estard ainda por
avaliar o efetivo sentido positivo da propria no-
cao de agricultura, enquanto advento que altera o
rumo da vida sobre o planeta. Baste pensar-se no
paradigma da alternativa nomada recolectora.

Assim como em qualquer infima parte do planeta,
toda esta histéria do mundo cabe no Algarve. Por
ele, a podemos igualmente conhecer.

Pode valer a pena um exercicio de confronto da
expressdo e das formas do espaco aberto (que, de
espaco, efetivamente, se trata), que desenharam
uma imagem vernacular - elementar, homogénea
-, em relacao a imagem atual.

A (antiga) imagem ordenada, consistente, “silen-
ciosa”, que caracteriza o espaco rural vernacular,
corresponde a manifestacdo fisica e plastica de um
conjunto reduzido de tipos (de muros, de cami-
nhos, de estruturas de separacao agraria). Resul-
ta de gestos minimos, sobre poucos materiais, em
tempos lentos. Essa condicado minimal que se pode
ler nos tracados, técnicas, materiais, € elementar e
“crua”: ndo processada. E serd esse modo “ndo co-
zinhado” que resulta numa boa digestdo da paisa-
gem. Mais do que metafora gastrondmica, trata-se

de realidade concreta - a designacao das coisas re-

vela a propria essencialidade: “pedra solta”; “junta
seca”.

Nao existe, necessariamente, uma espetacularida-
de na paisagem que daqui advém - nem escorcos
nem vistas deslumbrantes. Mas isso ndo significa
que seja uma paisagem desinteressante. Pelo con-
trario, faz exaltar o valor da simplicidade, da dis-
cricdo. E sobre essa natureza simples que assen-
tam estruturas igualmente simples - elementares
-, como os valados: nascem de gestos e procedi-
mentos minimos, como a operacao de despedrega,
gue mais ndo é que o trabalho de limpeza do solo
para o tornar cultivavel, arrumando, com esforcos
medidos, pedra miuda e informe, ou maior e mais
regulares, tudo alinhando num conjunto que se
torna util.

A consisténcia dessas elaboracoes (empilhadas,
alinhadas, em molhos) é, em si mesmo, consonan-
te com as simplissimas formas que gera — nao sao
grandes pranchas de xisto, nem portentosos blo-
cos de granito, mas pequenos, irregulares e infor-
mes, bocados calcarios.

Fig. 3 - Marcacdo de limite (dim. 1,50x0,30 m)

Reescrevendo vocdbulos semelhantes, sobre as
mesmas linhas definidas pela forma de solos e dos
agentes sobre eles (cumeadas e talvegues e, por
estas, limites de propriedades, caminhos - plurais
nas suas formas, dimensoes, vocacodes), novas for-
mas, materiais, e desenho se depositam no espaco
contemporaneo: redes metdlicas (com variadissi-
mas possibilidades de acabamentos e expressio);
alvenarias de escala doméstica.

A imagem que se oferece hoje resulta de uma
vontade, legitima e a que a democracia assiste,
de mudar. Uma forma de necessidade inventada,
mas também da consequéncia de novos requisitos
e prestacoes esperadas de tempos diferentes; ca-
minhos que passam a estradas asfaltadas, para re-
ceber maiores fluxos de veiculos também maiores.

Os usos de caminhos e limites mudaram - a difu-
sa transformacao da vocacao dos solos - passando
de légicas agricolas e produtivas, para residenciais
(de segunda e terceira residéncia) é percetivel de
forma direta. A expressio dos seus elementos

Fig. 4 - Muro de limite
(dim. 0,20x0,80 m _ 0,40 m a parte superior)

constituintes apresenta-se alterada: os bordos
dos caminhos nao sdo ja cerzidos, caseados ou
colmatados - técnicas lentas, de escala minuta e
que implicam cuidados continuados (simples, mas
continuados), a agir sobre grandes areas. Para no-
vas escalas de caminhos (uma autoestrada é um
exemplo evidente), empregam-se novas técnicas
e formas: aterrar, esventrar, perfurar (em galeria)
ou sobrevoar (em viaduto), formas viabilizadas por
novos materiais e tecnologias, derivadas de recur-
sos processados: asfalto, betdo, malhas plasticas
e metdlicas.

Sao receitas e ingredientes difundidos em larga es-
cala e, por essa via, auto-testados e auto-validados.
Um fast-building (seguro e, aparentemente, econo-
mico) que se foi insinuando nos territérios, sobre
0s quais se inventou a ideia de perene necessida-
de de infraestruturacao, e que nao deixa espaco a
consideracao de abordagens alternativas, de tem-
pos e processos diferentes.

O conhecimento de casos em que a aplicacdo de
maneiras, outras, de operar sobre os lugares, re-
sultou em situacdes exemplares, é valiosissimo
- por demonstrar a validade dessas maneiras di-
ferentes de agir e por esclarecer sobre eventuais
equivocos saudosistas.

Da Espanha das Baleares, o exemplo do programa
do Instituto Balear de la Vivienda (IBAVI) serd,
porventura, dos mais bem conseguidos e interes-
santes. A partir de uma encomenda de necessida-
des atualissimas (a questdo da habitacao acessivel),
criou-se um enunciado simples: construir casas
- em numero relevante -, recorrendo a materiais
locais, técnicas locais (executadas por habitantes
locais, das diferentes areas de especializacdo).



Serve este caso ainda para
dissipar um equivoco recor-
rente - o de que a adocao de
modos e técnicas como as
empregues implicaria o es-
forco e desgaste financeiro
e social da demora. Toda a
operacao, sobre a qual existe
jad uma extensa literatura de
andlise e estudo, aconteceu
num arco temporal de cinco
anos, desde a ideia, passando
pela instauracado do processo
de concurso publico, pelos
projetos e até a construcao, o
que é realmente assinalavel.

No ensaio “Man-made mea-
sure’, publicado na revista
de arquitetura El Croquis, de
2023, Stephen Bates, a propo-
sito do programa IBAVI, faz
uma lucida leitura sobre os
aspectos virtuosos da Balear,
entretanto tornada ponto de
referéncia mundial.

A ideia da salvaguarda - de
formas, paisagens, de arte-
factos e modos (aquilo gue
temos vindo a reconhecer) -
na cultura ocidental sera, por
si s¢, suficientemente valida
para merecer ser praticada.
Mas em relacdo ao que é ob-
jeto de atencdo neste texto,
parece mais determinante

A
A
' v

Fig. 5 - Relacao de conjunto de tipos de veredas e caminhos rurais
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ser-se capaz de reconhecer que faz sentido a pre-
servacao ou a reutilizacdo - atualizada - de modos
e técnicas de uso prolongado no tempo e que se
apresentam como sensatas, pragmaticas, econo-
micas - mais ainda, e no quadro de urgéncia am-
biental e climatico, como sendo capazes de promo-
ver dindmicas regenerativas.

Um outro exemplo a referir € o da ideia desenvol-
vida por Aaron Dunkerton como “Bird Nesting
Bricks”, projeto reconhecido no Design Council's
2013 Future Pioneer Award. Trata-se de um con-
junto de cinco tijolos macicos especialmente dese-
nhados, a configurar uma cavidade que favorecera
anidificacdo de passaros, aspecto muito significati-
Vo, porquanto se registe um decréscimo acentuado
de biodiversidade em ambientes urbanos. A con-
sisténcia permedvel da construcao em junta seca é
lugar de complexos habitats animais.

A atualizacdo das necessidades é uma realidade -
os padrées de conforto mudam e, em correspon-
déncia, alteram-se as exigéncias. Portanto, deve-
riam também as estruturas mudar. A questdo que
se coloca, contudo, é que uma atualizacdo terd de
resultar de uma negociacao - sob pena do desper-
dicio de caracteristicas especificas, que se encon-
trarao ainda no prazo de validade, e que, sujeitas a
processos de desativacao, serdo mais dificilmente
recuperaveis. Deixar de cuidar de um muro que
precise de manutencao continuada determinara
um processo de degradacdo (lento no inicio, dema-
siado acelerado proximo do seu colapso). Dar es-
paco ao espoletar de tais processos exigird, depoais,
esforcos de maior monta.

Contudo, a imagem de coisa antiga, que tende-
mos a ver como equilibrada, serena, acertada, nao

corresponde necessariamente a uma realidade
que tivesse sido desde sempre, efetivamente, equi-
librada, precisa, funcionante. Na Corografia ou me-
moria economica, estadistica e topografica do Reino
do Algarve, de 1841, Joao Baptista da Silva Lopes
descrevia assim o estado das estradas do Algarve:

Os transportes fazem-se no Algarve em muares
ou jumentos, porque nao ha estradas; apenas na
beira-mar, e arredores de Silves até S. Bartholo-
meo se usa de carros de bois, e muitos poucos de
bestas. [...] As estradas no Algarve sdo menos mas
na beira mar, no barrocal porém peiores, e na ser-
ra pessimas. Algumas das povoacdes apenas se
communicao entre si por veredas: no interior sé
admitte carretas o caminho que sahe de S. Bartho-
lomeo de Messines para E. e O., carecendo todavia
de serem reparadas as transversaes que d’alli sah-
em para Silves e Faro?.

Uma reflexao assim, que se quereria singela, um
contributo, ao lado de outros, irmdo daqueles, nao
precisaria, com certeza, de tanta volta, tanta refe-
réncia, tanta citacao.

