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Transmissao de conhecimentos, competéncias e
valores da Dieta Mediterranica: dai este livro.

Dieta Mediterranica como modelo cultural
milenar

ALIMENTOS COM HISTORIA:
HISTORIAS DE ALIMENTOS

Foco no Algarve e nas técnicas tradicionais

S — Valorizacao dos produtos e preservagcao do
legado

E “tudo” em 10 capitulos!




O livro descreve alimentos produzidos
tradicionalmente no Algarve em 10 capitulos:

Azeite
ALIMENTOS COM HISTORIA: Azeitonas de mesa
HISTORIAS DE ALIMENTOS _
Vinho
Célia Quintas, Eduardo Esteves, Jaime fbal e Rui Cruz (Editores) Queijo fresco e Cur‘ado
Enchidos

Pescado seco e salgado
Iguarias de atum

Garum*
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Ervas aromaticas
10. Bebidas destiladas

* molho de peixe.



Como todos sabemos, o pescado deteriora-se

facilmente

Frescura/Qualidade

adaptado de Huss (1995)
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A utilizacao de sal* para desidratar alimentos e
prolongar tempo de vida util &€ ancestral
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Evidéncias da sua utilizacdo intencional na Mesopotamia — i
em 3 000 a.C. e na Judeia em 1600 a.C. |

Em 1200 a.C. os Fenicios negociavam peixe seco no
Mediterraneo oriental.

O objetivo é potenciar a remog¢ao da agua existente
nos tecidos, contribuindo para a diminuicao do tempo
de secagem.

A salga é normalmente utilizada antes da secagem
de um alimento

* (marinho ou de rocha)


https://www.researchgate.net/profile/Katia-Pozzer/publication/326027457/figure/fig4/AS:642328322662403@1530154414770/Fishing-scene-in-a-lake-with-hook-bas-relief-in-alabaster-Source-Assyria-700692-BCE.png

A secagem™ é o método tradicional mais utilizado
para processar/preservar pescado a nivel mundial

Fluxo de ar quente no secador
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Figura 6. Diagrama do processo de secagem.

* Tradicionalmente, o agente de secagem mais utilizado é o sol e o calor por ele gerado (em conjunto com o vento).



O exemplo acabado da aplicacao daqueles
processos ao pescado é, em Portugal, o...

(desde 2014)

Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa. https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/peixe-e-produtos-do-mar-rio/423-bacalhau-de-cura-tradicional-portuguesa-etg



https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/peixe-e-produtos-do-mar-rio/423-bacalhau-de-cura-tradicional-portuguesa-etg

Mas existem outros! Alguns produtos tradicionais

da pesca salgados e secos do algarve

e Sardinhas amarelas
(ou estivadas)

Sardinha

Carapau

Aranha Agulha Verdinho
Lavagem Lavagem Lavagem Lavagem Lavagem
Escamar Escamar Escamar Escamar
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Descabegar Descabegar Descabegar Descabeg
A J
Escalar
¥ y
Salmoura fraca Salmoura fraca Salmoura fraca
A \
Salmoura forte Salmoura forte
Y
Prensagem
Y
Secagem ao ar Secagem ao ar Secagem ao ar Secagem ao ar

Figura 3. Sardinha amarela vista do exterior (em cima) e aspeto de um filete visto do interior (em

baixo).




Mas existem outros! Alguns produtos tradicionais
da pesca salgados e secos do algarve

° Sardinha Carapau Aranha Agulha Verdinho
* Verdinh Ilgad
erainno saigado e seco ' , ' . .
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Figura 7 Verdinho salgado e seco e pronto a consumir. g | | Swomaon | | sogmaowr[[| swoemaon




Mas existem outros! Alguns produtos tradicionais
da pesca salgados e secos do algarve

* Moreia seca

Figura 9. Moreia em processo de secagem (A-B) e moreia frita (C-D).

Raia Moreia Lula Polvo Litdo
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Figura 13. Fluxogra/has (simplificados) dos pr
pesca salgados e {acos, apresentados anteri¢rmente.
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Mas existem outros! Alguns produtos tradicionais

da pesca salgados e secos do algarve

e Litao* seco

Figura 12. Litdo seco.

* nome cientifico: Galeus melastomus

Raia Moreia Lula Polvo Litdo
| Lavagem | | Lavagem | | Lavagem | | agem | | Lavagem
A Y v \i \i
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Y
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Figura 13. Fluxogramas (simplificados) dos processos de produgao dos produtos tradicionais da
pesca salgados e secos, apresentados anteriormente.




Mas existem outros! Muxama, estupeta e outras
iguarias obtidas do atum no Algarve e Andaluzia

Atum-rabilho

- Gaiado ou Sarrajao

Dire¢ao da migragao ‘
dos atuns (,J
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&

-

-_—

Albacora

@( "
—_ Y -

-

\Q

Atum-voador Figura 3. Detalhe de maquete representando uma armagao de atum algarvia (A) e um esquema de

funcionamento deste tipo de arte de pesca (B).

Figura 1. Espécies de atum comercialmente importantes (adaptado de Wikipedia, 2020. https.//
commons.wikimedia.org/wiki/File:Tuna_Relative_Sizes.jpg (dominio publico). [Acedido a 23 fevereiro
2021].

Ver tb. Esteves and Anibal Journal of Ethnic Foods (2019). https://doi.org/10.1186/s42779-019-0022-6



https://doi.org/10.1186/s42779-019-0022-6

Mas existem outros! Muxama, estupeta e outras
iguarias obtidas do atum no Algarve e Andaluzia

Mormos

Faceira

Ventresca

[P 7

Espinhago
Espinhetas

Sangacho

Tarantela

Rabinhos

Figura 7. Partes do atum que se obtém apds ronqueamento: mormos, faceiras (faseras em Espanha),

lombos (descargamento, descargado, solomillo e plato ou lomo), ventresca (jjada), tarantela

(tarantelo), estupeta, rabinhos (cola blanca e cola negra), espinhago (espinazo), espinheta (espineta
blanca e espineta negra), bucho (buche), ovas (huevas), tripas (recortes) e sangacho.

Exsudado

-

Atum Lombos —#{ Cortee Aparagem Visceras *L Ovas Estomago
v v L} ¥ F‘
Salga seca em pilha Salmoura Salmoura \ Lavagem | | Abertura
(1-2d) (10-25%, >30d) (2 semanas a *
* * vérios meses) *
Salga seca em pilha Lavagem
Lavagem Embal v Exsudado 124) g
(em balde, em Lavagem
salmoura leve) Salga seca em pilha
Repouso (1-2 d) * Lavagem (-2d)
Escorrimento
s [ ] ; ]
Secagem Salga seca com Lavagem
(14°C e 60% HR, Salga em barris prensagem
=12d) (15-18°C) *
+ Secagem Secagem
(em balde, em +
salmoura leve)
Embalagem
Corte (80-100 g, (vdcuo)
~Tkg)
Embalagem
(vacuo ou em azeite)
* \
Muxama Ventresca Ovas Bucho

Figura 8. Fluxogramas (simplificados) dos processos de produgdo de muxama, estupeta e de outras
iguarias de atum no Algarve e Andaluzia.



Mas existem outros! Muxama, estupeta e outras
iguarias obtidas do atum no Algarve e Andaluzia

Figura 9. Imagens de preparagdes gastrondmicas com as iguarias obtidas de atum na Peninsula
Ibérica: (A) embalagens de muxama (B) muxama em azeite, (C) salada de estupeta e (D) ovas de
atum prensadas. (do sitio eletronico da empresa Conservas Damaso Lda).
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