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Acorda. A bread soup, since Upper Middle Age until now
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Resumo

Comecando pelos tratados hispano-arabes de
culinaria, e também pela etimologia da sopa de
pao arabe (thdrida ou thurda) até ao atual termo
Portugués (agorda), em busca da sua origem. A
acorda em al-Andalus e no Maghrib, em formas
salgadas e doces. A acorda, entre a origem arabe e
atual culindria regional portuguesa Acordas
andalusis de origem islamica, cristd e judaica:
simbiose cultural, também a mesa.
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Abstract

Beginning by the hispano-arabic cooking treaties,
an also by the etymology of Arabic bread soup
(thdrida or thurda) to the actual Portuguese term
(agorda), searching its origin. The agorda in al-
Andalus and in the Maghrib, in salty and sweet
ways. The acorda, between Arab origin and
current regional Portuguese cooking. Andalusian
acordas with Islamic, Christian and Jewish
origins: cultural symbiosis, also at the table.

Keywords: Bread soup; Arabic; Andalusi;
Portuguese; Ingredients; Salt; Sweet; Cultural
symbiosis.

e Enviadoem: 17/02/2016
e Aprovado em: 25/05/2016

Doutor em Histéria da Cultura e das Mentalidades Medievais pela Faculdade de Ciéncias Sociais e

Humanas da Universidade Nova de Lisboa, (FCSH - UNL); Investigador Integrado do Instituto de Estudos
Medievais (IEM / FCSH - UNL) e Investigador na Escuela de Estudios Arabes (Granada) - Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (EEA - CSIC), (Madrid-Granada), no ambito da BPD 100519 da
FCT / POCH (2015-2017), onde desenvolve a investigacdo “A Alimentacdo e a Cura no Gharb al-Andalus,
a partir dos Tratados Agro - Botanicos Hispano-Arabes (séculos X - XIII)”.

Revista Dialogos Mediterranicos

ISSN 2237-6585



Revista Dialogos Mediterranicos
www.dialogosmediterranicos.com.br
Numero 10 - Junho/2016
0 - Introdug¢ao

Pretendemos abordar preliminarmente aqui neste estudo, um prato, a acorda, que tem
0 pao como ingrediente-base.

Esta nossa abordagem, que é para qualquer dos efeitos, apenas preliminar, atendendo,
comparativamente, a extensao que, por certo, tomaria um estudo exaustivo da mesma agorda.

0 primeiro ponto prévio relaciona-se com o facto de o termo “agorda” nao identificar,
univocamente, em todo o Portugal um mesmo género de producao culinaria e o seu respetivo
produto. Vejamos: enquanto a chamada “agorda alentejana” se pode considerar uma sopa, as
outras acordas sdo basicamente uma pasta a base de pao (a agorda, propriamente dita), a que
se acrescenta o elemento que acaba por dar o nome ao prato. No Alentejo estas outras acordas
sdo genericamente designadas como “migas”.

Mas se para a etimologia arabe do termo nado ha ddvidas, o mesmo nao acontecera com
as praticas culinarias e com os ingredientes, muitos dos quais ja estavam na Hispania ha
séculos, ou mesmo ha milénios. Havera certamente confe¢cbes que apenas alteram ou
atualizam, mais ou menos profundamente, realidades culinarias e gastronémicas anteriores.
Conto, pois, poder vir a contar, a par e passo, com colabora¢des de colegas que trabalham a
montante (no periodo romano ou romano-godo) e a jusante (na Renascenca) desta
cronologia, mas especialmente a montante, diacronicamente falando.

Nao esquecer também que os tratados de culinaria, em geral, e neste caso também,
acabam refletindo, geralmente, a gastronomia das elites sociais, e ndo tanto a cozinha do povo.
No entanto, para este periodo da Alta Idade Média (séculos VI - IX), periodo de escassa
producao literaria, e onde a culinaria ndo era uma prioridade, e muito menos uma arte, foi a
cozinha do povo, aquela que mal chegou ou ndo chegou aos tratados culinarios, a que acabou
por permanecer.

Dai que tenhamos que buscar, certamente, o que nos dizem os textos, mas sem nunca
esquecer, de também procurar, de forma algo antropolégica, pratos tradicionais, em especial

no sul de Portugal, que nos permitam eventuais “pontos de chegada” de receitas antigas.

