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VALAGÃO, Maria Manuel (texto e coordenação); CÉLIO, Vasco (fotografia); 
GOMES, Bertílio (cozinha contemporânea). Algarve Mediterrânico: 
Tradição, Produtos e Cozinhas. Lisboa: Edições Tinta-da-China, 2015.  
 

Algarve Mediterrânico: Tradição, Produtos e Cozinhas é um livro sobre o 
património alimentar algarvio (nas vertentes de paisagem, produção e culinária) e a 
sua inovação. Três profissionais com créditos firmados percorreram o território 
durante cerca de quatro anos, recolheram testemunhos e recriam a história e 
paisagem alimentar algarvias: uma investigadora da tradição alimentar, Maria 
Manuel Valagão, um cozinheiro, Bertílio Gomes, e um fotógrafo, Vasco Célio.  

O livro resulta de um trabalho de investigação de Maria Manuel Valagão 
sobre a identidade e diversidade da cozinha algarvia (daí a conjugação plural no 
título do livro) e a relação com os recursos disponíveis, a cultura e os saberes 
ancestrais. Sempre numa perspetiva de olhar para o futuro, de salvaguarda e 
sustentabilidade. O trabalho fotográfico de Vasco Célio aborda a paisagem, os 
produtos, as práticas culinárias, as pessoas e os gestos, acompanhando de uma 
forma autoral a escrita do livro. Bertílio Gomes é chamado a experimentar e recriar 
os sabores, inovando o receituário tradicional. A partir de áreas profissionais 
distintas, os três autores arreigam-se afetivamente no território algarvio, algo que faz 
ecoar as empresas monográficas dos grandes etnógrafos do século XIX. 

Algarve Mediterrânico: Tradição, Produtos e Cozinhas é um trabalho ditado 
pelo rigor científico e apuro estético. O facto de conviver, em lugar de destaque, nos 
escaparates das livrarias com outras obras sobre gastronomia e culturas 
alimentares, tendo inclusivamente uma versão traduzida em inglês, dir-nos-á algo 
sobre o público que almeja e que não é apenas o especializado mas sim o público 
em geral, incluindo o estrangeiro.  

O livro encontra-se dividido em cinco partes, dispondo ainda de um 
Glossário, Bibliografia, Testemunhos, Composição Nutricional, Índice de Receitas e 
Notas Biográficas que ajudam o leitor a aprofundar o conhecimento e a (efetiva) 
prática (culinária) num domínio tão amplo como o património alimentar. Num 
primeiro momento, em “História, Paisagem e Tradição”, é estabelecido um corpo de 
saberes e práticas, relativamente imutáveis no tempo, num território 
simultaneamente diverso e singular. Posto isto, somos apresentados aos “Produtos 
Mediterrânicos Algarvios”, onde se incluem também alguns procedimentos 
culinários, espaços e cultura material associados. O receituário ainda que não 
exaustivo, mas devidamente enquadrado, surge em “Cozinha Saudável: Oralidade e 
Patrimónios” e em “Petiscos, Convivialidade e Festas”, reproduzindo uma divisão 
etnográfica clássica: o tempo de trabalho, do dia-a-dia, e o tempo de festa e lazer. 
Em “Inovação da Prática Culinária”, como o próprio nome o indica, há uma recriação 
do receituário, conservando produtos e alguns princípios e procedimentos básicos 
da tradição alimentar. 
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A parte “História, Paisagem e Tradição” introduz elementos históricos e 
geográficos da identidade da “tradição alimentar algarvia”, integrados no espaço 
cultural mediterrânico. Há uma tradição alimentar algarvia e é mediterrânica pela sua 
história e paisagem. Maria Manuel Valagão remete depois a genuinidade do 
património alimentar para o território do interior algarvio, mais concretamente para o 
barrocal e para a serra algarvia. O litoral seria a zona de contacto entre povos, “mais 
abertos a mudanças e influências” (p.24). No entanto, é o trânsito das gentes entre a 
orla marítima e o interior, quase que um movimento pendular de longa duração, que 
permite, em parte, justificar a conjugação plural da cozinha algarvia.  

