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Resumo: As enguias — consideramos a en-
guia-europeia: Anguilla anguilla — sao
peixes que, em certos aspetos, permanecem
misteriosos. O seu nascimento ocorre no lon-
ginquo mar dos Sargacos, sendo arrastadas
pela corrente do Golfo, através do Atlantico,
durante cerca de trés anos, até ao litoral
europeu. Aqui, migram para os rios e estua-
rios, adaptando-se rapidamente a vida em
agua doce. Sofrem metamorfoses, crescem e
continuam o seu percurso atraves de rios, ri-
beiros e riachos, até encontrarem um lar com
suficiente alimento, onde permanecem ate
atingirem entre os 12 e os 24 anos. Depois
regressam ao seu lugar de origem para se
reproduzirem. Em Portugal, é antiga a pesca
de enguias na ria de Aveiro, assim como o
seu aproveitamento para consumo humano.
No inicio da década de 1940, foi estabelecida
na Murtosa a fabrica de conservas COMUR,
que privilegiava as enguias em escabeche.
Estas, consumidas desde o século XIX na Feira
de Sao Mateus, em Viseu, chegavam da Mur-

Uma biografia breve da enguia: Do mar dos Sargacos

a Feira de Sao Mateus em Viseu, passando pela Ria de Aveiro
A brief biography of the eel: From the Sargasso Sea
to the Sao Mateus Fair in Viseu, passing through the Ria de Aveiro
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Abstract: The eels — we consider the Europe-
an eel: Anguilla Anguilla — are fishes that, in
certain aspects, remain mysterious. Its birth
occurs in the distant Sargasso Sea, being
dragged by the Gulf Stream, across the At-
lantic, for about three years, to the European
coast. Here, they migrate to rivers and estuar-
ies, adapting almost immediately to a life in
fresh water. The eels undergo metamorpho-
sis, grow, and continue their journey through
rivers, streams and estuaries, until they find a
home with enough food, where they will stay
until they reach an age between 12 and 24
years. Then they return to their place of ori-
gin to reproduce. In Portugal, eel fishing in the
Ria de Aveiro is an ancient custom, as well as
its use for human consumption. In the begin-
ning of the 1940s,the COMUR canning factory
was established in Murtosa, which favored the
marinated eels. These eels consumed since
the 19th century at Feira de Sao Mateus, in
Viseu, arrived from Murtosa in wooden bar-
rels. Today, the eels of the canning factory, in-
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tosa em barricas de madeira. Hoje, as enguias
da fabrica, em vez de virem da ria de Aveiro,
sao importadas de outros paises que as cul-
tivam em cativeiro. Sendo uma espécie em pe-
rigo, a sua quantidade tem diminuido na ria.
A enguia ainda é, porém, um peixe popular
nesta regiao, inspirando uma série de receitas,
como a Caldeirada de enguias, a Canja de en-
guias, as Enguias a pescador e as Enguias de
escabeche, documentadas em receituarios an-
tigos e modernos. Foi a receita das Enguias de
escabeche que celebrizou as enguias da Mur-
tosa, sendo as mulheres que fritavam o peixe,
as chamadas «fritadeiras», credoras dessa
fama. O peixe, depois de frito, era conservado
em molho de escabeche,acondicionado e ven-
dido na Feira de Sao Mateus e noutras feiras
do centro do pais, onde era bastante apre-
ciado. A tradicao mantém-se nos dias de hoje.

Palavras-chave: Enguias; escabeche; Feira de
Sao Mateus; fritadeiras de Murtosa.

stead of coming from the Ria de Aveiro, are
imported from other countries that cultivate
them in captivity. As an endangered species,
they are increasingly rare in the Ria. The eel
is, however, still a popular fish in this region,
inspiring a series of recipes, such as those of
Eel stew, Eel soup, Fisherman eels and Fried eels
with marinated sauce, documented in old and
recent recipe books. The later recipe was the
one that made Murtosa’s eels famous, and the
women who fried the fish, the so-called frita-
deiras [«fryers»], were creditors of that fame.
The fish, after being fried, was preserved in
marinated sauce, packaged and sold at «Feira
de Sao Mateus» and other fairs in the center
of the country, where it was highly appreciat-
ed. The tradition continues today.

Keywords: Eels; marinade; Sao Mateus Fair;
Murtosa’s Fryers.
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1. Introducao
«Enguias» € o nome dado primariamente
aos peixes do genero Anguilla que vivem em
agua doce e se reproduzem nos mares, de
que existem 15 espécies. Ha duas espécies no
Atlantico, uma a leste, entre as Caraibas e a
Terra Nova, e uma a oeste, distribuida pela Eu-
ropa e pelo Norte de Africa. As enguias estdo
presentes ha milhares de anos na alimentacao
humana, em varios continentes, e o seu con-
sumo intenso obriga hoje ao recurso a pis-
cicultura (Davidson, 2014: 275). Estes peixes
constituem um patrimonio alimentar, porém,
sao alvo de interdicao alimentar nalgumas

culturas, como o judaismo.

Ao contrario do salmao e do savel, sao espé-
cies catadromas, isto é,que vivem nos rios e ri-
beiros e depositam os seus ovos no mar.As en-
guias-europeias — Anguilla anguilla®, Linnaeus
1758 — nascem no mar dos Sargacos, sendo
arrastadas pela corrente do Golfo, através do
Atlantico, durante cerca de trés anos, até ao
litoral europeu. Aqui, as enguias-de-vidro, ou
meixao, migram para os rios, adaptando-se
muito rapidamente a vida em agua doce.
Sofrem metamorfoses, crescem e continuam o
seu percurso atraves de rios, ribeiros e riachos,
até encontrarem um lugar com suficiente ali-
mento, onde permanecem até chegarem a uma
idade entre 0s 12 e os 24 anos.Depois,regressam

ao seu lugar de origem para se reproduzirem.