Mas, ao mesmo tempo, nao parece desconforme
fazé-lo. Mesmo que convocando lugares bem afas-
tados. Porque aquilo que parecem ter e ser - a es-
séncia dos muros e estruturas aqui objeto de aten-
cao - é essa azafama tranquila de pegar e repegar,
revolver, rodar, acertar, encaixar - umas nas ou-
tras - essas pedras singulares, que estivessem no
chéo caidas, por do solo brotarem, por nele terem
sido pousadas (e ficado esquecidas).

2 LOPES, Joao Baptista da Silva - Corografia ou Memoria
Economica, Estadistica e Topografica do Reino do Algarve.
Lisboa, Academia Real das Sciencias de Lisboa: 1841.



Numa elipse final, tudo parece viajar longe, mas
sempre regressar a casa, para voltar a encontrar
na Grécia Antiga a referéncia inicial, e imaginar
cada mestre de fazer muros a ser um Sisifo des-
tinado. Mas, sendo feliz, como o quis Camus, pelo
menos distraido, entretido nesse labor que lhe da
pao, pelo trabalho, e paz pelo fazer.

E localissimo esse modo antigo de fazer e, simulta-
neamente, contém em si essa universalidade sem
tempo (nem lugar). Um espirito do lugar que se
conjugaria no plural: espiritos dos lugares.

Em que medida serd relevante a questao dos mu-
ros e da cura de tais estruturas? N&o so6 pelo valor
gue encerram ao exprimirem a laboriosa tarefa e
cura, e em enormes extensoes lineares, mas, atre-
vemo-nos a considerar, mais por isso do que pelas
qualidades que costumamos reconhecer na cate-
goria de patrimoénio; mais por esse valor do que
pelas qualidades ativas, efetivamente operativas,
ao nivel do ordenamento do territério: quer dizer,
das suas valéncias cadastrais e juridicas. Se, por
um lado, os limites de propriedade estabelecem e
determinam modos de convivio e vizinhanca - de
freguesia, entre o comum e o privado, modos esta-
bilizados, e de longa duracdo (em muitos casos se-
cular); por outro lado, as qualidades construtivas,
plasticas e fisicas - o dimensionamento e “calibre”
de cada uma das diferentes tipologias de estrutu-
ras de delimitagdo - induzem modos ativos de uso
dos espacos abertos (a que chamamos paisagem).
Determinam cddigos de partilha do espaco em
que, para além da clareza dos termos, emerge uma
dimensao sensivel dos proprios usos: e é co-natu-
ral, entdo, uma cura pelo modo de usar: o espaco
estreito de um caminho ladeado por muros obriga
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a um percorrer lento - ndo de sabor nostalgico,
mas de sentido pratico. E nesta combinacdo que
emerge, também como resultado - e ndo necessa-
riamente como premissa — um sentido para uma
necessaria transicdo ecoldgica (ou, como referia
Ribeiro Telles, ndo ecolégica, mas de sistemas “eco”).

Renques de piteiras de canas; sebes de aroeira ou
murta; valados; fossos escavados; socalcos; muros:
sdo agentes a participar da definicdo de extremase
limites de terrenos, de inteiras propriedades, par-
tes arroteadas.

Serd possivel uma atualizacdo destas instancias de
construcao do territério? Ndo numa perspectiva
embalsamante, mas de emprego efetivo de manei-
ras econdmicas e sustentdveis de operar sobre a
paisagem.

O alargamento de uma via sera capaz de responder
aos requisitos de maqguinas mais robustas; porém,
resulta numa esterilizacao sistémica, pois corres-
ponde a perda de um conjunto sinérgico (de cons-
trucao longa, e longa duracéo) de sistemas que con-
vivem em légicas entrelacadas - sdo causa e efeito:
sdo suporte e suportam a terra (terra que é solo e, a
mesma, que é artificio e invencao de civilizacoes).

Estas instancias “lentas” ocupam, portanto, uma
funcao de resisténcia a hegemonia da velocidade
rapida, que reduz os espacos, monodimensionali-
zando-os e empobrecendo-os. Por esta perspectiva,
oferece-se uma mais clara leitura sobre o mérito da
lentiddo - o “slow” que Carlo Petrini, pacientemen-
te, vem difundindo e incutindo.

Reconhecer o valor destas estruturas e respeita-
-las implica o exercicio de levantamento - medicado
e sistematizacao. Transformados em dados, estes

factos podem ser confronta-
dos, comparados - constitui-
dos em familias. Os desenhos
apresentados podem ser lidos
como possibilidade metodo-
logica de uma tarefa de le-
vantamento mais abrangen-
te. Como, em parte, o tinha
ja feito Gabriella Casella, nas
Gramaticas de Pedra®.

Um muro serd entdo, ndo so
e apenas, Um muro, mas a ex-
pressao de um modo razoavel
e sensivel de viver os lugares
- sempre a sujeitar a uma
acao, sempre a atualizar.

Menos sera mais. Vagaroso
sera melhor.

S CASELLA, Gabriella - Gramaticas
de Pedra: Levantamento de
Tipologias de Construcdo Murdria.
Porto: Centro Regional de Artes
Tradicionais, 2003.

Os desenhos apresentados sao da
autoria de Tiago Lampreia Antao,
configuram-se como base para
um possivel “Atlas de elementos
constituintes da paisagem agraria
algarvia”. Foram produzidos

no ambito da tese de Mestrado
Integrado em Arquitetura:

O Espaco de Habitar Vernacular
no Barrocal Algarvio
(Universidade de Evora 2010).

Fig. 6 - Relacao de conjunto de tipos de extremas, constituidas por renques
vegetais ou muros
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Historia da gastronomia
com estes produtos e
receltas ‘revisitadas’
Inovacgao na docarila

e gastronomila

Manuel Serra

Escola de Hotelaria e Turismo de Vila Real de Santo
Antonio (Diretor), Universidade do Algarve
- ESGHT e CiTUR (Docente e Investigador)

gastronomia algarvia e o seu padrao alimentar de
origens mediterranicas

O bindmio pao - vinho, que constituira o sinal distintivo da
cultura mediterranica, tende a definir, na Idade Média (séc. V - séc. XV)
- com a carne e em especial a carne de porco - o espaco alimentar da
Europa continental cristd. Assim, embora as especiarias ja fossem nor-
malmente utilizadas na época romana e durante a alta Idade Média, a
sua utilizacdo enriquece-se e diversifica-se ainda mais nos séculos se-
guintes. Os Arabes introduzem ainda legumes novos, como as beringe-
las e os espinafres, frutos e citrinos, bem como a cana-de-acucar, com
0 seu cortejo gastrondmico de bolos e frutas cristalizadas, de macapao
e de ndgados. Sem esquecer o arroz, introduzido pelos Arabes da Sicilia
e de Espanha e as massas.

A tradicdo romano-helenistica deixou legados mais diretos e mais ime-
diatos, como o apreco pelo peixe de mar ou a predilecdo pela carne de
carneiro. Os encontros e os intercambios entre culturas diferentes, a
osmose e o enriquecimento reciproco, permite a Europa medieval cres-
cer e construir a sua identidade original global. O azeite vem completar
a “trilogia sagrada” da dieta mediterranica, presente nos cultos e rituais
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celebrativos. Em Portugal, os vestigios da presenca
da oliveira datam da Idade do Bronze. Sabe-se que
a oliveira foi introduzida intensivamente pelos ro-
manos, sendo considerada por estes como a “olea
prima inter arbores est”, sendo que o primeiro do-
cumento que surgiu salvaguardando a mancha de
oliveiras do Pais foi o chamado "Cdédigo Visigotico',
que previa uma multa de cinco soldos para quem
arrancasse oliveira alheia.

Em terras de searas de trigo, vinha e olival - com
a sua ja mitica trilogia: "pdo, vinho e azeite”, as pra-
ticas alimentares tradicionais e os modos de vida
tendem a influenciar os niveis de saude. O interes-
se por este tipo de alimentacdo iniciou-se a partir
da segunda metade do séc. XX, com a promocao de
diversos estudos em populacoes do sul da Europa,
cujo objetivo se centrou em perceber as razdes de
menor incidéncia de doencas cardiovasculares
e maior longevidade, do que em populacdes nos
E.U.A e no norte da Europa, passando o modelo
alimentar de referéncia a ser o da ilha de Creta, na
Grécia. Sendo que os hébitos alimentares de uma
regido correspondem naturalmente aos recursos
locais, a alimentacao tradicional destas regides tra-
duz as suas disponibilidades alimentares nativas.
Ou seja, em terras de sequeiro e de parcos recur-
sos, as populacdes consumiam o que dispunham,
traduzindo-se em modelos alimentares saudaveis.

Nao podemos esquecer que, a multiplicidade de
fatores inerentes as praticas alimentares dos anos
cinquenta-sessenta (inicio do reconhecimento dos
beneficios deste modelo alimentar), diferem bas-
tante dos da atualidade. E por isso muito impor-
tante perceber a genuinidade das confecdes decor-
rentes de uma culindria simples, e requerendo-se

morosa na sua preparacao, embora menos pres-
tigiadas socialmente e de menor visibilidade. As
principais caracteristicas desta alimentacdo cen-
tram-se num consumo muito reduzido de produtos
de origem animal e na abundancia do consumo de
alimentos de origem vegetal sazonais. Os produ-
tos horticolas da época destacam-se neste tipo de
alimentacdo, sendo ricos em antioxidantes e com-
postos fendlicos, protetores da saude, de onde se
destacam os produtos horticolas de folhas verdes.