1 - Etimologia da “Acorda”
A etimologia do termo “agorda” remonta, seguramente, ao idioma arabe. A raiz

etimoldgica tharada significa “migar pao”l. A forma classica encontrada na literatura arabe é

1 CORRIENTE, Federico, Dicciondrio Arabe-EspaﬁoI, Madrid, Instituto Hispano-Arabe de Cultura, 1977, p.
86; GARCIA SANCHEZ, Expiracién, “La alimentacién en la Andalucia isldmica (I)”, Andalucia Islamica II-111
(1981-1982), pp. 139-176 (+ 1 ap.), pp. 169-170; GARCIA SANCHEZ, Expiracién, “La alimentacién
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tharid ou tharida,? com os plurais thard’id ou thurid, significando “pao migado e ensopado”3.
Encontra-se ainda também para aquele termo o significado “pao migado, carne e caldo”4. Na
literatura arabe dos primérdios do Islao, o termo tharid identifica uma “sopa de pao e carne”
ou ainda “sopa de pao, carne e abébora”>.

O termo portugués “acorda” provém, no entanto, da forma dialetal do arabe andalusi,
falado na Peninsula Ibérica, thurda / ¢urda ou thorda / ¢orda, esta ultima o elo etimoldgico
mais préoximo do atual termo portugués, e a qual ficou associado o artigo “al”, o qual, em
certos casos perde o seu som consonantico normal, e passa a ser pronunciado como a
primeira letra da palavra seguinte, como, por exemplo, em agucar, de as-sukkar, ou em azeite,
de az-zayt.

O termo andalusi, ¢urda ou ¢orda, que se constatava ainda na Granada recém-
conquistada pelos Reis Catoélicos em 1492, significava “sopa de pao” ou “migas de pao
cozido”®.

Concluindo este ponto, embora encontremos sempre o pdao como ingrediente-base,
surge-nos também como um segundo ingrediente, a carne. Esta alianca, como veremos mais

adiante, sera praticamente estrutural, no que a agorda arabe diz respeito.

2 - A primitiva acorda arabe

Até onde é possivel rastrear a presenca da tharid, a agcorda arabe, ela conduz-nos a
Arabia pré-islamica. Trata-se de um dos pratos mais caracteristicos da «cozinha dos arabes», e
cuja criacdo se atribui a Hashim bin ‘Abd Manaf, antepassado direto do Profeta Muhammad
(Meca, 570 - Medina, 632), mais exatamente seu bisav0, o que nos faz colocar, no tempo, a
origem da agcorda arabe algures nos meados do século V.

O Profeta gostava mesmo muito deste prato. O maior elogio que fez a esta comida ficou

registado na sua afirmacio (Hadith)? em que disse que a sua esposa ‘A’isha, mulher conhecida

popular urbana en al-Andalus”, Arqueologia Medieval 4, Mértola / Porto, CAM / Afrontamento, 1996, pp.
225e232.

2 Encontram-se ainda as formas “thdrida”, e a forma dialectal magribi “tharda / ¢arda”, a qual ja tem
proximidades linguisticas com as formas andalusis ¢urda e ¢orda. V. HUICI MIRANDA, Ambrosio (trad.),
Traduccién espaiiola de un manuscrito anénimo del siglo XIII sobre la cocina hispano-magribi (geralmente
identificado como Tratado de Cocina Hispano-Magribi (ms. Anénimo)), Madrid 1966, pp. 108-112 e 126-
131.

3 CORRIENTE, Federico, Dicciondrio Arabe-Espaiiol, p. 86.

4 WHER, Hans, A Dictionary of Modern Arabic, Beirut / London, Librairie du Liban / MacDonald & Evans
Ltd., 1980, p. 102.

5 KHAN, Muhammad Mubhsin, SaHiH Al-Bukhari (Arabic - English), 9 vols., RiyaD, Maktabah al-RiyaD al-
HadiTha (Livraria Nova de Riad), 1981, vol. 7: “Bab al-Tharid” (Capitulo da Agorda), pp. 244-247, p. 244.

6 CORRIENTE, Federico, El Iéxico drabe andalusi segtin P. de Alcald, Madrid, DEAI - UCM, 1988, p. 28.

7 Hadith = um dito, um relato, um episédio. Da raiz Hadatha: acontecer, relatar, dialogar.
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pela sua inteligéncia e perspicacia, estava para as outras mulheres, como a tharid estava para
os demais pratos da cozinha dos drabes8.