A pesca de enguias na ria de Aveiro, em Por-
tugal, € muito antiga, assim como o seu apro-
veitamento para consumo humano. No inicio
da década de 1940, estabeleceu-se na Mur-
tosa a fabrica de conservas COMUR, que privi-
legiava as enguias em escabeche. As enguias
de escabeche consumidas desde o século XIX
na Feira de Sao Mateus, em Viseu, chegavam
da Murtosa em barricas de madeira. Hoje,
essas barricas deram lugar a outras em folha
de flandres, e as enguias da fabrica de con-
servas, em vez de virem da ria de Aveiro, sao
importadas de outros paises que as cultivam
em cativeiro. Sendo uma espécie declarada
«em perigo», a sua quantidade tem diminuido

na ria.

A enguia ainda é, porém, um peixe popular
nesta regiao, inspirando uma série de receitas,
como a Caldeirada de enguias, a Canja de en-
guias, as Enguias a pescador e as Enguias de
escabeche, documentadas em receituarios an-
tigos e modernos. A ultima receita foi a que
celebrizou as enguias da Murtosa, sendo as
mulheres que fritavam o peixe, as chamadas
«fritadeiras», credoras da fama desse prato.
O peixe, depois de frito, era conservado em
molho de escabeche, feito com vinagre,
sendo acondicionado e vendido na Feira de
Sao Mateus, em Viseu, e noutras do centro do
pais, onde era bastante apreciado. A tradicao

mantém-se nos dias de hoje.

* A designacao latina anguilla significa «pequena cobra», 0 que alude a semelhanga com esse réptil.

128



Neste texto, propomo-nos abordar de modo
sucinto o ciclo de vida das enguias, desde o
mar dos Sargac¢os até a sua captura na ria de
Aveiro, e identificar os métodos usados na
pesca, armazenamento, transporte, comer-
cializacao e consumo das mesmas. Depois,
referenciar o receituario da zona da ria e de
outros locais onde as enguias sao pescadas e
consumidas. Finalmente, descrever o comércio
das enguias da Murtosa na Feira de Sao Ma-
teus, em Viseu, onde o seu consumo tem lugar
ha varios séculos. Temos consciéncia de que
este ensaio se oferece nao como uma sintese
da pesquisa sobre estes temas, mas como um
roteiro de um programa de investigacao a de-
senvolver sobre um rico patrimonio alimentar
local baseado num peixe que € afinal patri-
maonio global. Existindo hoje escassez,em Por-
tugal como no mundo, interessara saber como

esse patriménio podera ser salvaguardado.

2. As enguias na alimentacao
As enguias sao peixes com caracteristicas
muito peculiares. Demorou bastante tempo
até o seu ciclo de vida, marcado por grandes
migracoes e metamorfoses, ser compreen-
dido. A sua vida decorre em agua salgada e
em agua doce, escondendo-se nesta ultima
demoradamente, no lodo ou em buracos.
Permanecem vivas, mesmo parecendo mortas,
por conseguirem estar muito tempo em

completa imobilidade. Nao admira, por isso,

4 O original, edicao do autor, é de 1943.

que tenha persistido ao longo do tempo um
grande mistério em torno delas. Aristoteles e
Freud, entre outros autores famosos, debru-
caram-se sobre elas. O Nobel da Literatura
alemao Gunter Grass escreveu sobre a pesca
de enguias em O tambor de lata (Grass,2009),e
o fildsofo portugués Agostinho da Silva (2019)
escreveu Vida das enguias, uma pequena obra
de divulgagcao. Tambem O evangelho das en-
guias, da autoria do jornalista sueco Patrik
Svensson (2019), ao mesmo tempo uma his-
toria cultural das enguias e uma tocante me-
moria pessoal, foi um best-seller recente em

varios paises.

Ha espécies de enguias aproveitadas para a
alimentacao humana em muitos sitios do
mundo, pois, para além da enguia-europeia
(Anguilla anguilla), existem, entre outras espée-
cies,a americana (Anguilla rostrata),a japonesa
(Anguillla japonica),a australiana (Anguilla aus-
tralis) e a indiana (Anguilla bengalensis) (Silva,
2019: 269%. As populacoes de enguias estao
hoje em declinio devido as sobrepescas e a
diversas ameacas aos seus habitats, desde 0s
acudes e barragens, que constituem obsta-
culos as suas migragoes, até ao aquecimento
global e a poluicao (Hamada e Wilk,2019: 81).
A enguia-europeia esta mesmo criticamente
em perigo, 0 que obrigou a criacao, em 2007,
de legislacao protetora pela Uniao Europeia,

que foi transcrita para o quadro legal dos va-
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rios paises-membros, entre os quais Portugal

(European Commission, s.d.).

As enguias ditas douradas,ou amarelas (enguias
adultas), existem e sao consumidas em pratica-
mente todos 0s paises europeus com litorais
maritimos, do Baltico ao Mediterraneo, pas-
sando por Portugal, existindo inumeras receitas
locais. Em Espanha, além das enguias douradas
adultas, sao particularmente apreciadas as an-
gulas, enguias jovens ou de-vidro, entre nos
conhecidas por «enguias bebés» ou «meixaoy,
que sao comidas com azeite e alho. Alem da
cozinha ibérica, as enguias fazem parte, entre
outras, das cozinhas francesa, italiana e nordica
(neste ultimo caso, sao, em geral, fumadas).
As enguias-europeias sao exportadas para a
Asia, onde esse peixe é muito apreciado, desig-
nadamente nas cozinhas chinesa e japonesa
(Corréa, 2020; Hamada e Wilk, 2019: 81).

