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Passeios e Comeres da Dieta Mediterranica”-, desenvolvido no &mbito da exposi¢ao “Dieta s

Mediterranica- Patriménio Cultural Milenar”. O que é a Dieta Mediterranica? A exposicio responde a : uerreiro
esta questdo dando a conhecer as suas multiplas dimensdes: o conceito de espaco cultural e de estilo de
vida mediterranico milenar,um patriménio cultural imaterial transmitido de geracdo em geragéo e 0s
seus aspetos sociais e religiosos, os alimentos sagrados e as suas simbologias, os produtos do mar e da
terra que ddo suporte a um regime alimentar de exceléncia reconhecido pela OMS Organizacdo Mundial
de Saude.

A Dieta Mediterranica integra a Lista Representativa de Patrimonio Imaterial da Humanidade, tendo sido
inscrita em 4 de dezembro de 2013.Tavira é a comunidade representativa de Portugal. Subscreveram esta
candidatura transnacional, sete Estados com culturas mediterranicas milenares: Portugal (Tavira), Chipre
(Agros), Croacia (Hvar e Brac), Grécia (Koroni), Espanha (Soria), Italia (Cilento) e Marrocos (Chefchaouen).
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A ALFARROBA E ALFARROBEIRA

A alfarrobeira, juntamente com a figueira, a amendoeira e a oliveira, € uma das arvores do tradicional pomar de sequeiro algarvio. Este surge no barrocal e litoral
algarvios, frequentemente sob a forma de povoamento misto, disperso, em consocia¢do com outras culturas. No entanto, com a valorizacado do fruto- a alfarroba-
atraves de estratégias institucionais, temos vindo a assistir a plantacdo de pomares estremes (com uma cultura unica) de alfarrobeiras e, consequentemente, a
uma mudanca na paisagem produtiva (DRAPALg 2007, 2007b) e também ao seu estudo (veja-se o projecto da Dire¢do Regional de Agricultura e Pescas do Algarve
de recolha e caracterizacdo de algumas das fruteiras autoctones da regido algarvia, onde ja foram identificadas 44 variacoes de alfarrobeiras (Rodrigues 2014).

Esta cultura tem sido desde sempre alvo de interesse por parte da comunidade cientifica devido as suas aplicaces e ao valor comercial externo. Desde os finais
do século XVIII, até aos nossos dias que vamos encontrar registos sobre o0s usos que a populacéo Ihe dava: num tempo em que a forgca animal era a base do
trabalho agricola, a alfarroba era alimento para os animais; era ainda usada no fabrico de aguardentes e xaropes; e, em épocas de carestia, como alimento para as
populacdes mais desfavorecidas- segundo Leotte: “As sementes cozidas foram aproveitadas pelo homem nas grandes crises alimenticias, como foram de 1793,
1833 e 1876” (1901: 210). Se, antigamente, era consumida sem muitos preparos culinarios, atualmente é o ingrediente principal de parte da docaria algarvia.
Acrescente-se ainda registos sobre o comércio e sobre as melhores formas de propagar a planta e outros procedimentos culturais- a este propdésito veja-se 0s
testemunhos de Silva Lopes, no século XIX:

Alfarroba, fructo que se consome muito no paiz; e hoje se exporta em abundancia para Gibraltar, e paizes do norte: serve para o sustento das cavalgaduras e gado vacum,
aos quaes se dao de racdo, partida em pedacos, el logar da cevada: he muito nutritivo pela grande quantidade de sacarino que contém. Serve também de alimento a gente
pobre, e torrada ndo deixa de ser saborosa. Della se faz boa aguardente, ndo tanto como de figo, porque néo produz tanto, porém melhor em gosto, e para isso a empregao
muito em o Norte. Valem hoje por bom preco, tendo chegado de 100 a 800 e 10000 rs. por saco de 4 arrobas. A alfarrobeira prospéra no terreno mais ingrato, e sem cultura:
propaga-se de estaca ou semente; a estaca he melhor que seja de arvore brava, mas que leve algumas raizes capilares: preciza ser enxertada passados dous ou tres anos. As
de semente propérao semeando-se no logar em gque devem ficar, porque a sua raiz fusiforme quebra-se facilmente na transplantacdo. Nasce mais depressa a semente
depois de ter sahido do ventre dos animaes que comem o fructo. Colhe-se este em agosto: ha de varias qualidades, a melhor chama-se mulata, que ndo he muito preta. A
sua madeira he mui rija, e compacta; emprega-se nos engenhos dos moinhos, e noras de agua. Afora a figueira he a arvore mais Gtil e productiva do paiz; da fructo todos os
anos, e so he ofendida pelos gelos e ventos frios em fevereiro ou marco: conserva sempre a sua bella folha verde escura. (1)