Apesar desta origem do prato, que remete para a elite Hashimita de Meca do século V
da era crist3, e dos laivos de quase sacralidade que obteve através da afinidade que o Profeta
Muhammad lhe votava, o facto é que nao se encontram nas fontes arabes dos primeiros
séculos muitas referéncias a este prato. Quer simplesmente nomeando-o; quer, menos ainda, a
sua composicao e respetivos ingredientes.

Ainda assim, e apesar desta escassez informativa, encontramos um outro Hadith
envolvendo o Profeta, e no qual é referido o prato (tharid), subentendendo-se, porque nao
referido, que o mesmo teria o pao, a carne e o respetivo caldo da carne que ensoparia o pao.
Mas, e aqui a parte mais curiosa e interessante, o referir também a presenca, na composicao
do mesmo, de um género de abdbora (dubbad’), bastante apreciada®, talvez também por ser
eventualmente das poucas espécies vegetais ainda passiveis de serem produzidas naquele
clima desértico.

Ou seja, tratar-se-ia de uma “agorda” que mais se assemelharia a um de cozido de carne
e abdbora, e ao qual se adicionava o pao, previamente migado. Perante este panorama
gastrondmico, algo parco, é certo, somos, ainda assim, tentados a identificar, por detras da
primitiva “acorda arabe”, sinais que parecem apontar na dire¢ao quer do ensopado de
borrego, quer do chamado “cozido a portuguesa”, ainda que numa versao mais pobre, e a que

falta, em fungao dos valores islamicos, a carne de porco.

3 - Acordas andalusis

Com a chegada dos mugulmanos a Peninsula Ibérica no inicio do século VIII, tera
chegado também a agorda, quer entre os seus habitos culturais e gastronémicos dos arabes,
quer mesmo como costume divulgado na emulagdo do Profeta, na reproducdo da simpatia
dele pelo prato em causa.

Nos dois tratados conhecidos de culinaria hispano-arabe, respetivamente o atribuido a
Ibn Razin al-Tujibi, FuDdlat al-Khiwan fi Tayyibdt al-Ta'am wa-I-Alwan (O Destaque das Mesas,

nas Delicias da Comida e dos Diferentes Pratos), e o anonimo Tratado de Cocina Hispano-

8 KHAN, Muhammad Mubhsin, SaH{H Al-Bukharf (Arabic - English), vol. 7: “Bab al-Tharid” (Capitulo da
Acgorda), pp. 244-247, pp. 244-245; RODINSON, M., «Ghida’» [Alimentagdo], Encyclopaedia of Islam, 22
edicdo, (E.I 2) 11 (1991), Leiden, E.J. Brill, pp.1057-1072, 11, 1059; HUICI MIRANDA, Ambrosio (trad.),
Traduccion espanola de un manuscrito anonimo del siglo XIII sobre la cocina hispano-magribi (geralmente
identificado como Tratado de Cocina Hispano-Magribi (ms. Anénimo)), Madrid, 1966, pp. 108-112 e 126-
131.

9 KHAN, Muhammad Mubhsin, SaH{H Al-Bukhari (Arabic - English), vol. 7: “Bab al-Tharid” (Capitulo da
Acorda), pp. 244-247, p. 244.
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Magribi (ms. Anénimo),1° encontramos receitas de pratos classificados como thurid, agordas.
No primeiro tratado, surgem elencadas vinte sete receitas, enquanto no segundo tratado se
constatam apenas quinze receitas de tipologia similar.

O primeiro Tratado é, sem duvida, mais importante, ndo apenas porque contém mais
receitas, mas sobretudo porque foi todo ele composto em al-Andalus e sobre a gastronomia
andalusi; enquanto o segundo Tratado, como alids se constata da proépria titulatura, é ja um
texto de caracteristicas compaositas, pois integra receitas de al-Andalus, mas também receitas
originarias do Maghrib (o oeste norte-africano).

Atendendo ao vasto conjunto de receitas e suas particularidades, que obstam a que
possamos fazer uma andlise mais detalhada do mesmo, vamos apenas referir em seguida os

elementos comuns, os ingredientes mais presentes no total das mesmas receitas.