O consumo de enguias tem raizes muito an-
tigas na Europa, ocupando estas um lugar
cimeiro entre os peixes nas apreciacoes de
autores gregos e romanos, entre 0s quais Ar-
quéstrato, sendo ja entao criadas em piscicul-
tura (Fagan,2017:166,174-175; Soares, 2016:
41; Hamada e Vil, 2019: 104), e continuaram a
ter um estatuto muito elevado como alimento
no periodo medieval (Hamada e Vil, 2019: 29).
O consumo de enguias, como o de outros
peixes, esteve ligado, na Europa crista, a pre-
ceitos de natureza religiosa, que impunham
deveres de peniténcia alimentar em certos

dias e periodos do ano (Fagan,2017:243-244).
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Em Portugal, elas eram frequentes em certas
bacias hidrograficas: na ria de Aveiro (CIRA,
s.d.), em especial na Murtosa; na foz do Mon-
dego,em particular na costa de Lavos, Figueira
da Foz; na bacia do Tejo, designadamente em
Salvaterra de Magos; no litoral alentejano, so-
bretudo na lagoa de Santo André, Santiago do
Cacém; no Guadiana,em particularem Mértola,
etc. Existindo meixao noutros sitios,a sua cap-
tura so é permitida no rio Minho, sendo muito
controlada. Também entre nds as enguias sao
cada vez mais raras,acompanhando o declinio
geral das populacdes a escala mundial (Ha-
mada e Wilk, 2019: 81). As enguias-europeias
sao consideradas uma espécie criticamente
em perigo (Pique et al., 2020). Resta o recurso
a piscicultura, uma pratica muito antiga, mas
dependente da captura de espécies jovens,

pois a enguia nao se reproduz em cativeiro.

Nao ha muitos estudos sobre as enguias em
Portugal, predominando as investigagoes
de caracter biologico e ecologico. Apesar
de existir uma tradicao importante de con-
servas de enguias em escabeche — a fabrica
da COMUR, na Murtosa, fundada em 1942
(COMUR, s.d.), continua a funcionar —, a trans-
formacao e o aproveitamento culinario das
enguias ainda nao foram objeto de uma abor-
dagem minimamente aprofundada. Falta, com
efeito, entre n6s um levantamento sistematico
da gastronomia das enguias, que esta bem en-
raizada em tradicoes locais, associadas as ba-
cias hidrograficas dos principais rios em que

se procedia a sua captura (Candido, 2020). Um



caso digno de maior estudo, e um exemplo de
preservacao de um patriménio alimentar, € o
seu consumo tradicional na ja referida Feira

de Sao Mateus, em Viseu (Correia, 2020).

3.Uma descricao sucinta do ciclo
de vida da enguia do Atlantico
As enguias sao animais muito antigos, exis-
tentes desde o Mesozoico®, ha 150 milhoes
de anos, que permaneceram durante muito
tempo um mistério da natureza. Alguns as-
petos da sua vida continuam a ser enigma-
ticos. O seu ciclo de vida esteve por decifrar
até ao inicio do século XX. Sabe-se hoje, de-
vido principalmente aos estudos do bidlogo
dinamarqués Johannes Schmidt (1877-1933),
que as enguias-europeias, as que interessam
neste estudo, nascem no mar dos Sargagos, o
unico mar do mundo que nao possui fronteiras
terrestres, situado no meio do Atlantico Norte,
a nordeste de Cuba e das Bahamas e a leste da
costa atlantica norte-americana. E delimitado
por quatro poderosas correntes maritimas
(@ oeste pela corrente do Golfo, a norte pela
corrente do Atlantico Norte, a leste pela cor-
rente das Canarias e a sul pela corrente equa-
torial do Atlantico Norte) e deve o seu nome
a abundancia de algas castanhas flutuantes,
chamadas sargassum, nome originario da pa-
lavra portuguesa «sargaco», que significa

«uva».Tudo indica que essas algas foram assim

designadas por exploradores portugueses do
século XV, 0s quais acharam que as bexigas de

ar do sargaco pareciam uvas (Dempsey, 2015).

O mar dos Sargagos move-se como um rede-
moinho quente e lento, dentro de um ciclo
fechado de correntes (Svensson, 2019: 11).
E aqui que a enguia-europeia nasce e aonde,
anos mais tarde, regressa para acasalar e
por os seus ovos. No meio dos sargagos, 0s
ovos fecundados dao origem a uma pequena
larva parecida com uma folha de salgueiro,
achatada e transparente, o leptocéfalo, com
apenas alguns milimetros de comprimento.
Este € o primeiro estadio da enguia: nele
inicia a viagem para a Europa e Norte de
Africa, a «boleia» da corrente do Golfo. Esta
jornada pode durar até trés anos, periodo em
que 0 pequeno ser transparente cresce len-
tamente, alimentando-se de microplancton.
Quando atinge os litorais europeus, sofre a
primeira metamorfose, transformando-se
em enguia-de-vidro, o segundo estadio da
enguia. As enguias-de-vidro sao totalmente
transparentes, com um formato cilindrico de
6 ou 7 centimetros de comprimento, e mi-

gram, rio acima, em grandes grupos.