(1) De huma espécie, a que no Algarve chamao galhosa, ha alfarrobeiras na ilha de Chipre, cujo fructo he muito mimoso, tenro, bastante sacarino, e de hum gosto delicado;
menos comprido porém mais largo e chato. Desta alfarroba se faz um commercio consideravel em toda a Italia. Grande servigo faria ao seu paiz aquelle que promovesse a
introducdo desta espécie, que medraria bem no Algarve por meio da enxertia.(Lopes 1988 [1841]: 146)

Constantino Lacerda Lobo, professor da Universidade de Coimbra, numa
prédica sobre a agricultura algarvia, depois da sua viagem por este
territorio em 1790, faz referéncia a pouca exigéncia da cultura da
alfarrobeira, ao seu elevado valor comercial nas exportacées “d’aquelle
Reino”, e descreve com algum pormenor a forma como se fazia aguardente
deste fruto em Tavira:

Além de as Alfarrobeiras fazerem hum importante ramo de Commercio no
Algarve também d’ellas com muita vantagem se pdde fazer agoardente O
processo que adoptavao em Faro, e Tavira no anno de 1790, era o seguinte:
pisavdo muito bem os cotyledones das alfarrobas; depois era lan¢ada toda
amassa d’elles em huma tina de madeira, e juntamente aquella quantidade
d’agoa quente ou fervendo percisa para ficar toda coberta: seguia se logo huma
fermentacdo vinhosa e logo que esta acabava, e muitas vezes depois de
comecar a azedar, fazido a destillacao do liquido, bem como se faz do vinho: o
producto d’esta operacdo he huma agoardente que vulgarmente chamao de
prova d’azeite. Os habitantes do Algarve néo tinhdo n’aquelle tempo huma
agoardente das alfarr6bas de melhor qualidade, porque 1.° ndo escolhido
aquellas que tinhdo os cotyledones mais doces: 2.° muitas vezes a agoa, que lhe
lancavam, ndo era a percisa e proporcionada & massa que devia entrar na
fermentacdo vinhosa: 3.° também ordinariamente comecavéo a destilacdo,
quando no liquido havia ja huma fermentac¢éo azeda: 4.° as mais das vezes ndo
dirigido bem a operagéo da destillacdo porque a agoardente ora adquiria hum
cheiro empyreumatico, ora conservava o da alfarroba e muitas vezes também
tinha hum mao sabdér. Devem pois os Algarvios regular as duas operac¢des da
fermentacao, e destillagdo das alfarrébas pelos principios chymicos como
adiante direi quando fallar dos figos. (Lobo 1812: 320)

Espaco da exposicdo “Memoria e Futuro”, patente no Museu Municipal de Tavira, que aborda a
producdo e distribui¢do de frutos secos e a alargada geografia comercial destes produtos- vé-se
uma instalacdo de moldes de estampagem de sacos de serapilheira para exportacédo, com
nomes de varias capitais e portos europeus, bem como 0s respetivos sacos.

Em Portugal, a transformacao industrial da alfarroba comegou no final dos anos 40 do século
XX. Nesta época hé bastantes registos de empresas de transformagcéo da alfarroba e outros
frutos secos (améndoa, figo,...) no Algarve. Algumas destas empresas mudaram de ramo de
negdécio ou “modernizaram-se”, substituindo os equipamentos. Na colecdo do Museu Municipal
de Tavira ha objetos, utensilios e maquinas que permitem reconstituir processos semi-
industrializados de transformacéo e distribuicao de de alfarroba e outros frutos secos- é o caso
dos que figuram na imagem, doados por Teofilo Fontainhas Neto S.A. e por Ramiro Cabrita &
Irm&o Lda. (S&o Bartolomeu de Messines, Silves).



A COLHEITA DA ALFARROBA
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Ceratonia siliqua L. Nome cientifico dado a alfarrobeira. De comum, as pessoas
referem-se ao fruto e a arvore, como “farroba” e “farrobeira”. O prefixo
desaparece nas conversas do dia-a-dia; tal como encontrado no foral
manuelino, onde o fruto é referenciado juntamente com outras leguminosas
secas (Silva 2004).

A arvore desenvolve-se na bacia do Mediterraneo desde a Antiguidade, em
zonas com climas secos/moderados e solos pobres. Terdo sido 0s gregos a
trazer esta cultura do seu espaco nativo, o Médio Oriente, para a Grécia e para
a Italia; os Arabes té-la-do feito propagar ao longo da zona costeira do norte de
Africa, em Espanha e Portugal (Batlle et al 1997). Os vocabulos que
denominam o fruto e a arvore nestas linguas testemunham a disseminacao
geogréfica.

Em julho, observamos uma colheita de alfarroba num pomar estreme (de uma
sO cultura), relativamente novo- com cerca de 20/25 anos, explorado por José
Apanha de alfarroba na exploracdo de José Gago (final de julho de 2014). Gago. Nas extremidades da propriedade existiam ainda alfarrobeiras mais
antigas, cultivares diferentes.