O consumo de fruta de espécies autéctones e da
época fornece naturalmente vitamina C, carotenos
e sais minerais e a principal fonte de proteinas é
a familia das leguminosas secas (grao, feijao, lenti-
lhas...), as quais sdo também ricas em sais minerais
e fibras alimentares soluveis. As gorduras utili-
zadas sdo sobretudo o azeite e a banha de porco,
ambas ricas em acidos gordos monoinsaturados.
Os procedimentos de preparacdo culindria sio
simples, sendo que a utilizagdo de ervas aromati-
cas constitui também um aspeto identitario destas
cozinhas do sul da Europa, muitas vezes identifica-
das como cozinhas dos aromas.

O consumo moderado de vinho (tinto, sobretudo)
constitui igualmente um fator protetor, que é ca-
racteristico deste tipo de alimentacao e promove
a convivialidade a mesa. Enfim, como qualquer
modelo alimentar, este sé poderd ser considerado
saudavel, se inserido num conjunto de outras pra-
ticas de vida saudaveis, que privilegiem a ingestao
regular de 4gua e o exercicio fisico. O termo “dieta
mediterranica” ndo implica que todos os povos do
Mediterraneo tenham a mesma dieta alimentar!
Trata-se, sim, de um conceito que se reflete num
estilo de vida.

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS),
o estilo de vida é o conjunto de habitos e costumes
que sao influenciados, modificados, encorajados
ou inibidos pelo prolongado processo de sociali-
zacdo. Os paises ao redor da bacia do Mediterra-
neo tém diferentes dietas alimentares, religides
e culturas. Como ja foi referido, o pao, o azeite e
o vinho, constituem a trilogia da cultura alimen-
tar mediterranica, mas outros produtos possuem
igualmente importancia relevante. Estudos exten-
sivos sobre a dieta tradicional da Grécia (a dieta
antes de 1960) indicam que o padrdo alimentar
dos gregos consiste numa alta ingestao de frutas,
vegetais (especialmente plantas silvestres), frutos
secos e cereais principalmente na forma de pao
de fermento; mais azeite e azeitonas; menos lei-
te, mas mais queijo; mais peixes; menos carne; e
quantidades moderadas de vinho. As andlises do
padrao alimentar da dieta de Creta apresentam
uma série de substancias protetoras, como selénio,
glutationa, uma proporcao equilibrada de acidos
gordos essenciais, altas quantidades de fibras, an-
tioxidantes (especialmente resveratrol do vinho e
polifendis do azeite), vitaminas E e C, algumas das
quais demonstraram estar associadas a um menor
risco de cancro.

Por tudo isto, e se culturalmente os habitos ali-
mentares na regido algarvia se padronizaram as-
similando tantas influéncias, estas ndo podem dis-
sociar-se das caracteristicas naturais, que sempre
condicionam os consumos alimentares. Apesar de
banhado pelo Atlantico, o clima do Algarve é tem-
perado de caracteristicas mediterranicas, influen-
ciado pela proximidade do Mediterraneo e Norte
de Africa. O clima ameno resulta da influéncia

mediterranica e da topografia. Geograficamente,
podem-se distinguir trés regides no Algarve: o lito-
ral, o barrocal e a serra, cada uma com caracteris-
ticas especificas, producodes e realidades proprias.
Devido as caracteristicas determinadas pela in-
fluéncia do vento, distinguem-se trés sub-regioes:
sotavento, zona central e barlavento.

A Dieta Mediterranica Algarvia resulta, em gran-
de medida, das caracteristicas do clima e do terri-
tério, o que condiciona os recursos disponiveis e
consequentemente o seu aproveitamento. Sara-
mago (2001), citado no livro A Dieta Mediterrani-
ca Algarvia define quatro periodos fundamentais
na evolucdo da alimentacdo algarvia: o periodo
orientalizante, de influéncia fenicia e cartagine-
sa, o tempo dos Romanos, a influéncia arabe e o
periodo das Descobertas. A alimentacao algarvia,
de influéncias mediterranicas, resulta das pro-
ducoes locais, da agricultura, pecuaria e pesca, e
da influéncia cultural dos diversos povos que ao
longo dos tempos se fixaram na regiao. Tal como é
grande a diversidade geografica, apesar de se tra-
tar de uma area relativamente pequena, também
a diversidade gastrondmica é enorme.

A gastronomia do litoral carateriza-se por pratos a
base de peixe e mariscos ao passo que na zona do
barrocal e serra, predominam a carne, os legumes
frescos e as leguminosas secas como base da maio-
ria das refeicdes. O azeite é bastante utilizado, tal
como a cebola, o tomate, o pimento, o alho e ob-
viamente o pdo, tanto no acompanhamento de re-
feicdes como fazendo parte das mesmas. As ervas
aromaticas sdo essenciais para apaladar as igua-
rias e utilizadas tanto secas como frescas, nomea-
damente os orégaos, salsa, coentros, poejo, hortela



e outras, perfumam e apaladam os pratos de uma
forma subtil, conferindo aos mesmos efeitos be-
néficos para a saude, pois a sua utilizacdo ajuda a
reduzir adicdo de sal, favorecendo a digestao.

Pelo reconhecimento da comunidade internacio-
nal em relacao a Dieta Mediterranica, fruto de um
patriménio milenar construido pelas geracdes que
nos antecederam, a candidatura coordenada por
Tavira e composta por mais 7 estados e comunida-
des representativas, foi distinguida pela UNESCO
em 4 de dezembro de 2013, inscrevendo a Dieta
Mediterranica na lista representativa do Patrimo-
nio Cultural Imaterial da Humanidade. Surge nes-
te enquadramento a referéncia a cataplana, cuja
histéria se parece perder nas memorias do tempo.
Muitas referéncias apelam ao sentimento de per-
tenca, autenticidade das receitas e identificacdo
com o passado genuino da gastronomia, referin-
do-se a confecdes simples, preparadas com tempo
‘em lume brando”, para que os sabores dos produ-
tos locais se misturem entre si na confecéo.

Produtos tradicionais do Algarve
e o destaque para o pomar de sequeiro

No Algarve, a histéria da gastronomia, dos seus in-
gredientes e produtos autéctones, esta diretamen-
te relacionada com a histéria da propria regiao.
O Padre Antonio de Oliveira de Azevedo, prior
de Vila Nova de Portimao e Dedo da Sé de Faro,
na sua carta trocada com o conhecido académico
D. Manuel Caetano de Sousa (1721), intitulada
“Descripcao do Reyno do Algarve” refere que:

(1) “He terra monteroza, mas abundante, de vi-
nhos, améndoas, uvas e figos (...). Também herao
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abundantes de azeite (...). De frutas tem bons mar-
melos e bons péssegos e de todas as demais castas
de frutas... principalmente de laranjas e limoens
(..). A costa de todo o Algarve he abundantissima
de todo o género de pescados (...). H4 muito ma-
risco, soberanas, ostras, ameijoas, lagostas, e lobe-
gantes. Fazem-se muitas armacoes aos Atuns (...).
Abunda de muyto pao, vinho, caca, gados e pes-
cados. A Serra de Monchique he grande (...) lugar
ameno de muytas aguas, caca e montarias, cerca-
do de pomares, (...) criacdo de gados, mel, pao, fres-
cos bosques regados de perenes fontes, e ribeyras
com muytos pizoens e moinhos ...) (apud Mesquita,
J.C. V., 1995).

Alguns dos produtos enunciados encontram-se
atualmente protegidos pelo sistema de certificacao
comunitario em vigor na Unido Europeia, relativo
aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios, que regula as designa-
coes “Denominacdo de Origem Protegida” (DOP),
“‘Indicacdo Geografica Protegida” (IGP) e “Especia-
lidades Tradicionais Garantidas” (ETG), a fim de
salvaguardar os métodos de producao e as receitas
tradicionais, ajudando os produtores de produtos
tradicionais a comercializar esses produtos e a co-
municar aos consumidores os atributos dos seus
produtos e receitas tradicionais. Existem assim,
trés sistemas de promocao e protecao das designa-
¢oes dos produtos agricolas e géneros alimenticios
de qualidade:

DOP (Denominacido de Origem Protegida): De-
signa produtos cuja producdo, transformacao e
elaboracdo ocorrem obrigatoriamente numa area
geografica identificada, de acordo com um saber
reconhecido e constatado;

Figura 1 - Algarve - Caraterizacao dos produtos autéctones
por concelho. Fonte: (Dionisio et al., 2003)

IGP (Indicacdo Geografica Protegida): Designa pro-
dutos agricolas e géneros alimenticios com uma
ligacdo forte a determinada zona geografica, na
qual ocorre pelo menos uma das fases exigidas:
producao, transformacao ou elaboracao;

ETG (Especialidade Tradicional Garantida): Valori-
za a composicdo tradicional dos produtos ou o seu
modo de producao tradicional.

No que respeita ao Algarve, a denominacao “Citri-
nos do Algarve” surge referenciada nos sistemas
de promocéao e protecdo das designacoes dos pro-
dutos agricolas e géneros alimenticios de qualida-
de, com nomenclatura IGP.