A maior parte delas migra para os rios e es-
tuarios, adaptando-se rapidamente a vida em
agua doce. E nos rios que sofrem nova meta-

morfose, passando a enguias douradas. Estas

5 0 fossil mais antigo do género Anguilla é do Cretaceo (Antunes 1994: 13). Ha poucos anos, foi anunciada a descoberta de um «fossil vivox»

de enguia,numa caverna do Palau, Pacifico Ocidental,com uma histéria evolutiva que remonta ao inicio do Mesozoico (Johnson et al., 2011).
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crescem a medida que percorrem rios, ribeiros
e riachos, até encontrarem um lugar que Lhes
sirva de lar por ter alimento suficiente, ai
permanecendo até perfazerem entre 12 e 24
anos. Passado este tempo, por alturas do verao,
as enguias sofrem nova metamorfose, trans-
formando-se agora numa enguia prateada,
com narinas dilatadas e olhos muito grandes,
menos sensiveis a luz. Mal entra o més de
agosto, a enguia deixa de comer, o0 intestino
encurta e diminui o seu calibre. Com o novo
aspeto, pelo outono, as enguias deixam os
charcos, os tanques, as lagoas e os estuarios e
dirigem-se para o Atlantico na sua viagem de
regresso ao mar dos Sargacos, onde chegam
pela primavera (Silva, 2019: 276). Percorrem
distancias de até 500 quildmetros por dia,sem
se alimentarem, numa jornada longa. Uma vez
chegadas, fazem finalmente a sua postura em
aguas quentes e muito salgadas, no limite da
penetracao da luz. As enguias adultas desapa-
recem misteriosamente: pensa-se que morrem
apos a postura, uma vez que chegam ao des-
tino num estado de ruina fisica que nao lhes
permite sobreviver. Completa-se assim o seu

ciclo biologico.

4. A pesca de enguias na ria de Aveiro
A pesca de enguias na ria de Aveiro, desde
Ovar a Mira, foi uma atividade muito produ-
tiva até meados da década de 1980. Ha re-

latos, por parte de varios pescadores, de se

5 A obra original é de 1923.
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conseguir capturar até cem quilos de enguias,
por embarcacao e por noite (Monteiro, 2015:
172), pescando muitas embarcacoes seis dias
por semana. A enguia era apanhada nas ba-
teiras, em noites de lua cheia, sendo o més de
outubro, por ser a época do regresso das en-
guias ao mar dos Sargacos, 0 mais produtivo.
Na descricao do escritor Raul Brandao no seu
livro Os pescadores®, os homens da ria eram
seres quase «anfibios», pois a agua era-lhes

essencial a vida:

De dia, em geral, dormem, a noite pescam.
Aria da enguia, pimpao, tainha,solha e robalito.
Levam ali dentro uma panela para a caldeirada,
um cesto com batatas, uma esteira para dormir
no toldo que armam a proa, e um saco de
malha metido na agua, para a enguia e a tainha

se conservarem vivas. (Brandao, 2014: 80)

Labutavam e descansavam na espléndida pai-
sagem que maravilhou o mesmo autor, como

se pode ver neste outro trecho do mesmo livro:

A ria tem uma luz como nunca vi em parte
nenhuma. E doirada e viva, sem ser forte.
E feita de agua azul trespassada pelo sol. Nem
mesmo em pleno Verao senti que fosse dura.
Abre como um sorriso — morre quase sempre
enternecida. [...] Envolve os seres e as coisas
do mesmo tom carinhoso e meigo. (Brandao,

2014:106)



Hoje ha ja poucas embarcacées ocupadas
da pesca das enguias, por estas serem cada
vez menos abundantes, devido, entre outros
fatores, a captura, outrora intensiva, das en-
guias-de-vidro, ou meixao, que, pela elevada
procura em mercados como o espanhol, atin-
giram precos exorbitantes, sendo enorme a

tentacao do lucro.

A populacao de enguias da ria de Aveiro tem
acompanhado o declinio drastico registado a
escala europeia. Atualmente, por ser uma es-
pécie criticamente em perigo, a enguia-euro-
peia encontra-se na lista vermelha da Uniao
Internacional para a Conservagao da Natureza
(UICN), estando protegida por um plano de
recuperacao da Uniao Europeia desde 2007.
Se as medidas tomadas para inverter a ten-
déncia de declinio da enguia na ria de Aveiro
nao surtirem o efeito desejado, restara pouco
tempo para que passem a ser apenas uma re-

cordagao nesse local (GAC-RA, s.d.).

5. Aproveitamento culinario das
enguias da Murtosa pelas vendedoras
locais e pela industria conserveira
A enguia é um peixe com elevada relevancia
comercial, dado que, com excecao da sua fase
larvar,em todas as outras fases do seu ciclo de
vida (enguia-de-vidro, enguia dourada e en-
guia prateada) é consumida pelo ser humano.
Em Portugal, assumiu particular relevo a pesca
e comercializagao das enguias-de-vidro, que
eram, na sua quase totalidade, exportadas para

Espanha,em contraste com a captura da enguia

dourada ou amarela, que tem como finalidade

0 consumo interno (Antunes, 1994: 7).