Num primeiro momento somos conduzidos através da história e do território 
físico de forma a percebermos a sua singularidade: se por um lado temos o 
isolamento relativamente ao resto do país, há uma realidade cultural expandida 
através do mar. A riqueza cultural e económica da região é entendida no contexto 
geral das civilizações mediterrânicas clássicas. O Algarve foi (e de certa forma ainda 
o é) um espaço multicultural de confluências de pessoas, conhecimentos, práticas e 
produtos. 

Aqui são convocados estudiosos de diferentes épocas que investigaram (e 
alguns percorreram exaustivamente) este território, oriundos de diversas áreas 
disciplinares: história, geologia, geografia humana, etnografia, entre outras. São 
citados  Frei João de São José, Orlando Ribeiro, Gaetano Ferro, Silva Lopes, 
Gomes Guerreiro, Carminda Cavaco, Charles Bonnet, Estanco Louro, Romero 
Magalhães, entre outros.  

A multiculturalidade, juntamente com a alimentação mediterrânica e o 
clima, é um dos (ainda atuais) pontos fortes desta região, dando inclusivamente 
mote para um capítulo neste livro. É também por esta via que é introduzida, em nota 
de rodapé, a menção à inscrição pela UNESCO da “Dieta Mediterrânica” na Lista 
Representativa de Património Imaterial da Humanidade, em 4 de dezembro de 2013. 
A candidatura foi subscrita por sete Estados com culturas mediterrânicas milenares, 
cada qual com a sua comunidade representativa: Portugal (Tavira), Chipre (Agros), 
Croácia (Hvar e Brac), Grécia (Koroni), Espanha (Soria), Itália (Cilento) e Marrocos 
(Chefchaouen). Dado que é este o momento que parece justificar a plêiade de 
literatura publicada sobre o assunto em tão curto espaço de tempo, será útil fazer 
um aparte na recensão para aclarar o conceito de “dieta mediterrânica”.  A 
formulação deriva da palavra grega “diaita”, entendida como “estilo de vida”, que nos 
remete para a relação, num devir histórico, entre o homem, os seus saberes e 
práticas, o ambiente, no caso presente, emanado a partir do “Mare Nostrum”. Seria 
importante perceber na obra, o porquê da opção por “tradição alimentar algarvia” e 
não por “dieta mediterrânica” ou no que é que diferem estes conceitos, dado que, à 
primeira vista, serão similares ou afins. 

Voltemos à recensão. Ainda na primeira parte, o capítulo que diz respeito à 
paisagem alimentar fala-nos da relação entre a paisagem e o prato. Se, por um lado, 
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o que se come está dependente de um determinado território, das suas 
possibilidades produtivas, também ele é transformado em função das práticas 
alimentares e de assimilações culturais. No seguimento, iniciamos a viagem pelo 
território, onde acompanhamos a sua mudança ao longo das estações do ano: da 
organização do espaço rural, dos recursos silvestres, do clima, dos campos e 
hortas. Num outro plano, viajamos também através imagens, sugestivas, ainda que 
sem valor documental por não terem legendas, e através das citações, destacadas 
na mancha do livro, situando-nos no argumento.  

Posto isto, no capítulo “Património Alimentar Mediterrânico”, é feita a 
síntese do que é a tradição alimentar algarvia, “de fusão dos campos e do mar” 
(2015: 41). São enumerados alguns elementos da ordem dos saberes, práticas 
sociais e cultura material que, não fazendo parte da paisagem, são essenciais para 
se perceber esta “tradição alimentar”. A autora dá, como exemplos, a arte da 
empreita, das esteiras e da cestaria, as práticas de conservação dos alimentos, os 
procedimentos culinários, as sociabilidades mediterrânicas e os espaços de troca e 
venda de produtos (os mercados). Estes elementos, num inventário de cultura 
imaterial, poderiam ser classificados, como património associado - seja ele de cariz 
imaterial ou material móvel e/ou imóvel.  