(1) Assentando o foco no designio do pomar de
sequeiro tradicional algarvio, trata-se de uma cul-
tura diversificada de arvores de fruto, cultivadas
em solos pobres e adaptadas ao stress hidrico, que
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caraterizam a paisagem mediterranica e, frequen-
temente surgem em consociacao, favorecendo o
desenvolvimento de sinergias, o aumento da pro-
dutividade e aproveitamento do solo, o combate de
pragas e a protecdo da biodiversidade no ecossiste-
ma agricola. Espécies autoctones sao referidas por
Joaquim Romero Magalhaes, na sua publicacao
O Algarve Econdmico Durante o Século XVI: “(...) o
barrocal e a planicie da ourela do mar cobrem-se
de uma sorte de pomar de sequeiro de oliveiras,
figueiras, amendoeiras, alfarrobeiras, que se de-
tém ao encontrar os primeiros xistos da serra (...).
(Magalhées, J. R., 2018)

Quanto aos produtos provenientes do Pomar de
Sequeiro e receitas cujos seus frutos entram como
representativos, a lista dos Produtos Tradicionais
Portugueses da Direcao-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR), menciona:
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Produtos Tradicionais Portugueses — Produtos
Agricolas, géneros alimenticios e pratos preparados

Alfarroba

Améndoa do Algarve

Azeitona britada

Azeitona de sal

Bolo de massa de pdo

Bolo de faca

Docaria fina do Algarve

Dom Rodrigo

Figos cheios de Olhdo

Figos do Algarve

Estrelas de Figo

Morgado de améndoa

Morgado de figo

P3o de alfarroba

Queijo de figo

Tabela 1 - Inventariacdo dos produtos tradicionais
algarvios alusivos ao pomar de sequeiro

Adaptado de Direcao-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural. Online (15-06-2023):
https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/zona-geografica/algarve

Inovar na cozinha Mediterranica,
valorizando os produtos
do pomar de sequeiro

Revalorizar a cozinha mediterranica subentende
necessariamente equacionar a sua adequacdo as
praticas de vida contemporaneas e ao chamado
‘desenvolvimento”. Nova e proficua é a atual vi-
sao de uma gastronomia local que se revela iden-
titaria, mas também de partilha e de entrega, que
desperta, promove e reforca a convivialidade. Isto
porque, ao longo de milénios, a tdo falada intem-
poralidade dos procedimentos que caracteriza as
praticas gastrondmicas do mediterraneo transmi-
tiu-se através de praticas de socializacdo familiar,
em que a passagem do testemunho culinario se
fazia maioritariamente de maes para filhas. Atual-
mente, a transmissao do conhecimento acontece
muito por via de outras praticas de socializacao
extrafamiliar, tornando-se indispensavel concep-
tualizar a aprendizagem e a passagem do legado ao
nivel do ensino formal.

E um processo que passa pela inovacdo, mobilizan-
do um conjunto de praticas e valores, que terdo de
ser trabalhados, transmitidos e vivenciados. Algo
de diferente, assente nas raizes, mas com o obje-
tivo de apelar aos sentidos no seu todo, levando a
satisfacdo por meio da experiéncia gastrondmica,
tanto por parte de quem produz, como por parte
de quem usufrui da mesma. E nao se trata so de
saberes inerentes a processos culinarios, ha toda
uma identificacdo de produtos, ritmos de producéo
alimentar e recursos enddgenos inerentes aos sa-
bores mediterranicos, que € necessario recuperar
e transmitir.

Neste sentido, abordar o conceito de inovacédo na
Gastronomia Mediterrdnica passa por questionar
a salvaguarda do patriménio imaterial (inerente
aos saberes da oralidade). Conciliar o tempo ne-
cessario para a experimentacao gastronémica, em
torno de preparacdes culinarias é um desafio que
pode ser ultrapassado pela tecnologia moderna,
conciliando a pressa e a falta de tempo dos ritmos
urbanos com a atencéo, a subtileza e o cuidado ine-
rentes a preparacao de certos pratos tradicionais,
recriando as praticas de confecdo mediterranicas.

A evolucao econdmica das culturas tradicionais de
sequeiro no Algarve reparte-se entre as atividades
primarias e as atividades de primeira transforma-
cdo, apresentando uma grande reducdo nos ulti-
mos anos, associado a baixa rentabilidade do ne-
gocio e a necessidade de um maior investimento
dado o envelhecimento e abandono dos pomares e
a diminuicdo do numero de agricultores/produto-
res no ativo. No entanto, ocorre atualmente uma
diversificacdo dos aproveitamentos produtivos
tradicionais que apresentam um maior conteudo
inovador, como é o caso da utilizacdo da alfarro-
ba na docaria regional e na panificacdo, ou origi-
nando bebidas e outros suplementos alimentares,
assim como novas solucdes de embalagem, design
e composicao, como acontece, por exemplo, com
os doces de améndoa e figo. Estas producées tém
desenvolvido uma relacdo com o mercado gue as-
senta predominantemente em estratégias indivi-
duais. Na perspetiva da dinamizacdo econdmica
das Areas de Baixa Densidade, a valorizacio dos
produtos tradicionais, devera constituir uma area
de intervencao prioritaria, sendo necessario dar
relevancia e investir em financiamento de propos-
tas de inovacdo produtiva e tecnolégica regional.

Fig. 3 - Sardinha com améndoa torrada

-

Fig. 4 - Carapau com Figo da India




Fig. 5 - Cavala com Améndoa,

Azeitona e Xarém

Associar os termos qualidade e diferenciacdo aos
novos produtos resultantes da utilizacdo de maté-
ria-prima oriunda dos pomares de sequeiro € uma
vantagem, havendo a necessidade de ganhar es-
cala para atingir niveis de valorizacao de mercado
em condicdes competitivas com outras producoes
concorrentes.

O sector Agroalimentar no Algarve é caracteriza-
do por um leque de atividades com potencial inova-
dor nos seus processos econdémico-produtivos, mas
que devem ser reforcados por um conjunto de ele-
mentos importantes. A Qualidade e a Certificacao
das producdes sdo oportunidades essenciais para o
fortalecimento da fileira da producéo a comerciali-
zacao, bem como a seguranca alimentar, uma area
de grande desenvolvimento a luz das exigéncias
dos consumidores e do necessario cumprimento
das diretivas comunitdrias aplicaveis. A adocao de
sistemas de gestdo da seguranca alimentar permite
assegurar que as exigéncias dos clientes e a legis-
lacdo em vigor sdo satisfeitas, conferindo também
um reconhecimento do mercado por essa pratica.

Alfredo Saramago, no seu livro Cozinha Algarvia
refere que a histéria da alimentacdo do Algarve
vai-se fazendo aos poucos, com a ajuda de novas
informacoes, de muita investigacdo e, com a ajuda
da arqueologia. Os produtos enddgenos provenien-
tes do pomar de sequeiro completam, sem duvida,
0 legado histérico da gastronomia mediterranica
algarvia, muito assente em confecdes da docaria
tradicional. No entanto, a investigacdo e a vontade
de inovar levaram ja a criacdo de novas misturas
de sabores, que vingam nao so pela novidade, como
apelam aos sentidos, a textura, a visao, ao olfato e
ao paladar.

Receitas "revisitadas",
inovacao na docaria e gastronomia

Revisitar as receitas tradicionais para inovar é
hoje um trabalho de investigacdo e simultanea-
mente o mote para motivar pessoas que estudam
e investigam na 4area da gastronomia e cultura ali-
mentar, quer por meio de projetos, quer por meio
de aprendizagens que aliam a teoria a pratica. De-
safios que sao resolvidos em interdisciplinaridade,
abarcando por isso a transversalidade de diversas
areas, ja que o processo ancestral de passagem da
identidade gastronomica em larga escala por meio
geracional no seio familiar se encontra compro-
metida.

A investigacao e a arte de inovar na area da gas-
tronomia permitem hoje a existéncia de novos
produtos, com novos sabores, novas texturas e
apresentacao mais apelativa. Exemplo disso € o
azeite para barrar, as conservas de pescado base
da cadeia alimentar, com améndoa e azeitonas, ou
a producdo de uma tarte representativa das 4 es-
tacoes do ano, onde constam frutos do pomar de
sequeiro, ou, simplesmente, apelar a imaginacao
e misturar legumes, salteando em azeite e intro-
duzindo améndoas torradas, entre tantas outras
inovacoes, mais ou menos complexas.

(1) Creme de azeite para barrar desenvolvido no
ambito do projeto Host Lab - Universidade do
Algarve (ISE | ESGHT)

No ambito do projeto de investigacdo Host Lab -
Hospitality, Sustainability and Tourism Experiences
Innovation Lab, estrutura que pretende ser um
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espaco de partilha e aprendizagem entre a Aca-
demia, o Turismo e o Setor Hoteleiro, com base
em recursos e produtos locais, como os cereais, a
oliveira, a vinha e outros alimentos, potenciando
a qualificacdo e a diversificacdo do Algarve como
destino turistico sustentavel. O exemplo disso é
0 azeite para barrar que, fazendo uma analogia a
um dos elementos que compdem a trilogia da Dieta
Alimentar Mediterranica, inova na textura e apre-
senta-se como potencial substituto da manteiga.

Para barrar algumas tostas, necessitamos de azeite
e metilcelulose.