No Algarve, a colheita é feita entre final de julho e setembro. As alfarrobeiras séo consideradas arvores bastante resistentes a seca, sem grandes exigéncias
culturais. No caso observado, a colheita desenvolveu-se em trés fases- limpeza dos terrenos, varejo e apanha no cho. Tradicionalmente procede-se ao “varejo”
sem recurso a panos ou redes colocadas debaixo das arvores como € costume na améndoa ou na oliveira (Brito de Carvalho 1989). A colheita observada também
foi feita desta forma mas usando um trator para transportar os sacos para um contentor onde se despejava o fruto. O contentor, com capacidade para
aproximadamente 3.500 kg, foi colocado pela empresa que procede a trituracdo da alfarroba.

A apanha do fruto no chéo é, costumeiramente, feita pelas mulheres. Num
contexto de agricultura familiar, juntam-se as criangas, aproveitando as férias
escolares. O varejo, tarefa que requer mais “habilidade” e alguma forca, é
trabalho dos homens. Usam-se canas de tamanho e flexibilidade diferentes.
Mais curtas para arvores mais baixas ou, para quando se sobe a uma arvore,
de forma a dar-se pancadas eficazes; mais compridas (5 metros aprox.) para
abanar, a partir do chao, os ramos das arvores maiores, mais altas. Em
simulténeo, as mulheres vdo apanhando a alfarroba do ch&o... “é um trabalho
bom, da é dores de costas e nas pernas”...dizem-nos elas.

IndUstria de 12 transformacéo da
~ alfarroba (trituracdo): separacéo
da polpa e semente. Em 1° plano
vé-se um moinho. Empresa
“Madeira e Madeira, Lda”,
situada na Alfandanga (Olh&o),
julho de 2014.

A TRANSFORMACAO
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Portugal, mais precisamente a zona algarvia, € um dos maiores produtores
mundiais de alfarroba, suplantado apenas por Espanha e Marrocos.

= Fp 7
O fruto, mais exactamente a semente, tem, atualmente, diversos fins,
nomeadamente na industria farmacéutica e alimentar (espessante,
estabilizante, emulsionante e gelificante). Constitui um dos principais

produtos algarvios de exportacdo, com saida no mercado asiatico, europeu e

norte-americano.
Derivados da indUstria de 12 transformagdo de alfarroba (1) Derivados da indUstria de 22 transformacéo-

ggm‘ﬁgf g}:doc')pa e semente (grainha)): Se?]%zrsa:::’md:ég;m:eme de alfarroba em No Algarve existem varias indUstrias que operam a 12 transformacéo, a

(3) triturado médio (8) semente de alfarroba pelada trituracdo, onde a semente (grainha) é separada da polpa. Em agosto se

(4) triturado fino (9) endosperma passarmos no “cruzamento da Alfandanga” (concelho de Olh&o), sente-se no
% izrr'g‘;: (o atlanoba torrada 8(1); fgirr';h;dfgf::ﬁzgi;ma ar o cheiro de alfarroba, devido a existéncia de uma fabrica de triturag&o

naquela zona (Madeira e Madeira Ida). Existem pelo menos mais 3 fabricas
destas na regido (Loulé, Sdo Bartolomeu de Messines e outra perto da
Alfandanga) (informacéo a detalhar).

(12) farinha de gérmen

i

A 22 transformacéo, a da semente, é realizada apenas na Industrial Farense,
localizada em Faro. Aqui a semente é descascada e o interior (endosperma
(goma) e gérmen) processado sob vérias formas (veja-se imagens). Esta
fabrica, fundada em 1944, dedicou-se numa primeira fase, ao fabrico de
ragdes para animais, no entanto especializou-se no processamento da
semente da alfarroba.

Fotos tiradas na empresa “Industrial Farense Ida.”, julho de 2014.

IndUstria de 22 transformacao da alfarroba: separacdo da semente em endosperma e germe. Panorama
geral da empresa “Industrial Farense Ida.”, situada em Faro (esg.) e testes da goma da semente (direita).

Refira-se ainda o “Alfaetilico”, um projeto pioneiro no nosso pais, desenvolvido pela Universidade do Algarve, que visa produzir bioetanol a partir de residuos de
polpa de alfarroba, provenientes da industria de transformacéo da regido do Algarve. Este componente é necessario na producdo de biocombustivel cujo uso
sera obrigatério na Unido Europeia dentro de pouco tempo. Segundo Maria Emilia Costa, coordenadora do projeto, o bioetanol é, atualmente, produzido
essencialmente a partir do milho, nos EUA, e a partir de cereais, na Europa, e com este processo ndo se colocam problemas relativos a competicdo alimentar
(mais informacdo em http://www.cima.ualg.pt/ALFAETILICO/).

Fontes: Observagdo/entrevistas com José Gago, Maria do Rosario Mendonca e Rui Martins. Agradece-se aos proprietarios e colaboradores das empresas Industrial Farense Ida. e Madeira e Madeira Ida. e a Maria do Rosério Cavaco Afonso pela colaboracéo na preparagéo do passeio.
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