A herança histórica e a diversidade da paisagem dá lugar à diversidade 
alimentar na parte “Produtos Mediterrânicos Algarvios”. São destacados: frutas e 
produtos hortícolas, frutos secos e mel, azeite e vinho, peixes e moluscos, sol e sal 
e alguns produtos esquecidos. Sublinhe-se a introdução do “sol e sal” também como 
produtos; estes são a base de técnicas de conservação essenciais nas cozinhas 
mediterrânicas - a secagem e a salga -  na medida em que diversificam ainda mais a 
paleta de sabores. Uma outra nota de destaque para o capítulo “Preciosidades 
esquecidas” que versa sobre produtos que praticamente desapareceram das nossas 
mesas, como por exemplo, a cenoura do pau-roxo, a bolota, a salicórnia, os 
espargos e os cogumelos silvestres, entre outros - ainda que alguns estejam a ser 
recuperados e a ganhar gradualmente alguma relevância gastronómica. Desta 
forma, a autora chama a atenção para a necessidade de salvaguarda deste 
património alimentar. Não está escrito por estas palavras na obra mas subentende-
se que os patrimónios alimentares têm uma componente material relevante, ou, dito 
de outra maneira, não se podem salvaguardar saberes sem salvaguardar os 
produtos alimentares que, por sua vez, estão dependentes de uma paisagem 
produtiva. E esta paisagem produtiva requer um esforço integrado de salvaguarda. 
Reforçando a ideia que estará subjacente: para valorizar e salvaguardar os sabores, 
há que salvaguardar os produtos propriamente ditos, o que implica pensar e agir 
sobre os territórios de uma forma integrada. O que significa que já não estamos a 
falar apenas no domínio de políticas culturais mas também de políticas económicas 
e sociais e de ordenamento e coesão do território.  Neste âmbito, Maria Manuel 
Valagão alerta-nos na introdução, com muita pertinência, para alguns aspetos que 
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fragilizam a tradição alimentar mediterrânica: o aumento do consumo de carne, a 
extinção de alguns produtos e saberes devido à falta de transmissão, a diminuição 
da biodiversidade e problemas de conservação das paisagens alimentares que 
estão na origem dos produtos. 

Em “Cozinha Saudável: Oralidade e Patrimónios”, os saberes, práticas 
culinárias e a sua memória, são revisitados de uma forma polifónica, enquadrada 
cientificamente por historiadores, etnógrafos locais, entre outros, e, em discurso 
direto, pelos testemunhos dos próprios informadores, das pessoas que cultivam, 
colhem, pescam,… cozinham e comem. Há riqueza nos conteúdos e fluência na 
escrita - percebemos que é um património vivo. 

Na apresentação do receituário são destacados: a feitura e consumo de 
pão e azeite, pela importância e simbolismo que detêm nesta tradição alimentar; os 
temperos, desde o uso de ervas aromáticas, até ao azeite, alho e cebola; uma 
infinidade de sopas para temporadas diferentes - açordas, gaspachos, arjamolhos e 
vinagradas… - , onde a água desempenha um papel essencial, e ainda os jantares e 
cozidos; as comidas de azeite (para dias de abstinência); as papas ou xarém; as 
saladas e tomatadas; os modos de preparo do peixe e carne de caça e ainda a 
matança do porco. Em “Petiscos, Convivialidade e Festas”, somos introduzidos a um 
outro momento da identidade mediterrânica - a festa, (por oposição ao trabalho), e 
as comidas de dias de festa, nomeadamente os piqueniques do Primeiro de Maio, a 
celebração do Natal, da Páscoa, dos santos padroeiros e com eles a doçaria que 
entretanto se generalizou noutros momentos, como casamentos, baptizados. 

Interessante perceber que a atenção (traduzida em número de páginas) 
dedicada ao receituário do dia-a-dia é bastante superior à do receituário de festa, o 
que de certa forma reproduz o que é/sempre foi a vida e os seus ritmos do comum 
das pessoas. Além disso, embora não o sendo mas aproximando-se de um livro de 
receitas, este trabalho contraria o que têm sido as publicações nesta área, tendentes 
a mostrar exclusivamente receituários dos fartos dias de festa e/ou de cozinhas e 
casas abastadas. 