Prepara-se dissolvendo a metilcelulose em agua
morna. Seguidamente adiciona-se o azeite lenta-
mente a medida que se mistura com o auxilio da
varinha magica. Apos obter o creme de azeite dei-
xar repousar no frigorifico.

(2) Tarte 4 Estacdes desenvolvida no ambito do
projeto Clube de Ciéncia Viva MED_LAB da Es-
cola de Hotelaria e Turismo de Vila Real de Santo
Anténio (EHTVRSA)

E sabido que o desenvolvimento sustentavel en-
volve o consumo de produtos alimentares locais,
para reduzir o gasto de energia e a poluicao. A re-
giao do Algarve, devido as suas condicoes climaté-
ricas, é rica em produtos alimentares com elevado
teor de compostos bioativos e valor nutricional.
Neste trabalho desenvolveu-se uma tarte com pro-
dutos enddgenos da regiao algarvia, como farinha
de alfarroba, farinha de améndoa, mel, raspa de la-
ranja e roma. A roma tornou-se popular pelas suas
propriedades medicinais e beneficio nutricional

na dieta humana. Arilos de roma sio ricos em an-
tocianinas.

Infelizmente, a roma ¢ uma fruta sazonal e ra-
ramente usada na industria alimentar. Muitas
romds nem sao colhidas apesar de seu alto teor
de compostos bioativos. Nesta receita, o sumo de
roma foi desidratado a 35 °C, durante 4 dias, em
estufa com circulacao de ar, para manter a sua cor
rosada. Este processo permite a sua conservacao
e utilizacdo a qualguer momento durante o ano.
Na receita, a roma é usada para produzir uma co-
bertura colorida e melhorar o valor nutricional da
tarte. A andlise sensorial apresenta um contraste
entre doce e salgado, com um leve complemento
de acidez.

Para produzir esta delicia precisamos para a base
da tarte, de 510g de farinha de trigo T55, 40g de
farinha de alfarroba, 350g de manteiga, 190g de
acucar em po, 5g de sal, raspa de % laranja, 60g de
farinha de améndoa e 2 ovos. Para o recheio de
mel necessitamos de 200g de manteiga sem sal,
30g de farinha de milho, 2 colheres de chéa de flor
de sal, 500g de mel, 300ml de natas, 40ml de vina-
gre de sidra e 6 ovos.

Para a preparacdo, comecar por juntar todos os
ingredientes da massa na taca da batedeira e en-
volver. Assim gue a massa forme uma bola, reti-
rar da taca, dividir em dois discos, tapar com pe-
licula aderente e reservar no frio. Para o recheio,
derreter a manteiga num tacho, retirar do lume
e adicionar todos os outros ingredientes. Retirar
a massa do frio e forrar a tarteira com a mesma.
Verter o recheio para dentro da tarteira e levar ao

forno pré-aquecido a 180°C. Cozer por cerca de 30
minutos ou até que fique dourada.

(3) Conserva de cavala com azeitonas e améndoas
desenvolvida no ambito do Programa Operacional
MAR 2020, em articulacdo com o Clube de Ciéncia
Viva MED_LAB da EHTVRSA e a Saboreal

O Algarve é uma regiao turistica, situada no extre-
mo sul de Portugal e muito rica em gastronomia
local por meio dos seus produtos autéctones e téc-
nicas de confegdo e conservacao ancestrais. Estas
conservas, através da experiéncia gustativa, divul-
gam os beneficios da Dieta Mediterranica, patri-
moénio imaterial da Humanidade, e ddo a provar
a qualidade dos nossos produtos do agroalimentar
e das pescas, tendo por base receitas preparadas
pelos alunos da Escola de Hotelaria e Turismo de
Vila Real de Santo Anténio e pela Saboreal, parcei-
ros da DRAP Algarve nesta iniciativa.

Produzidas de forma artesanal, a base de peixe
desfiado, com ingredientes de primeira qualidade
provenientes de produtores locais. Passou assim a
ser possivel “levar no bolso’, num pequeno boido
de vidro, sabores tradicionais da regiao, mas tam-
bém a qualidade da producdo de um territério tao
rico e diversificado como € o Algarve. Este estudo
apresenta a criacdo de uma receita de conserva
de cavala. Os ingredientes complementares sao a
améndoa, um fruto seco tipico dos pomares tradi-
cionais de sequeiro do Algarve e a azeitona, fruto
da oliveira, tipica das paisagens mediterranicas e
gue nos garante o tao afamado azeite, gordura de
eleicao no padrao alimentar mediterranico.

A ideia de desenvolver a receita surge no ambito
do Clube de Ciéncia Viva da EHTVRSA “MED _
LAB - Experiéncias Associadas a Dieta Mediterra-
nica”, no decorrer de um Focus Group entre as par-
tes envolvidas. A producdo da “conserva - Cavala
com améndoa e azeitona” é elaborada com uma
mistura grossa de cavala desfiada, adicionando
os restantes ingredientes. O processo de afinacao
da receita contemplou os seguintes produtos, nas
percentagens respetivas: Cavala (53%), Azeitona
(14%), améndoa (6%). Os restantes ingredientes
preenchem aproximadamente 30% do volume,
com destaque para a Cebola, Azeite Virgem, Sal,
Agar-Agar (gelificante) e Pimenta Preta. Produ-
to pronto a consumir, ou como base para outras
aplicacoes culinarias como por exemplo, um cana-
pé adicionando % de figo fresco em época propria,
confere um toque de frescura e diversifica os sa-
bores.

(4) Um tributo A receita tipica “Guisado da horta”

Ha tantos alimentos saudaveis incorporados na
piramide da dieta mediterranea, incluindo muitos
produtos frescos, juntamente com gorduras sau-
daveis, como o azeite. Os legumes salteados sao
um prato que agrada a quase todos os paladares e é
muito facil de fazer. Extremamente versatil, pode
ser preparado de diferentes maneiras e com os
mais variados ingredientes. O livro Cozinha Algar-
via, de Alfredo Saramago, faz referéncia ao “Guisa-
do da Horta” - uma iguaria tradicional, completa-
mente a base de legumes e vegetais e apresenta-se
da seguinte maneira:



Fig. 6 - Base Guisado da Horta

Corte uma beringela, um pepino e um cabacote as
rodelas e passe-os por agua fria. Corte um bocado
de abébora aos cubos e passe-os, também por dgua
fria. Faca um refogado em azeite com uma cebola
as rodelas, dois alhos picados e um copo de vinho
branco, para molhar quando a cebola estiver que-
brada. Deite orégaos por cima do refogado e um
punhado de azeitonas pretas sem caroco. Tempe-
re os vegetais cortados com sal e pimenta moida
e junte-os ao refogado. Tape o tacho e deixe que
apurem.

Na maioria das vezes, melhorar um prato nao tem
de ser algo complexo ou moroso. Reforcando a
importancia da utilizacdo dos frutos do pomar de
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Fig. 7 - Base Guisado da Horta com Sardinha e Améndoa

sequeiro na gastronomia algarvia, para esta igua-
ria sugere-se adicionar alguns pedacos de amén-
doa torrada, previamente pelada. A simples adicao
deste elemento confere um contraste agradavel de
texturas e melhora o sabor na generalidade.

Voltando a referir Alfredo Saramago, esta é uma
histéria que comecou hd muitos séculos, com vi-
cissitudes que foram consequéncia das vérias ci-
vilizacdes que habitaram a regido, por isso muito
rica e com um acento mediterranico que se iniciou
hé mais de trés milénios, mas que mantém a viva-
cidade de se adaptar aos novos tempos, reinven-
tando-se a cada momento.
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Alfarroba - uma
industria com
tradicao algarvia

Carlos Moura e Isaurindo Chorondo

Industrial Farense, Lda

do Algarve, uma arvore de porte significativo quando adul-

ta e durante muitos anos os seus frutos, as alfarrobas, eram
utilizados principalmente como alimento para os animais e para as pes-
soas, também conhecida como “fava rica”.

Q Alfarrobeira é uma das arvores do Pomar de Sequeiro tipico

Veio a tornar-se uma arvore importante para a regido com o inicio da
sua industrializacdo na década de 40 do século XX. Hoje, ¢ um simbolo
do Algarve rural, pois ¢ uma arvore robusta e que sobrevive com pouca
4gua e ao contrario das outras culturas de sequeiro (améndoa, o figo),
gue viram a sua producdo diminuir ao longo dos tempos, a alfarrobeira
e a oliveira tém persistido.

A “A Industrial Farense, Lda.”

Em 1944, Joado Francisco La Junior, José Alexandre da Fonseca, Emidio
Dias Uva, Victor Manuel Teixeira Neves e Luiz Lopes Mateus junta-
ram-se e constituiram A Industrial Farense, Lda. Estes empreende-
dores apostaram na transformacao da alfarroba, um projeto inovador
para a época.




Inicialmente, vocacionada para a transformacao
da alfarroba e fabrico de ragdes para animais, veio
areconverter a sua producao no final da década de
1940 para a transformacdo da semente de alfarro-
ba uma vez que a procura no mercado internacio-
nal pela Goma de Semente de Alfarroba era cada
vez maior e o seu valor tornava mais apelativo a
producao destes derivados da Semente.

O know-how para a transformacao da semente
de Alfarroba veio com a entrada de novos sécios
espanhdis, Manuel Salas y Garau e Pablo Mora G,
que também eram soécios da Industrias Agricolas
de Mallorca, S.A., empresa que ja transformava
em Maiorca a semente de Alfarroba em Goma.