3.1. - Ingredientes

Naquele conjunto de quarenta e duas receitas ha um corpo de ingredientes comuns?,
que constituirdo a marca identitaria do que entdo se entenderia como “acorda”, e que vamos
referir seguidamente.

No corpo de ingredientes comuns, e atendendo a sua presenga mais ou menos
constante e portanto estruturantes na composicdo das receitas, queremos salientar os

seguintes:

3.1.1-0pao

No relativo ao pdo, base da agorda, encontramos uma utilizacdo em que predomina o
pao comum, em sopas migadas, e geralmente escaldadas com o caldo, passe o pleonasmo.
Também se constatam algumas receitas em que o pao é tratado de forma a produzir um

género de migas (o pdo é cozinhado de forma a produzir uma pasta). Encontram-se, no

10 IBN RAZIN al-Tujibi, FuDaldt al-Khiwén fi Tayyibdt al-Ta’dm wa I-Alwédn (O Destaques das Mesas, nas
Delicias da Comida e dos Diferentes Pratos), ed. Manuela Marin Nifio, Gijon, Ediciones Trea, S.L., 2007;
HUICI MIRANDA, Ambrosio (ed.), «Kitab al-Tabikh fi l-Maghrib wa-l-Andalus fi ‘aSr al-muwaHHid{n li-
mu’allif majH{l» [Tratado de Cozinha do Magrebe e do Al-Andalus na época do Almoéadas de autor
andénimo), in Revista del Instituto de Estudios Isldmicos en Madrid, 1X-X, (1961-1962), pp. 15-256; HUICI
MIRANDA, Ambrosio (trad.), Traduccién espanola de un manuscrito anénimo del siglo XIII sobre la cocina
hispano-magribi (geralmente identificado como Tratado de Cocina Hispano-Magribi (ms. Anénimo)),
Madrid 1966.

11 Todo o conjunto de receitas e respetivos ingredientes, que aqui apresentamos desde “O pao” até “Os
condimentos” podem ser encontrados nos dois Tratados Culinarios, em IBN RAZIN al-Tujibi, FuDaldt al-
Khiwan fi Tayyibat al-Ta’dm wa 1-Alwdn (O Destaque das Mesas, nas Delicias da Comida e dos Diferentes
Pratos), ed. Manuela Marin Nifio, Gijon, Ediciones Trea, S.L., 2007, pp. 80-99; e HUICI MIRANDA,
Ambrosio (trad.), Traduccion espanola de un manuscrito anonimo del siglo XIII sobre la cocina hispano-
magribi (geralmente identificado como Tratado de Cocina Hispano-Magribi (ms. Anénimo)), Madrid 1966,
pp.-108-111 e 126-131.
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entanto, também utilizagdes de sémola de trigo (cuscus); ou, numa formulacdo ainda mais
elaborada, a producdo de massa folhada, ou mesmo de massa que acaba por dar origem a
empadas. Encontramos também, neste apartado, receitas de “acordas” doces, maiormente

ligadas a culindria das elites.

3.1.2 - A carne

A presenga de carne nas “agordas” estaria diretamente dependente da acessibilidade a
mesma carne, pelo que a carne utilizada ajudaria a identificar os estratos sociais que
disponibilizavam aquele prato. Estando a carne, naturalmente, mais acessivel aos possidentes,
0os mais pobres limitavam-se a acrescentar uma gordura (de origem animal ou vegetal, o
azeite) ao caldo onde ensopavam o pao.

Entre as carnes utilizadas na producdo da acorda (que como ja vimos apresenta
algumas semelhangas com o “cozido a portuguesa”), identificam-se os pombos, os capdes, as
galinhas e também pecas de caca (coelhos, lebres e perdizes), todas estas comuns nos
repastos das elites, embora com uma predominancia das aves.

A vaca e o borrego, mais comuns nos mercados e mais gerais na utiliza¢do, indiciam as
“acordas” do geral da sociedade andalusi.

E, por ultimo, surgem receitas destinadas a aproveitar ossadas e restos carnicos,
cozendo todo aquele conjunto proteico e escaldando o pao migado. Estas tltimas sdo o género
de receitas que identificariam uma alimentagdo muito mais pobre, e que seria a das camadas

mais baixas da sociedade.