Havia diversos sitios em Portugal, do Minho
ao Guadiana, onde se pescava e consumia en-
guias. Na ria de Aveiro, onde abundavam até
ha bem pouco, elas possuem um papel emble-
matico na culinaria local, sendo, por exemplo,
muito consumidas sob a forma de caldeirada
(Quitério, 2015: 132). Na vila da Murtosa, a
beira da ria, as enguias de escabeche, outrora
vendidas em barricas de madeira, tornaram-se
tradicionais. De sabor acido, salino e doce,
constituem um petisco que ganhou renome
nao s6 no pais como no estrangeiro, sendo
hoje exportadas, em conserva, para varios
paises do mundo. Esse negdcio tera comegado
ha mais de cem anos, provavelmente nos fi-
nais do seculo XIX (Ramos, 2008: 133; Correia,
2020: 9), quando as mulheres e outros fami-
liares de pescadores da ria passaram a utilizar
0 escabeche, que permitia preservar o peixe,
na conserva das enguias, numa altura em que
a sua faina era muito intensa. Estas mulheres,
a quem se deu o nome de «fritadeiras», de-
dicavam-se a fritura, em frigideiras de ferro
sobre trempes (Correia, 2020: 9), e a venda do
peixe ao ar livre. Aproveitando as feiras e ro-
marias tradicionais, assentavam banca em lu-
gares préprios para atrairem os consumidores
pelo cheiro do escabeche das enguias, muitas
vezes consumidas no local acompanhadas por
pao e vinho (Correia, 2020: 9). Para chegarem
aos locais de venda, as mulheres percorriam, a

pé,deburro,de carroca,de barco e de comboio—
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quando este passou a existir,com a entrada em
funcionamento de diversos trocos da linha do
Vale do Vouga, apenas concluida em 1914 —,
os territérios da ria e outros, situados no inte-

rior da regiao centro.

A fama internacional, fomentadora da indus-
tria conserveira da Murtosa, parece ter sido
gerada por uma encomenda proveniente de
Italia durante a Sequnda Grande Guerra,tradu-
zida em 2500 barricas de enguias, destinadas
a alimentar os soldados do exército de Musso-
lini. A encomenda obrigou a uma organizacao
diferente do trabalho, por nao poder ser sa-
tisfeita pelo oficio artesanal das «fritadeiras».
Assim, em 1942, alguns homens de negocios
organizaram-se, arrancando com a moder-
nizacao do sistema e a sua industrializacao.
A 7 de novembro de 1942, constituiu-se a Fa-
brica de Conservas da Murtosa, Lda.,que ainda
hoje existe (no seu lugar primitivo existe um
muito interessante museu’), que tem fabri-
cado, desde o seu inicio, barricas de enguias
em molho de escabeche. As barricas originais
eram construidas em madeira por tanoeiros
que ali se fixaram (Correia, 2020: 11). A indus-
tria conserveira alcancou rapidamente grande
escala, multiplicando-se, a par do seu cres-
cimento, o fabrico de barricas e dos espetos

onde as enguias eram enfiadas.

A empresa, que, entretanto, ganhou a denomi-
nacao de COMUR (de COnservas da MURtosa),
mantém hoje, como produto emblematico,
as enguias em molho de escabeche (Correia,
2020: 11), exportando, nao s6 para o mercado
europeu, mas também norte-americano, bar-

ricas que agora sao de folha de flandres.

6. Receitas de enguias da ria de Aveiro
Em Portugal, o culto gastronomico das enguias
tem expressao maxima na regiao de Aveiro,
embora haja outros locais onde sejam também
tradicionais,como os situados na bacia do Mon-
dego (Costa de Lavos), no Ribatejo (Salvaterra
de Magos), no Alentejo (Santiago de Cacém e

Meértola) e no Algarve (lken, 2021).

Na recolha de receitas mais tipicas da regiao
de Aveiro feita pelo escritor gastronomico José
Quitério (2015: 132), encontram-se a Caldei-
rada de enguias a moda de Aveiro, temperada
com o chamado «pd de enguias» (mistura de
gengibre,acafrao-das-indias e pimenta) e unto
de porco em «moira» (preparado feito com
unto esmagado com sal grosso,ao qual se adi-
ciona vinagre e caldo da caldeirada). Esta era
uma das iguarias mais confecionadas pelos
pescadores nas bateiras, bem de acordo com
a definicao da palavra «caldeirada» presente
no Vocabuldrio portuguez e latino de Raphael
Bluteau (1712-1728),0 mais antigo dicionario

de lingua portuguesa, que diz tratar-se de um

70 COMUR — Museu Municipal é um espaco museologico sobre a Fabrica de Conservas da Murtosa que, para além de exibir os proce-

dimentos fabris, apresenta a histéria de uma comunidade, recorrendo a depoimentos gravados em video.
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«cozinhado de peixe que por fungao se faz
no mar em barcos». Da feitura da caldeirada
resulta como sucedaneo a Sopa, ou canja, de
enguias, que nao € mais do que o caldo dela,
ao qual se junta pao de milho, de trigo ou
massinha cozida. Quitério refere ainda as En-
guias de escabeche,tipicas da Murtosa,as quais
ja voltaremos, as Enguias a pescador, feitas na
brasa em espeto e servidas com molho de ovo
e limao, o Arroz de enguias, feito com a agua
de cozer as enguias, e as Enguias confecionadas
com molho de leitdo,que se encontram na Bair-
rada (Anadia) (Quitério 2015: 132). Estas sao
barradas com o mesmo tempero do porco,
antes de serem colocadas a assar no forno

com azeite e vinagre, sob toucinho as tiras.

A Caldeirada de enguias a moda de Aveiro e as
Enguias de escabeche sao dois dos quatro pratos
de enguias da regiao de Aveiro que se encon-
tram no influente livro de Maria de Lourdes
Modesto, Cozinha tradicional portuguesa (Mo-
desto, 2003: 143-144, 1788%), que, além destas
receitas da Beira Litoral, s6 inclui as Enguias a
pescadora, do Ribatejo. Reportando-se a ria de
Aveiro,Modesto relata a preparacao da Caldei-
rada de enguias a moda da Murtosa, preparada
de forma semelhante a Caldeirada de enguias a
moda de Aveiro, mas que difere desta no modo
como e servida. Pronta a caldeirada, retira-se
um pouco de caldo, que se deita numa terrina
onde ja se encontra migado o pao de milho
e de trigo (Modesto, 2003: 143). Um pouco

8 O original do livro, que tem conhecido edi¢des sucessivas, é de 1981.

mais a sul, outra receita recolhida pela autora
€ a de Enguias suadas a Praia de Mira,em que
estas sao acompanhadas por batatas cortadas
ao meio, cozidas com a pele, e fatias de pao
torrado (Modesto, 2003: 143).