O crescimento do consumo dos seus produtos e
o aumento das unidades de transformacao da al-
farroba e da semente fizeram com que a alfarroba
tivesse uma maior procura e o seu valor comercial
comecasse a ter impacto no rendimento dos agri-
cultores.

Durante as décadas seguintes, A Industrial Faren-
se, Lda., iniciou a sua internacionalizacdo, tendo
sido das primeiras empresas da regiao a fazé-lo,
criando a sua propria marca - VICTUS - para a
comercializacdo das Gomas de Semente de Al-
farroba. Inicialmente exportou para o mercado
norte-americano (USA) e depois para a Europa
(Dinamarca, Suica, Inglaterra) e Asia (Japao). Veio
a consolidar a reputacdo, nos mercados interna-
cionais, devido a qualidade dos seus produtos.

Em 1994, com a compra da A Industrial Farense,
Lda pela Chorondo & Filho, Lda., um dos princi-
pais operadores da 17 transformacao no Algarve,
facilitou o acesso a matéria-prima portuguesa
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permitindo um crescimento do grupo no mercado
internacional da Goma e derivados de Alfarroba.
Esta ligacdo entre as duas empresas permitiu que
os produtos produzidos, nomeadamente a Goma
e 0 Gérmen de Semente de Alfarroba, fossem re-
conhecidos internacionalmente pela sua elevada
qualidade (alta viscosidade, sinergia e cor branca).

A Industria da alfarroba compreende
varias etapas e transformacoes:

Primeira etapa - ¢ a plantacdo, atualmente os po-
mares de alfarrobeiras sao estruturados e as varie-
dades sao selecionadas em funcao da sua produ-
tividade e rendimento, embora exista ainda uma
grande parte da producao que é fruto do cresci-
mento espontaneo das arvores, que foram sendo
disseminadas aos longos dos séculos pelos animais
que se alimentavam dos frutos, alfarrobas, sado
arvores mais velhas, algumas centenarias e que
crescem por vezes em sitios inusitados.

O seu crescimento € lento e o inicio de produgao
demora cerca de 6-8 anos (nos pomares tratados e
com alguma rega nos primeiros anos) atingindo a
maturidade por volta dos 70 anos. Existem varias
variedades, no Algarve estao catalogadas cerca
de 43 variedades (existindo na estacdo agraria de
Tavira exemplares destas variedades), a maioria
da producdo no Algarve é de Mulata e Galhosa, es-
tendendo-se a sua producao em toda a regiao com
predominancia nos concelhos de Loulé, Tavira,
Albufeira, Sdo Bras de Alportel e Faro.

Segunda etapa ¢ a apanha do fruto e seu armaze-
namento, que decorre de Agosto a Setembro, feita

por varejo e apanha manual, tem havido alguns
testes para a sua mecanizacdo, mas sem grande
sucesso até agora. Representa a maior fatia dos
custos de producao agricola da alfarroba, uma vez
que a arvore adulta tem pouca manutencao (ndo
utiliza adubo e pesticidas) e quase nao necessita
de rega, apenas requer limpeza do solo e desbaste
periddico.

Fig.1 - 17 Transformacao/Trituracao Alfarroba

17 Transformacao é a trituracdo da Alfarroba,
onde a polpa (cerca de 90% do fruto) é separada
da semente (=10%), as vagens sdo trituradas e de-
pois peneiradas para separar as sementes e classi-
ficar a polpa/triturado. Os produtos obtidos nesta
fase sdo: Triturado grado (>2 cm), Triturado fino/
Farinha (<1 cm) e as Sementes (o produto que tem
maior valor comercial).




27 Transformacao é o processamento da semente
para fabrico da Goma de Semente de Alfarroba e
do Gérmen de Semente de Alfarroba.

e Goma de Semente de Alfarroba - ¢ um aditivo
alimentar o E410, hidrocoloide espessante 100 %
natural, permitido em praticamente todos os ali-
mentos, inclusive nobaby-food. Euma farinha de
cor branca, com elevada viscosidade, possuindo

também uma elevada sinergia com outras go-
mas. Soluvel em 4gua, necessita ser aquecida
(cerca de 90°C) para desenvolver o gel e a sua
viscosidade. O alto grau ¢é utilizado desde pro-
dutos alimentares: gelados, sobremesas lacteas,
baby-food, queijo creme, molhos, coberturas, al-
guns produtos carneos e produtos de panificacao
e pastelaria, a produtos farmacéuticos, xaropes e

cosmética. Os outros graus, sao usados também
na industria alimentar, nos pet-food, racées, in-
dustria quimica, extracao petrolifera, industria
téxtil e tabaco.

’7 GERMEN ﬁ

ENDOSPERMA
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e Gérmen de Semente de Alfarroba - ¢ a fracdo
embriondria da semente de alfarroba, rico em
proteina (>50%) e, por isso, um ingrediente al-

flrrain da

tamente nutritivo. E utilizado sobretudo como
fonte de proteina vegetal ndo OGM, contém
maior parte dos aminoacidos essenciais e alguns
minerais, usado sobretudo no fabrico de massas
alimentares, produtos de padaria e pastelaria
sem gluten, producdo de aminoacidos para su-
plementos alimentares e produtos vegan. Por ser
rico em beta caroteno, é também utilizado como
substituto do ovo em alguns produtos pois confe-
re uma cor amarelada.

ddwainis da

alirroka
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A industria de racées e pet food utiliza os subpro- ~ Fig. 3 - Gérmen de Semente de Alfarroba
dutos do gérmen como fonte de proteina e fibra
nas suas formulacoes.

E um produto que ainda tem muito potencial ten-
do em conta as novas tendéncias de alimentacao
mais veganas.

Fig. 2 - 22 Transformacao - Producao de Goma de Alfarroba
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37 Transformacao da Semente de Alfarroba, con-
siste na purificacdo da Goma de Semente de Al-
farroba, onde quase todas as impurezas (casca,
gérmen e outros) sdo removidos apds solubilizacdo
e filtracdo da goma, obtendo-se um produto mais
transparente e puro, utilizado sobretudo no fabri-
co de algumas especialidades gastronémicas asia-
ticas, produtos farmacéuticos e cosmética.

e Transformacao da Polpa/Triturado de Alfarro-
ba - a polpa de alfarroba ou triturados de alfar-
roba sao utilizados nas seguintes industrias:

e Industrias de racdes para animais e pet-foods -
representam os setores de maior consumo destes
produtos, por ser rico em acucares e fibra é muito
utilizado como ingrediente das racoes de desma-
me de bovinos, suinos e equideos. Nos animais
adultos é usado sem ser transformado como um
dos elementos das misturas premium, sobretudo
dos equideos.

Nos roedores é usado como ingrediente nas racoes
ou ao natural como guloseima pelo seu sabor ado-
cicado.

e Industrias de producao de farinha de polpa de
alfarroba torrada - ¢ um produto farinado cas-
tanho (semelhante ao cacau em cheiro e sabor),
obtido apds a torrefacdo e moagem da polpa, foi
o primeiro produto derivado da Alfarroba que
A Industrial Farense produziu. Tratou-se de
um produto que foi desenvolvido inicialmente
em 1940, como substituto do cacau, por nédo ser
possivel importar cacau dos paises produtores
(América Sul e Africa) devido a 1T Guerra Mun-
dial, havia necessidade de produzir o chocolate
para as racdes de combate e a polpa de alfarroba

Fig. 4 - Farinha de Polpa de Alfarroba Torrada

torrada era o produto que mais se aproximava
em termos de sabor e aroma.

Atualmente, o seu consumo continua a ser, na
sua maioria, na industria de ragdes animais, por
ser rico em fibras, acticares e também como um
produto auxiliar da prevencdo da diarreia nos ani-
mais jovens.

A farinha de Alfarroba Torrada de grau alimentar,
tem vindo a aumentar o seu consumo, devido ao
aumento da procura de produtos de origem vege-
tal para a alimentacdo humana. Utilizada sobretu-
do na panificacio (fabrico de especialidades e pao
de alfarroba) e pastelaria (bolachas, bolos, bolas
de Berlim), fabrico de chocolates, recheios e barri-
nhas de suplementos para desportistas. Também é
um produto com elevado potencial.

e Industrias de producao de extrato de polpa de
alfarroba ou melaco de alfarroba - ¢ o produ-
to obtido apds extracao aquosa e concentracao
dos acucares da polpa de alfarroba (esta contém
>50% de acucares - sobretudo sacarose e também
glucose, frutose e pinitol). E um produto muito
consumido nos paises arabes e Turquia, pelo seu
elevado poder caldrico (sobretudo durante o Ra-
madao) como adocante e como cobertura de al-
guns produtos, como se utiliza o mel ou o melaco.

Em Portugal, é utilizado sobretudo como um dos
auxiliares da torrefacdo do café, pois ajuda a con-
ferir gosto e a formar uma espuma mais cremosa.

O extrato vegetal também pode ser utilizado em
bebidas (refrigerantes, cerveja e licores) e na pro-
ducao de alguns produtos de elevado valor comer-
cial para a industria farmacéutica (como o Pinitol).

Também tém vindo a ser reconhecidas vantagens
para a saude o seu consumo diario.