3.1.3 - Os vegetais

Relativamente aos vegetais, existem receitas que estardao, também elas, na origem
direta do nosso cozido: encontramos as aboboras (por op¢do, ou por emulacdo do gosto que o
Profeta tinha por esse prato, atras referido), mas também encontramos referéncias as
beringelas. Entre as verduras de folha encontramos as couves e as alfaces, e entre as
leguminosas surgem o grao-de-bico e as favas. E até mesmo as trufas eram consumidas nestas

substanciais “agordas”.
3.1.4 - Os lacticinios

Os lacticinios constatam-se como ingredientes quer nas agordas salgadas quer nas

acordas doces. Assim, encontram-se receitas que usam leite e seus derivados (manteiga,
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queijo) em “acordas” salgadas. No Alentejo, ainda hoje, as sopas de beldroegas, de alface e de
espinafres (tecnicamente “agordas”, pois integram sopas de pdo) levam queijo na sua
composicao.

O leite é também um ingrediente de grande importancia na composi¢do das “agordas
doces”, sendo, geralmente, acompanhado pelo mel, o aglicar e a canela, um conjunto de

sabores ainda hoje muito comum na gastronomia portuguesa.

3.1.5 - Os condimentos

Entre os condimentos encontrados, os que ja vinham de épocas e culinarias anteriores:
o sal, o azeite, os coentros secos e frescos, as cebolas, o funcho, e o acafrdo. Deste conjunto os
quatro primeiros, e a que se junta a pimenta, constituem a base para cozinhar as carnes, pois o
conjunto repete-se em praticamente todas as receitas.

A pimenta, a canela e o gengibre, eventualmente ja conhecidos e usados antes, durante
o periodo romano, tiveram, no entanto, no al-Andalus as condi¢des quantitativas que
permitiram uma maior vulgarizacdo daqueles produtos, e, portanto, e consequentemente, um

mais facil acesso aos mesmos por parte dos estratos médios da sociedade andalusi.

4 - Outras “acordas”
Neste conjunto de receitas constatam-se também algumas que se destacam do
conjunto, e por serem casos menos comuns, portanto mais curiosos, pretendemos referi-los

especialmente, e por isso os designamos como «Outras “acordas”».

4.1 - uma ac¢orda afrodisiaca

Vejamos: encontramos uma ag¢orda cuja particularidade é o facto de ser entendida
como afrodisifaca. O conjunto de ingredientes da mesma ndo se afasta, muito
substancialmente, do das outras receitas presentes nestes apartados. Quanto a nés a diferenca
mais evidente encontra-se, para além do conjunto das especiarias usadas, principalmente na
quantidade bastante acentuada de cebola e de grao-de-bico que é utilizada na confecdo da

mesmal2,

12 Estes dois alimentos, cebola e grao-de-bico, sdo louvados no famoso Tratado arabe do Amor, O Jardim
Perfumado, no qual é dito serem ambos, em conjunto, muito eficazes no fortalecimento da erecido
masculina (AL-NAFZAWI, Muhammad, Al-Rawd al-ATir fi al-Nuzha al-Khdtir [O Jardim Perfumado no
Recreio do Desejo], séc. XV [trad. ingl. Sir Richard Burton, 1886 / trad. portug. Teresa Nogueira]: Xeque
Nefzaui, O Jardim Perfumado, Mem-Martins, Europa-América, 1b 129, 1976, p. 203).
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4.2 - acorda mogarabe

Ha também uma outra acorda, que era tradicionalmente consumida em Dia de Ano
Novo (curiosamente identificado pela terminologia persa: Nayruz ou Nawruz)!3 .

Ano Novo identificado inicialmente com o Ano Natural, ou seja em Dia do Equinécio da
Primavera. Esta receita podera ter origem cristd mog¢arabe, uma vez que a festa do Ano Novo
era especialmente celebrada pelos Cristaos mogarabes4. O facto de os mugulmanos também
participarem nesta e noutras celebrag¢des cristas tornou recorrente a emissao de fatawa
(pareceres juridicos islamicos) por parte de juristas andalusis, principalmente a partir do

século XII15.

4.3 - acordas judaicas

E encontrdamos ainda, trés receitas, que poderao ter origem judaica, pois todas sdo
elaboradas com pao azimo, e em que a terceira, a mais elaborada, se chama, muito
curiosamente, Shabbit. E elaborada com carne de vdrias aves, e que seria eventualmente
consumida no final do jejum do Shabbat, e dai muito provavelmente o nome.