Outro livro de culinaria influente, que também
se propoe compendiar a culinaria tradicional
do pais, o Tesouros de cozinha tradicional por-
tuguesa, de cujo receituario € principal res-
ponsavel Maria Emilia Cancella de Abreu,
menciona seis receitas de enguias, entre as
quais duas ligadas a zona da ria de Aveiro: a ja
referida Caldeirada de enguias a moda de Aveiro
e as Enguias de barril, uma receita analoga a

conhecida como de enguias da Murtosa.

Recuando no tempo, vale a pena referir que
Antonio Maria de Oliveira Bello (de pseudo-
nimo Olleboma) reune, no seu classico Culi-
ndria portuguesa (1934) (Olleboma, 2012: 61,
64-65),um conjunto de receitas que constituiu
0 primeiro passo na apresentacao da gastro-
nomia regional aveirense (Braga, 2016: 141).
Nele refere a Caldeirada de enguias (receita
de Aveiro) e as Enguias a moda de Aveiro, uma
variante das enguias de escabeche, agora
usando vinho branco. Olleboma faz referéncia

ao sabor Unico das enguias da ria de Aveiro:

A enguia, que quando grande e grossa € a
eiro, € sempre igualmente saborosa, variando
0 gosto conforme as regides onde vivem, pela

diferenca de alimentacao que encontram.
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Assim é que entre nds é a da Ria de Aveiro a

melhor. (Olleboma, 2012: 148)

As Enguias de escabeche da Murtosa, que tor-
naram conhecida a vila do ponto de vista culi-
nario e industrial, tém um interesse particular
para o nosso trabalho. As enguias sao fritas
em azeite ou oleo, juntando-se-lhe depois o
molho de escabeche feito com o azeite ou 6leo
da fritura filtrado, ao qual se acrescentou, em

dobro, o vinagre sobre alho, louro e cravinho.

Vale a pena efetuar uma brevissima incursao
histdrica relativa a presenca do escabeche e
das enguias fritas no receituario portugués.
No primeiro livro portugués de cozinha — a
Arte de cozinha,de Domingos Rodrigues (1680)
—, vem incluida a receita do molho de esca-
beche, que se pode fazer para qualquer tipo
de peixe (Rodrigues, 2017: 127°). O molho de
escabeche, cuja etimologia vem, presumivel-
mente, do persa/arabe sikbaj («estufado de
vinagre»), é, desde ha muito, bastante utili-
zado na confecao de peixes, por permitir de
um modo facil a sua prolongada conservacao,
gracas ao elevado conteudo de vinagre. Esta
referido na literatura culinaria europeia desde
a ldade Média (Davidson, 2014: 299). Ha uma
longa tradicao do uso de escabeche na culi-
naria portuguesa, associada inclusivamente
as viagens da expansao maritima, como atesta
o livro de receitas dos monges de Tibaes do

século XVII,que tem registado «um escabeche

de sardinhas e mais peixe para levar para a

india se for necessario» (Candido, 2020: 49).

Uma receita de Enguias fritas é apresentada por
Lucas Rigaud na sua obra Cozinheiro moderno,
ou Nova arte de cozinha (1780) (Rigaud, 2004),
que Guida Candido (2020: 81) selecionou como
um dos pratos tradicionais da cozinha portu-
guesa. Mais de um século depois, 0 gastrGnomo
e editor Paulo Plantier elenca varias receitas de
enguias no Cozinheiro dos cozinheiros, entre as

quais a Enguia frita (Plantier, 1905: 325).

E mister, para finalizar esta seccao sobre re-
ceitas, uma referéncia as receitas de enguias
na sua fase inicial de desenvolvimento, as
angulas, enguias-de-vidro ou meixao. Alguns
restaurantes de Valenca do Minho, do Porto e
o famoso Gambrinus, em Lisboa, serviam-nas
fritas em alho e azeite, em pequenas frigi-
deiras de prata ou de barro. O Gambrinus for-
necia mesmo um garfo especial, de balsa, para
as comer (Cardoso, 2008: 223), lembrando as
espanholas Angulas a la bilbaina, meixdes re-
fogados em panelinhas de barro com azeite,
alho e pimentas, malaguetas frescas, servidas
com garfinhos de pau para evitar alteracoes
de sabor (Corréa, 2020). O consumo destas
enguias-bebés, tanto em Portugal como em
Espanha, encontra-se hoje muito limitado, por
a sua captura estar, na maioria dos locais, ex-
pressamente proibida, devido ao risco de ex-

tincao da espécie.