Fig. 5 - Extrato de Polpa de Alfarroba
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Lagar de Azeite
— uma tradicao
familiar

Leonor Santos

Lagar dos Pardieiros

Lagar dos Pardieiros ¢ um lugar especial que ganhou notorie-

dade pela producdo do famoso azeite de Monchique, sendo

responsavel por produzir o verdadeiro ouro dessa regido des-
de 1953.

O Lagar destaca-se pela sua tradicao centenaria e pelo uso das antigas

mos de pedra de sienito de Monchique, preservando assim o charme e
autenticidade de suas instalacdes originais. Este é um projeto que teve
inicio com os avés e foi passado de geracao em geracdo, envolvendo
filhos e netos. Atualmente, as trés geracoes da familia trabalham ati-
vamente no Lagar, mantendo viva a esséncia de suas raizes. Uma das
caracteristicas marcantes do Lagar € o sistema de maquia, um méto-
do tradicional e equitativo que permite o acesso acessivel a todos os
clientes. Esse sistema € essencial para o funcionamento do Lagar, pois
garante que todos possam utilizar as suas instalacées para processar as
suas azeitonas, independentemente do tamanho das suas propriedades
ou da quantidade de azeitonas que possuem.




Fig. 1 e 2- Sala de Provas'

Fig. 3 - Lagar. Avo e netos, duas geracoes

A cada colheita, os olivicultores da regido trazem
as suas azeitonas para o Lagar dos Pardieiros. As
azeitonas sdo entao cuidadosamente selecionadas
e lavadas com aguas termais, devido a localizacao
do Lagar na area de influéncia das 4guas da Fonte
Santa. Em seguida, elas sdo moidas nas antigas
mos de pedra de sienito de Monchique, pesando
mais de 5 mil quilos cada uma. Esse processo pre-
serva a qualidade do azeite e mantém a tradicao
do Lagar.

O processo no Lagar é conduzido de maneira meti-
culosa, respeitando técnicas ancestrais de prensa-
gem e decantacdo a frio para garantir a qualidade
superior do azeite.

O Lagar dos Pardieiros preza por cada etapa do
processo e valoriza a histéria e a tradicao que o
cercam.

! Sala preparada para Prova Profissional




Fig. 5, 6 e 7 - Pormenores da prova de Azeite

Em conjunto com o sistema de maquia, o Lagar dos
Pardieiros tornou-se um exemplo de desenvolvi-
mento sustentdvel na regido, mantendo a tradicao
viva e promovendo a equidade no acesso as suas
instalacées, enquanto contribui para um futuro

——

AZEITE
VIRSEM EXTRA

Lagar dos
Pardieiros Lagarde
DL LLELIE L Pardseires

e S

mais consciente e responsavel. Os olivicultores
locais encontram no Lagar um espaco que preser-
va as suas raizes, fortalece a comunidade e pro-
duz o auténtico azeite de Monchique, o verdadeiro
tesouro dessa regido montanhosa.



Fig. 8 - Olival do Lagar, Messines

Do Olival:

O nosso primeiro Olival, plantado em 2014, com 12
hectares constituidos por oliveiras das variedades
Cobrancosa, Macanilha, Picual, Picudo e Galego
miudo, estas variedades foram selecionadas cui-
dadosamente para a producdo de um azeite extra
virgem, que combina com qualquer tipo de prato,
o ideal para a tradicional tiborna.
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Em 2016, plantamos o nosso segundo Olival, um
monovarietal, de Arberquina, com 5 hectares.
Este Olival é também um museu de Oliveiras cen-
tendrias, embora seja mais conhecido como o Mi-
radouro das Cegonhas, que adotaram as nossas
Oliveiras centenarias como casa para construcao
dos seus ninhos. Hoje temos mais de 50 ninhos de
cegonhas-brancas, na sua maioria monitorizados

pela Rede de Investigacio em Biodiversidade e
Biologia Evolutiva, que inicia este ano no dia 6 de
marco uma nova investigacao sobre os comporta-
mentos das aves migratorias.

A missao do Lagar estd em consonancia com os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
da ONU, que visam promover acoes para transfor-
mar o mundo de forma a torna-lo mais justo, equi-
tativo e sustentavel para todos. Dentre os princi-
pais ODS que o Lagar contribui, destacam-se:

ODS 7 - Aumentar as energias renovaveis: O La-
gar estd empenhado em produzir azeite de forma
sustentavel, utilizando fontes de energia renova-
vel e promovendo praticas agricolas sustentaveis
que ajudam a reduzir as emissoes de gases de efei-
to estufa.

ODS 8 - Trabalho digno e crescimento econémico:
O Lagar apoia o desenvolvimento sustentavel das
comunidades locais, promovendo o turismo sus-
tentavel, a cultura e os produtos locais.

ODS 9 - Industria, inovacao e infraestruturas: O
Lagar investe na reabilitacdo da industria para
torna-la sustentavel, com maior eficiéncia, coloca-
¢ao de painéis solares para reduzir as emissoes de
CO2.

ODS 12 - Producao e consumo sustentaveis: O La-
gar preocupa-se em reduzir o desperdicio e a per-
da de alimentos a niveis de varejo e consumo, au-
mentando a conscientizacao e garantindo acesso a
informacao sobre o desenvolvimento sustentavel.

ODS 13 - Capacidade de adaptacao a perigos e de-
sastres relacionados com o clima: O Lagar promo-
ve a consciencializacido sobre a mitigacdo das mu-
dancas climaticas e contribuir para a reducéo da
pegada de carbono da sua atividade.

ODS 15 - Garantir a Conservacao, Restauro e Uso
Sustentavel dos Ecossistemas é também abracado
pelo Lagar, que procura combater a degradacao da
terra e do solo, conservar o ecossisterna da monta-
nha e a sua biodiversidade, reduzir a degradacao
dos habitats naturais e a perda da biodiversidade,
bem como aumentar a conservacdo e o uso sus-
tentavel da biodiversidade e dos ecossistemas.

Assim, a missao do Lagar enquadra-se nos obje-
tivos de desenvolvimento sustentavel da ONU,
contribuindo para um mundo mais sustentavel e
responsavel.
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O encantamento
do Algarve
Mediterraneo,

o0 novo Algarve
e o Lurisme "

Alexandra Rodrigues Gongalves®

Diretora da Escola Superior de Gestao,
Hotelaria e Turismo, Universidade do Algarve

o longo dos anos, o pomar de sequeiro, a paisagem, a produ-

cdo agricola, os seus usos e as exportacdes no contexto do

Algarve Mediterraneo parecem ser retratados com alguma
facilidade nos textos de varias areas cientificas e nas imagens de varios
profissionais. A geografia, a biodiversidade, a histéria da agricultura, as
caracteristicas do solo, a alimentacao, as conjunturas sociais, econéomi-
cas, ambientais e até politicas, determinaram um percurso de evolucao
do territdrio do Algarve, que se observa ao longo de varios séculos de
ocupacdo, moldando o Algarve contemporaneo e a sua paisagem. Toda-
via, um estudo mais apurado tem revelado novidades e dao-se agora a
conhecer novos dados sobre a alfarroba por exemplo.

Os agricultores e as arvores do Algarve pelo olhar do gedgrafo Dan
Stanislawski em 1963, interpretados por Ignacio Pereda, revelam um
Algarve distanciado dos poderes politicos e um destino com carater
e personalidade, onde as figueiras, as oliveiras, as amendoeiras, as
alfarrobeiras, a vinha e as cenouras sdo as rainhas da paisagem. Uma

1O texto tem por base uma leitura profunda de todos os trabalhos publicados neste livro,
assim como, procura estabelecer a sua relacao com a histéria do turismo no Algarve,
e iniciar um debate sobre o caminho para o novo Algarve (Mediterraneo).

2 Alexandra Rodrigues Gongalves - ORCID: http://orcid.org/0000-0003-3796-1801




regido com especificidades em que a propriedade
€ pequena na sua organizacdo, o que se relaciona
com uma agricultura de subsisténcia e familiar,
e em que o povo é ordeiro, orgulhoso da sua vida
e tradicdo.

Poucos elementos desta historia do pomar tradi-
cional de sequeiro resultam de efetiva investi-
gacao no nosso territério, como Jodo Tereso nos
revela hd um trabalho histérico de domesticacao
das arvores de fruto que se foi conhecendo para a
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Peninsula Ibérica e que estd associado as influén-
cias de diferentes civilizagdes, mas que carece de
estudo aprofundado no nosso Algarve.

As pedras, os muros, os caminhos definem os
limites da terra, desenham recortes geolégicos de
identificacdo muito préprios. Com o uso de recur-
sos e de técnicas locais o desenho dos terrenos tor-
na-se mais claro, mas um olhar menos conhece-
dor ndo identifica e ndo valoriza, pelo que carece
de interpretacao.

O Barrocal é calcario, mas rico em diversidade pai-
sagistica - ambiental, geoldgica e patrimonial- reu-
nindo um conjunto de cerros e de grutas de impar
beleza, e habitats essenciais a conservacao da na-
tureza do Algarve. Também aqui a agricultura de
sequeiro predomina e a alfarrobeira, a amendoei-
ra e a figueira sao arvores preponderantes.

A serra é humida, verdejante, com um microcli-
ma que num extremo tem propriedades termais,
recursos hidricos e no outro, tem na cortica e na
bolota, fontes de producao importantes.