Neste cozinhado a carne é guisada, e depois desossada. O caldo do guisado vai escaldar
bolinhas de sémola previamente elaboradas e cozidas no forno, e que ja foram cobertas de
alho picado e queijo seco ralado. A carne guisada e cortada, é espalhada sobre o pao ensopado
e é acompanhada por ovos cozidos cortados. E por cima de tudo leva améndoas descascadas,
nozes, azeitonas verdes e secas, e mais queijo ralado, canela e 6leo de nardo.

Este ultimo ingrediente, o 6leo de nardo, é comum no universo judaico, encontrando-se
na alimentacdo, na medicina e mesmo na uncao religiosa, pelo que quanto a nés, é mais um

indicador de que este prato provira da cozinha judaica do al-Andalus, tratando-se de uma

13 Expressao persa composta das palavras Naw ( = novo, soando como o inglés com idéntico significado) e
Ruz ( = dia), e que em conjunto significa “Dia de Ano Novo”. (V. MACE, John, Modern Persian, Londres,
Hodder & Stoughton, 1989, p. 250)

14 Aparecem referéncias a duas festas que sdo designadas como Nayruz (= Ano Novo): o Equinécio da
Primavera, (principio do Ano Natural) que é associado a Pascoa crist3; e uma outra, no inicio, de janeiro,
o Natal cristdo do calenddrio juliano (ainda hoje festejado pelos ortodoxos), e que acabou, mercé da
reforma gregoriana, por entrar em dezembro, e ficar associado ao Solsticio de Inverno. Este tltimo ter3,
eventualmente, tido alguma influéncia na fixa¢cdo do Ano Novo actual no 12 de janeiro. V. ainda DE LA
GRAN]JA, Fernando, “Fiestas cristianas en al-Andalus. (Materiales para su estudio). I: Al-Durr al-
munazzam de al-Azafi”, Al-Andalus 34 (1969), pp. 1-53.

15 DE LA GRANJA, Fernando, “Fiestas cristianas en al-Andalus. (Materiales para su estudio). I: Al-Durr al-
munazzam de al-Azafi”, Al-Andalus 34 (1969), pp. 1-53; DE LA GRANJA, Fernando, “Fiestas cristianas en
al-Andalus (Materiales para su estudio) 11", Al-Andalus 35 (1970), pp- 119-142;
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versdo andalusi do Hamin, prato que continua ainda atualmente a ser elaborado pelos judeus
sefarditas, e a ser ritualmente consumido no fim de cada jejum do Shabbat (sabado)1®.
Podem tratar-se, efetivamente de pratos de origem judaica integrados na culindria

andalusi.

5 - Herangas atuais (reflexdes nao conclusivas)

As primitivas agordas arabes, com origem no século V, e surgidas numa zona desértica,
por esta condicdo imposta pelo clima, eram escassas em ingredientes. Em muitos casos
limitar-se-iam ao pao e a carne na sua composicdo. Esse conjunto quase matricial, do pao e da
carne, constata-se também em al-Andalus, e, da mesma forma, permaneceu na gastronomia do
Gharb al-Andalus, mesmo quando esta regiao foi integrada no Reino de Portugal.

Estamos em crer que da primitiva agorda arabe terao divergido, posteriormente, em
diferentes momentos e contextos, e em versao algo mais substancial, o cozido a portuguesa
(com carne/s e vegetais); também o ensopado de borrego, ritual e tradicionalmente associado
a Pascoa e ao Equinécio da Primavera, (o tal Nayruz ou Nawruz que os mocgarabes
celebravam); a sopa da panela (agorda de aves); e por fim a versdao mais pobre, mas talvez a
mais simbdlica, da agcorda “alentejana”, com azeite como fonte proteica.

A tradicionalmente chamada “agorda alentejana”, que tem um conjunto de ingredientes
escasso e algo pobre, costuma ser acompanhada por azeitonas, mas também por ovos cozidos
e peixe frito mitdo (carapaus ou sardinhas), mais no inverno; enquanto no verao é
acompanhada por fruta tardo-estival (uvas, figos e meldo). O condimento classico daquela
ultima acorda € o poejo, ou, na falta deste, os coentros, em qualquer dos casos associados ao
alho.