9 Nao restam exemplares da primeira edicao. A segunda é de 1683, e a terceira de 1693.
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7.0 consumo das enguias da Murtosa
na Feira de Sao Mateus, em Viseu
A Feira de Sao Mateus, em Viseu, inicialmente
chamada Feira Franca, € uma das mais an-
tigas do pais e mesmo da Peninsula Ibérica,
remontando ao reinado de D. Joao | (1392).
As feiras eram, a epoca, um dos mais impor-
tantes motores da economia e da sociedade
locais, coincidindo normalmente com dias das
festividades da Igreja. No seu local vigorava a
chamada «paz de feira», que proibia qualquer
disputa, vinganga ou hostilidade sob pena de
pesadas sancoes. As feiras beneficiavam de
medidas que atraiam mercadores, através da
isencao de impostos, como a sisa (o imposto
cobrado sobre a transacao de produtos), as
portagens e costumagens, devendo a esse pri-
vilégio o nome de «feira franca» (Alves, 2020:
131). Por diversos motivos, o local e as datas
de realizacao da feira franca foram mudando
ao longo do tempo, tendo sido no reinado de
D. Manuel que se transferiu da Cava, no largo
da Capela de Sao Jorge (mandada erigir pelo
infante D. Henrique) (Alves, 2020: 132), para o
Rossio da Ribeira e se fixou a sua data nos ul-
timos quinze dias de setembro, com a prerro-
gativa de ser franca desde a véspera da aber-
tura até ao dia seguinte a Festa de Sao Mateus,
celebrada a 21 de setembro. A partir de entao,
Sao Mateus tornou-se o padroeiro da feira, su-
cedendo a Camara Municipal a Igreja na res-
ponsabilidade pela sua organizacao e gestao
(Alves, 2020: 133). De acordo com os livros
de atas do municipio, a primeira designagao

«Feira de Sao Mateus» remonta a 1728 (Alves,

2020: 134). Ao longo dos seus sete seculos, a
feira foi recebendo todos os anos mercadores,
oriundos de varias regioes do pais e do estran-
geiro, para venderem 0s mais diversos tipos
de mercadorias. O recinto da feira e o local
das barracas de venda eram organizados, de
acordo com a origem dos mercadores ou com
o tipo de mercadorias, por ruas, como relata

um documento de 1843:

[...] sdo identificadas as Ruas do Peso, da Covilha,
Rua do Ouro, Rua dos Panos, Rua dos Cutileiros,
Rua dos Alemdaes, Rua dos Retroseiros, dos Cha-
peleiros, Latoeiros, Sapateiros, Rua da Ferraria,
Seleiros, Rua da Sola e Sardinheiras. A titulo
de exemplo a Rua dos Alemdes, do Peso e dos
Sapateiros, e até mesmo os livreiros jd surgem

mencionadas no século XVIII. (Alves, 2020: 136)

De acordo com as estatisticas da feira de 1854,
ha registos,a par da sardinha vendida por gente
de Viseu,da venda de «peixe de escabeche» por
nove comerciantes de «Ovar e vizinhangas».
Assim, as enguias da Murtosa eram ja uma tra-
dicao do certame em meados do século XIX.
Porém, dados sobre o seu consumo s6 surgem

em relatos dos inicios do século XX:

Em 1914, José Vieira observou que as en-
guias eram vendidas em «barracas baixinhas»
num espaco préprio e consumidas depois em
barracas de comes e bebes: «Os feirantes da
aldeia chegam com a enfiada de enguias a
barraca, pedem vinho e pao e abarrotam-se
[...]». O habito enraizou-se e, na década de 30
do século XX, o recinto incluia uma «Rua da

Murtosa», destinada as «barracas da venda
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de peixe de conserva, caracteristico da Feira

Franca». (Fernandes, 2019: 40)

O surgimento, em 1942, da Fabrica de Con-
servas da Murtosa permitiu o alargamento do
consumo de enguias na Feira de Sao Mateus.
As enguias eram agora saboreadas nas barracas
da «Rua das Enguias» ou junto ao Monumento
a Viriato,com batatas cozidas com pele,trazidas

de casa pelos comensais (Fernandes, 2019: 40).

As enguias da Murtosa sao, desde ha muitos
anos, um ex-libris da Feira de Sao Mateus,
mantendo ainda hoje consumidores tradicio-
nais. As responsaveis por esta tradi¢ao eram,
como ja referido, as «fritadeiras» da Murtosa,
as mulheres da ria de Aveiro, mulheres de
enorme forca e vontade. Chegado setembro,
estas mulheres deslocavam-se para Viseu,
onde permaneciam cerca de um meés, vivendo
nas barracas, no extremo poente da feira, na
«Rua da Murtosa», onde vendiam as enguias
«as espetadas» que retiravam de pequenos
pipos de madeira com molho de escabeche,
para consolo de quem as procurava (Ramos,
2008: 137). Esta deslocacao das «fritadeiras»
para os locais de venda nao acontecia apenas
em Viseu. Elas apareciam por muitos sitios
da Beira: na Guarda (Feiras de Sao Joao e
Sao Francisco), Trancoso (Feira de Sao Bar-
tolomeu), Mangualde (Feira dos Santos) e
Lamego (Festa da Nossa Senhora dos Remeé-
dios). Mas foi em Viseu, talvez por ser a feira
maior e mais demorada, que as «fritadeiras»
conseguiram criar e impor esta duradoura e

tipica tradicao culinaria, que, no decorrer dos
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anos, foi mudando de aspeto e de forma, con-
servando, porém, a sua esséncia. Leia-se esta
descricao de Alberto Correia, um historiador

local, sobre a mudanca dos tempos:

Fica ja longe a memdria das casinhas de ma-
deira cobertas de telha va que abrigavam as
vendedeiras de enguias ao tempo em que
estas chegavam da Murtosa nas barricas, uns
engracados papinhos de madeira de onde,
pingando molho, as «espetadas» mantidas em
molho de escabeche se colocavam num ti-
pico prato de Sacavém que pousava em tosca
banca de madeira coberta com uma toalha
de pano aos quadradinhos e ali pousavam
familias da vizinhanga, amigos de longe com
encontro marcado, aquelas traziam em tempo
ido batatas cozidas talhadas a racha, como
farnel,gastavam da casa o pao de primeira e 0
jarro do vinho e la iam depois para as bancas
de louga, andar nos carrinhos ou dar umas

voltas no carrossel. (Correia, 2020: 19)