E no litoral que se d4 o principal processo trans-
formador néo sé pela substituicdo do sequeiro pelo
regadio, que introduz os produtos horticolas, mas
também através de outras frutas, como as laranjas,
as ameixas, os péssegos, 0s marmelos, as nésperas,
as romas, entre outras.

Até aqui a geografia, e a biodiversidade, associada
a agricultura lideravam e determinavam os desig-
nios das gentes do Algarve, onde o mundo rural
dominava a atividade em terra. Nao esquecendo a
riqueza dos ecossistemas marinhos e piscatério, e
a importancia da arte da pesca e dos mariscadores.

Com os anos 50 do século XX surgem ventos de
mudanca. As gentes que se caracterizavam como
genuinas e alegres, ensolaradas e animadas por
um bem-estar ameno e equilibrado com a envol-
vente local, veem comecar a chegar os viajantes;
mudam-se para a costa e as alteracdes a estrutura
ecolégica da paisagem, pelas edificacdes resultan-
tes de operacdes urbanisticas e pela introducéo de
novos tipos de agricultura acontecem com parti-
cular incidéncia no litoral e no barrocal, porque a
serra se vai despovoando.

A grande mudanca regional da-se com a constru-
¢do do Aeroporto Internacional de Faro em 1965,
que vem trazer pela primeira vez relevancia ao
Algarve no panorama internacional das viagens.
O caminho de ferro fora inaugurado em 1889 e as
redes viarias eram até entao sinuosas e de ma qua-
lidade. A atual Estrada Nacional numero 2 (EN2)
data de 1932 e percorre toda a Serra do Caldeirao,
transformando-se numa nova “Rota Turistica” de
Faro a Chaves (ou de Chaves a Faro), no contex-
to atual. Em 1960, é inaugurado o Hotel Vasco da
Gama em Monte Gordo, o 1° hotel do Algarve, se-
guindo-se o Garbe em Armacao de Pera, e o hotel
Baleeira em Sagres. As 30 mil dormidas anuais de
turistas na regido dessa altura cresceram para um
total de 548,4 mil dormidas em alojamento turis-
tico em 20228,

Tal como amplamente reconhecido, a estrutura
produtiva do Algarve viu-se crescentemente de-
pendente do turismo enquanto atividade econo-
mica, substituindo solos agrarios por novas zonas
de urbanizacao e edificacdo, que foram acompa-
nhadas pela introducéo de outras culturas agrico-
las mais rentaveis, e pelo florescimento mais re-
cente das centrais fotovoltaicas, que na procura de
aproveitamento de energias alternativas nao dei-
xam de ter um impacto enorme sobre a paisagem
e sobre o uso de solos agricolas.

Em 2000, numa publicacdo dedicada ao pomar al-
garvio de sequeiro, Agostinho de Carvalho* falava

8 INE (2023) Boletim da Atividade Turistica. Instituto Nacional
de Estatisticas. 31 de janeiro de 2023.

4 Carvalho, A. & Madeira, E. (2000) (Coords.) Valorizacao
do Pomar Tradicional de sequeiro algarvio. Universidade do
Algarve.
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num futuro para o pomar tradicional de sequeiro
algarvio, que hoje face as transformacdes clima-
ticas necessita crescentemente de ser regado. A
introducédo de outras culturas agricolas, junto da
alfarroba, das amendoeiras e das figueiras pode
dar sustentabilidade a estes pomares e contribuir
para o seu futuro, ainda que tenha condicionantes
relacionadas com o solo e as formas de apanha dos
produtos, mas que certamente o desenvolvimento
e apoio a investigacao agricola aplicada podera tra-
zer alguns contributos.

O Museu Municipal de Tavira ou o Centro de In-
vestigacdo e Informacao do Patriménio de Cacela
(CIIP, Municipio de Vila Real de Santo Antoénio)
promovem e desenvolvem atividades de difusao
de conhecimento dirigidas aos diferentes grupos
das comunidades, incluindo os mais jovens. Os
projetos a que nos referimos integram exposicoes,
workshops e passeios. O passeio pedestre de inter-
pretacdo da paisagem integrado na programacao
do CIIP de Cacela - “Passos Contados” é um dos
melhores exemplos desta educacao cultural e am-
biental em torno do pomar de sequeiro tradicional.

Por sua vez, subsiste na atualidade um patriménio
etnografico, rural e imaterial muito rico que deve
ser mapeado, inventariado e valorizado (noras,
tanques, alfaias agricolas, levadas, entre outros
elementos). Os lagares persistem, por exemplo,
como espacos de encontro e de partilha de gentes,
de histoérias e de tradicdes, e podem constituir-se
como centros de dinamizacdo e valorizacido da
nossa identidade, assim como, as adegas ja o sao
noutros pontos do territério. Outro exemplo em
curso é o dos valados na Madeira, que sao ele-
mentos patrimoniais de visitacdo do territdrio,

definindo percursos de caminhada e visitacido dos
turistas. Hoje estao ja inscritos na Lista Indicati-
va de candidaturas a patrimoénio cultural mun-
dial, na categoria de sitio cultural®>. Os municipios
tém uma responsabilidade principal como espacos
de preservacao da memoria da comunidade, mas
também da sua reinvencdo e inovacao, sendo as
Universidades e centros de investigacdo parceiros
que se podem constituir como fundamentais neste
apoio a investigacdo e ao desenvolvimento.

A discussao em torno dos futuros usos do Centro
Agrario de Tavira tem protagonizado uma chama-
da de atencdo sobre a atividade agricola tradicio-
nal e a salvaguarda das suas espécies, sendo quase
unanime na opinido publica a necessidade de esta-
belecer este lugar como um ponto de partida para
o melhor conhecimento da Dieta Mediterranica e
dos seus processos. Uma exposicdo interativa de-
dicada ao pomar de sequeiro tradicional pode ser
um ponto de partida.

Como ideia principal que desejamos partilhar é que
tal como os processos de inovacao possibilitaram a
transformacao da semente de alfarroba em goma
ou espessante natural, é necessario experimentar,
testar e investigar formas de aproveitamento das
culturas tradicionais, com o desenvolvimento de
novos produtos-alimentares ou de outras praticas
e tecnologias que estimulem um estilo de vida sus-
tentavel, como aquele que esta na génese da agri-
cultura ao longo dos tempos.

Uma enorme preocupacao resulta hoje da seca
eminente e da reducdo de 4guas nos solos que
compromete todas as atividades da regido e ndo sé
a agricola.

A oportunidade existe e pode ter no viajante o
principal destinatario, tal como a Via Algarviana
uniu pelo interior um vasto territério crescen-
temente despovoado, outras vias de desenvolvi-
mento sustentado podem ser encetadas, com rotas
e itinerdrios que estabelecam a interpretacao dos
patrimoénios materiais e imateriais que nos en-
volvem, incluindo a caracterizacdo da arquitetu-
ra rural e o estudo e inventariacdo do patrimoénio
etnografico principal associando a este trabalho a
definicdo de um modelo de gestao, conservacao e
dinamizacio destes percursos a partir do pomar
tradicional algarvio.

Um muro ndo é so um muro e as gentes tém mui-
to para contar. E deliciosa a estéria da améndoa
amarga como sendo veneno, mas muito pouco
conhecida fora do meio dos especialistas. Outras
oportunidades para o pomar tradicional algarvio
incluirdo mais do que as atividades agricolas e te-
rao de perspetivar a exploracao turistico-hoteleira
de novos processos e produtos, como pode ser o
exemplo do turismo criativo?.

O pomar de sequeiro promove a economia circular,
pois inclui uma exploracdo integrada com raciona-
lidade na exploracido dos recursos, com respeito
pelos ciclos produtivos e utilizando os excedentes
produzidos, factos que so trardo beneficios na sua
articulacdo com atividades turisticas, pois con-

tribuirdo para a reducdo da sazonalidade e para
praticas de sustentabilidade na regido. A trilogia
algarvia - améndoa, alfarroba e figo - e a trilogia
mediterranea - pdo, vinho e azeite - estabelecem
uma plataforma muito rica de hipdteses de inova-
cdo para o presente e para o futuro, que requer um
programa especifico regional, que promova estilos
de vida saudaveis e sustentaveis, como em tempos
se procurou fazer.

O encantamento do Algarve Mediterraneo, a que
se associa um novo Algarve, passa por integrar
crescentemente praticas de turismo sustentaveis,
com base no Turismo em Espaco Rural e no Turis-
mo de Natureza, assim como no Turismo Criativo,
com atividades que promovam a identidade tam-
bém relacionada com um estilo de vida mais sau-
davel e asraizes das nossas tradicdes, mas também
sustentadas numa convivialidade que se preten-
de crescentemente inclusiva e global, incluindo
aquele que nos visita.

°> Vide Guia das Caminhadas e Levadas da Madeira: https://
www.visitmadeira.com/pt/o-que-fazer/exploradores-da-
natureza/atividades/caminhadas/.

¢ Vide Goncalves, A.R., Marques, J.R., Tavares, M. & Cabeca,
S.M. (Eds.) (2020). Creative Tourism: The CREATOUR Recipe
Book. Faro: CinTurs [ISBN: 978-989-9023-12-3 Format:
Printed / 978-989-9023-13-0 Format: Digital] (Ed. de livro); e
também a pagina do projeto CREATOUR: https://creatour.pt/.
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