A acorda mais simples, chamada de “cega”, nem leva acompanhamentos, nem ovo
batido no caldo. Este procedimento de integrar um ovo no caldo da agorda estava associado
ao periodo de inverno, quando os ovos escasseavam por as galinhas porem menos nessa
época do ano. Era assim uma forma de fazer com que o ovo chegasse, disseminado no caldo, a

todos os comensais, quando nao havia possibilidade de conseguir um ovo por pessoa.

16 Sobre o Hamin, v. AAVV, “O Hamin”, blog Boker Tov Yerushalayim em 27/12/2013:
http://bokertovyerushalayim.wordpress.com/2013/12/27/le-hamin/. Republicado em WebMosaica
Revista do Instituto Cultural Judaico Marc Chagall v. 6, n. 1 (janeiro - junho) 2014, pp. 103-107; e ainda
também, ASSIS, Angelo Adriano Faria de, “Memoria, Alimentacao e Resisténcia. Praticas alimentares e
sobrevivéncia criptojudaica no Brasil colonial”. http://www.catedra-alberto-
benveniste.org/ fich/15/Angelo_A_F_Assis_Anpuh_ES.pdf, 9 pp.
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As primitivas caldeiradas das zonas litorais teriam as sopas de pdo como componentes,
(hoje substituidas pelas batatas, acompanhadas pelo tomate e pelo pimento, que acabaram
por se tornar estruturantes nas caldeiradas). E possivel que aquelas primeiras caldeiradas
fossem algo semelhantes as “poejadas” (como ainda hoje é cozinhada a “agorda de bacalhau”
ou “poejada”), com o pdo, o caldo do peixe e dos poejos, mas sem a presenca daqueles
modernos vegetais americanos.

Nas costas maritimas do Gharb al-Andalus constata-se desde o periodo islamico, a
presenca de um género de caldeirada de moreia (al-muwdraj)l’, a qual seria entdo mais
propriamente uma “acorda de moreia”.

E provavel que dessa época possa vir também a chamada “sopa de ca¢do”, também ela
uma acorda, pois leva sopas de pao na sua composi¢do. O pequeno tubarao ja daria as costas
portuguesas entao.

Ainda como sopas de pdo ou agordas, temos ainda outras, a que se associam plantas
bravas, como as beldroegas, ou plantas domesticadas, como os espinafres e a alface, a que se
junta queijo e ovos escalfados. Sdo pratos estivais.

As diferentes acordas, em que o pao nao € presente em sopas, mas em que 0 mesmo é
cozinhado, acabam, como “migas de ...” ou “agorda de ...”, tomando o0 nome da componente que
é associada ao pao. Assim surgem, por exemplo, as acordas de marisco, e as agcordas ou migas
de espargos, para referir apenas algumas das mais conhecidas.

Dentro das acordas “doces”, queremos referir a versao original do “pao de rala”, doce
que tem como ingrediente-base a massa de pdo, e a que se associam ovos, agdcar, limao,
améndoas e gila (ou chila); e ainda as “tibornas alentejanas”, feitas a base de pdo migado
recém-saido do forno, e que, na sua versao mais simples, é regado com um fio de azeite, e
polvilhado com agucar e canela.

Por fim, ndo podemos deixar de referir, o relativamente pequeno, mas significativo,
conjunto de receitas que evidenciam, quanto a nés, mais uma imagem da interculturalidade
que existia em al-Andalus, também a mesa.

Aquela realidade identifica uma proximidade social, e que em muitos casos foi também
familiar, entre as diferentes comunidades soécio-culturais e religiosas de al-Andalus

(mugulmanos, cristaos e judeus).

17 HUICI MIRANDA, Ambrosio (trad.), Traduccion espanola de un manuscrito anonimo del siglo XIII sobre la
cocina hispano-magribi (identificado como Tratado de Cocina Hispano-Magribi (ms. Anénimo)), Madrid,
1966, pp. 173-178; ARIE, Rachel, Espafia Musulmana (siglos VIII-XV), Histéria de Espaiia (dir. Manuel
Tufion de Lara), vol. I1I, Ed. Labor, Barcelona, 1984, p. 285. Ainda hoje é tradicional na costa alentejana o
consumo de moreia, em varios cozinhados, entre eles a caldeirada de moreia.
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