O mesmo autor da-nos conta das mais re-

centes adaptagoes:

As tendas da Feira ganharam agora moderno
feitio e lembram na forma as casas antigas
da beira do mar. As mesas, mais nobres, ainda
guardam desenhos do velho xadrez e quem se
sentar nos bancos corridos ja tem mesa posta
com prato e talher.[...] e la vem, sobre o prato,
a espetada a pingar, as batatas com casca ta-
lhadas a racha da tradicao, uma fresca salada,
pao de primeira, vinho do Dao. A tarde a correr,
a noite a passar. Um caldinho verde para acom-

panhar. E nao ha gente que nao prometa voltar.

As enguias de escabeche que chegavam a

Feira de Sao Mateus eram o resultado de um



trabalho artesanal realizado em grupo. Fritas
e embaladas em pequenos pipos de madeira
na Murtosa, eram transportadas em carros de
bois até ao apeadeiro do Caminho de Ferro
de Albergaria-a-Nova, quando este passou a
existir, e despachadas para os sitios habituais.
As fritadeiras deslocadas na Feira de Sao Ma-
teus,em Viseu, recebiam-nas, para a venda, por
esta mesma via (Ramos, 2008:137). Foi notavel
o0 incremento da circulacao comercial, propor-
cionada pelo caminho de ferro, e nao deixa
de ser curioso serem as proprias fabricantes a

tratar da venda do produto.

8. Conclusoes
Este trabalho procurou reunir numa breve
sintese elementos relativos a vida da enguia,
assim como a sua pesca e consumo Nno centro
de Portugal, a partir da verificacao da antigui-
dade e relevancia desse consumo, com des-

taque para a zona de Viseu.

Um dos principais locais de chegada a Por-
tugal da enguia nascida no mar dos Sargagos
€ a ria de Aveiro, onde a sua captura e apro-
veitamento para consumo humano ocorrem
desde, pelo menos, o século XIX, dando tra-
balho e sustento a muitas familias. Ha varios
pratos de enguias com uma longa tradicao,
estando documentados em livros de receitas.
Populagoes da ria,em particular as da Murtosa
e nomeadamente as mulheres, estiveram en-
volvidas na preparacao e comercializacao das
Enguias de escabeche, um petisco que ganhou
renome nacional e mesmo internacional. Hoje

sao exportadas, em conserva, pela COMUR

para varios pontos do pais e do mundo, con-
tinuando a chegar, todos os anos, a Viseu para
serem vendidas na multissecular Feira de Sao
Mateus. Embora esta feira tenha conhecido
muitas mudancgas, nao deixa de ser curioso,
do ponto de vista nao s6 da economia, mas
também da gastronomia e da antropologia, a
preservacao deste habito alimentar. Este facto,
como outros de natureza similar, devera muito
a tendéncia genérica dos humanos para con-
sumirem o que € conhecido — a sua neofobia,
ou medo do novo —, 0 que provavelmente es-
tara associado a procurar evitar a ingestao de

substancias perigosas (Visser, 2017: 44).

Mas ha muito ainda a estudar sobre a histéria
deste prato. Ele inscreve-se, sem duvida, numa
histéria multissecular de longa duracao das
relacoes entre a zona litoral da Beira, onde
elas eram tradicionalmente pescadas e prepa-
radas em conserva, e um interior carente em
peixe fresco,e em sal,indispensavel a vida,que
viria desse mesmo litoral. Em contrapartida, o
interior proporcionaria o azeite, gordura indis-
pensavel a sua preparagao, e o vinho maduro
de que o litoral carecia. Acresce que, como
todos os peixes, a enguia também € alimento
apropriado, a luz dos preceitos religiosos cris-
taos,tao importantes na formacgao dos habitos
alimentares de uma sociedade como a portu-
guesa, que impoem a abstinéncia de carne e
gorduras animais em certos dias e periodos
do ano — muito embora o0 seu consumo mais
notorio esteja vinculado nos nossos dias a

eventos,como a Feira de Sao Mateus, que nao
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estao ligados aqueles. E deve-se igualmente
ponderar, quando pensamos na perpetuagao
na atualidade do gosto das enguias de esca-
beche,no papel desempenhado pela nostalgia
culinaria — isto €, 0 desejo das comidas da in-
fancia e da juventude —, que tanta influéncia
possui nos consumos alimentares (Swislocki,
2008; Sobral, 2017). Os pratos de enguias sao,
sem duvida, um patriménio alimentar, um pa-
triménio que se encontra ameagado quer pela
recente escassez de enguias, quer pela lenta
deterioracao das tradicoes (os jovens nao tém
0 mesmo «apetite» para as enguias que 0s
mais velhos). Enfim, sao hipéteses a explorar
na reflexao sobre a génese e persisténcia do
consumo deste preparado na Beira e, muito

concretamente, em Viseu.

Apesar da atual escassez de enguias, as en-
guias de escabeche da Murtosa continuam a
ser o produto-bandeira da COMUR. A matéria-
-prima chega agora de paises como a Dina-
marca e a Italia, que, entretanto, organizaram
a sua producgao em cativeiro. Ha quem afiance
que o seu sabor nao é o mesmo que o das en-

guias capturadas na ria.

Conseguirao as enguias sobreviver, e, com
elas, o habito secular arraigado entre nds de

as consumir?
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