Chegamos à parte da “Inovação da prática culinária” e entra em cena o 
chefe Bertílio Gomes para reinterpretar sabores e princípios da herança alimentar 
algarvia. Se o receituário tradicional nos é apresentado em função da diversidade 
dos produtos, a inovação atualiza o manancial gastronómico, conservando 
elementos da tradição alimentar - o uso de produtos locais, frescos e da época. Este 
último expresso também na organização do receituário. Os pratos são 
confecionados em função das estações do ano, o que nos remete para a questão da 
sazonalidade, tão marcante no estilo de vida mediterrânico e reproduzido na sua 
mesa e tão afim do que são as preocupações ecológicas atuais. Outros princípios 
presidem ainda a esta reinterpretação: os saberes e práticas da parcimónia, do 
“q.b.” dos receituários, da justa medida que se aplica ao trabalho e à quantidade de 
alimento, de forma que resulte num prato eficaz, atrativo e igualmente saboroso. 
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Parece-me ainda oportuno referir que a distinção entre receituário tradicional e 
contemporâneo se reproduz no trabalho de fotografia e “food styling” de Vasco Célio 
e de Bertílio Gomes e inclusivamente no próprio desenho gráfico do livro. 

Pelo olhar de Vasco Célio vemos o recorte de gestualidades intemporais; 
atentamos nas texturas, na consistência e nas cores dos alimentos, imaginando-lhes 
os sabores, suculências, frescuras; adivinhamos presenças na paisagem- a capa do 
livro será um dos primeiros exemplos desta síntese imagética… - e vemos pessoas, 
retratos de quem nos olha de frente, a dignidade de quem é o agente, o detentor 
destes saberes. Se em algumas imagens se adivinha a espontaneidade do 
momento, noutras admira-se o resultado da sua encenação. 

O detalhe de algumas descrições e o apuro da fotografia leva-nos a viajar 
neste território, a ir ao encontro das pessoas e a “comer com os olhos”. Algarve 
Mediterrânico: Tradição, Produtos e Cozinhas dá um justo retrato do trabalho e das 
cozinhas de quem conhece o que a natureza nos pode oferecer, de uma forma 
cientificamente rigorosa, cumprindo, em simultâneo, o papel de divulgação da 
riqueza desta tradição alimentar. E a divulgação/comunicação é uma questão 
fundamental no atual paradigma patrimonial. A leitura deste livro lembra-nos que 
“património” não é tanto sobre o passado mas sim sobre o futuro, é um elemento de 
ligação entre gerações e que é um processo participativo, não sendo ditado apenas 
por especialistas mas sim conjuntamente, com os cidadãos em geral. E por isto 
importa criar um conjunto de pessoas conscientes e participativas. É este também o 
trabalho dos profissionais de património: investigar e dar a conhecer, comunicar, 
lançar questões e também ouvir e integrar as opiniões das comunidades. A 
investigação e revisitação de formas sustentáveis de produzir e conservar os 
alimentos e a inovação do receituário ajuda a colocar em cima da mesa o debate 
sobre questões essenciais do nosso tempo: a segurança e soberania alimentar; o 
funcionamento das cadeias de produção, distribuição e consumo; o uso da água na 
agricultura; o impacto da produção alimentar nas alterações climáticas; os 
problemas de desenvolvimento do meio rural; a resiliência de certos sistemas 
agrícolas, entre outros. 

Algarve Mediterrânico: Tradição, Produtos e Cozinhas é um livro denso, 
profundo, pelo conhecimento e tradição científica que convoca no entanto é de 
leitura fácil e apetecível (no duplo sentido da palavra). É um livro para se arrumar na 
estante da sala, nas prateleiras “livros de trabalho”, mas também para se ter na 
cozinha e ir fazendo uso do receituário. O livro que se gostaria de ter para folhear 
em família: com os mais velhos, para nos contarem mais histórias (da sua vida) e 
reavivarem as nossas memórias de infância, e com os mais novos, dado que diz 
respeito a um bem comum, ao nosso legado. 

 
Luísa Ricardo 
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