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EDITORIAL

RAUL TAVARES
DIRETOR             

Tradições num Natal 
que não pode  
fugir à esperança
AS ÚLTIMAS CHUVADAS que, em algumas zonas das nossas 
regiões, voltaram a fazer mossa, acrescentaram a um Natal 
muito ofuscado pela crise económica, um efeito ainda mais 
nefasto.

Mas para além da chuva e do frio, que adornam as tradições 
natalícias neste cantinho do mundo, há problemas maiores que se 
têm agravado neste período negro da História. A guerra na Ucrânia 
não desengata, a crise alimentar ameaça agravar-se à escala mun-
dial, e mesmo a inflação galopante que vai perdendo gás não parece 
ter grandes efeitos nos nossos bolsos.

Acresce um universo político periclitante, com lastros de popu-
lismo e de corrupção, mesmo no coração da União Europeia, que não 
oferecem nem paz de espírito nem vislumbre de melhoras. Enfim, 
é a desordem mundial que vai cavando fossos. Mais pobreza, mais 
miséria, mais diferenças entre pessoas, povos, nações e continentes. 

Resta a esperança e a solidariedade que infelizmente só ga-
nham mais vitalidade nesta época em que os corações estão mais 
despertos e vigilantes para um olhar para o lado, para os outros, 
seja em forma de compaixão, seja mesmo por altruísmo.

São estas réstias que a quadra natalícia vivifica e que devem ser 
aproveitadas como oportunidade para repensar a nossa forma de 
estar em sociedade e sobre este nosso mundo, a braços com tantas 
incertezas e muitos caminhos sinuosos. 

Optámos, nesta edição, por ouvir e saber dos outros, os que as 
regiões de Setúbal e do Alentejo acolheram no seu seio. São outras 
tradições, costumes e vivências numa coabitação que se pretende sã 
e frutífera. Neste caso alunos que estudam no IPS e no IPBeja oriun-
dos de muitas partes do globo e a comunidade ucraniana, obrigada 
que foi a zarpar do seu país para fugir dos horrores da guerra.

De resto, ficam também retratos de algumas das nossas insti-
tuições de solidariedade social, que minimizam carências de mui-
tas e muitas famílias, algumas escolhas tradicionais de ementas que 
perduram nos tempos e outras sugestões para que este Natal pelo 
menos abafe as intempéries da vida. 
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Instituições já celebram quadra 
com utentes e trabalhadores 
Idosos e crianças, familiares e trabalhadores assumem o protagonismo nas 
celebrações preparadas pelas várias instituições da península de Setúbal.

TEXTO DAVID MARCOS IMAGEM DR

DEPOIS DE DOIS ANOS fortemente 
marcados pelas restrições sanitárias, 
várias instituições e associações de 
cariz social da península de Setú-
bal, que cuidam de idosos, crianças e 
pessoas com deficiências, encaram a 
quadra festiva com mais liberdade e 
tranquilidade. 

“Temos planeado retomar as ati-
vidades dos dias 24 e 25 de dezembro 
como fazíamos antes”, explica Cardo-
so Ferreira, provedor da Santa Casa 
da Misericórdia de Setúbal. Espera-se 
assim uma festa com as centenas de 
utentes que a instituição tem sob sua 
responsabilidade, com “pratos típicos 
da quadra” e também “pequenas lem-
branças”. 

Cardoso Ferreira sublinha ainda 
que os utentes que “têm com autono-
mia e possam ser acolhidos”, podem 
passar a quadra com os familiares, 
como já acontece em alguns fins-de-
-semana.

Apesar do estado atual da pan-
demia não impor fortes restrições, 
a saúde daqueles que cuidam e que 
trabalham na Misericórdia é uma 
preocupação latente. “Decidimos 
que ainda não era altura, por exem-
plo, de voltarmos a fazer uma festa 
dos trabalhadores. Temos de ter al-
gumas cautelas, porque somos res-
ponsáveis por pessoas muito ido-
sas. E depois não podemos deixar 
de proteger os nossos colaborado-

res, aqueles que cuidam dos nossos 
utentes”, refere, 

Quem já começou a celebrar a 
quadra foi a União Mutualista Nossa 
Senhora da Conceição (UMNSC), do 
Montijo, no Lar e Unidade de Cuida-
dos Continuados Integrados (UCCI), 
onde se juntaram utentes, familiares 
e profissionais. Além disso, as come-
morações também se estenderem às 
unidades de infância da UMNSC, com 
festa de Natal para os mais pequenos 
e os seus pais. 

Segundo a Mutualista, “são já 150 
celebrações que a UMNSC dedica à 
comunidade, trabalhando para tornar 
melhor o Natal de todos, principal-
mente o dos mais vulneráveis. Essa 

NATAL SOLIDÁRIO
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Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, Presidente da Câmara Municipal de Alco-
chete, torna público, nos termos previstos nos nºs 2 e 3 do artigo 81.º do Regime 
Jurídico dos Instrumentos de Gestão Territorial (RJIGT) Decreto-Lei n.º 80/2015, de 
14 de maio, que a Câmara Municipal deliberou, na sua reunião pública de 14 de se-
tembro de 2022, aprovar a proposta e a minuta de Contrato para Planeamento para 
elaboração Plano de Pormenor Plano de Pormenor do Núcleo de Desenvolvimento 
Turístico da Barroca d’Alva (PPBA), e a abertura do período de discussão pública.
Mediante a contratualização urbanística, a Administração municipal pode promover trans-
formações territoriais e potenciar resultados numa ótica de interesse público e no quadro de 
execução da política de ordenamento de território e urbanismo e das restantes políticas ur-
banas, obtendo a colaboração de outras entidades na execução de objetivos significativos da 
sua política de ordenamento do território e de urbanismo ou de política urbana mais geral.
De acordo com os documentos estratégicos bem como os estudos em curso para a 
revisão do PDM de Alcochete, a Câmara Municipal de Alcochete pretende manter a 
possibilidade de execução do Núcleo de Desenvolvimento Turístico, sob a forma de 
conjunto turístico, na zona da Barroca D’Alva. Considerando o interesse manifestado 
pelos proprietários da área integrada no perímetro já anteriormente definido, de reto-
marem e implementarem o processo de elaboração do Plano de Pormenor, a Câmara 
Municipal entende ser oportuno voltar a deliberar a elaboração do Plano, atendendo, 
também, à sua importância para o desenvolvimento do concelho, para a sua valoriza-
ção turística e para a retoma da atividade económica.
A elaboração do Plano de Pormenor tem como propósito estruturar e assegurar a 
gestão sustentável dos recursos existentes e a minimização dos impactes da atividade 
turística sobre os mesmos. Com a implementação do Plano de Pormenor pretende-se 
contribuir para o desenvolvimento socioeconómico do concelho em paralelo com a 
conservação da natureza na
área do projeto e na sua envolvente bem como com a valorização e preservação da 
paisagem e património cultural identitário da região
A câmara municipal, através de contrato para planeamento, pode propor à assembleia 
municipal, em acordo com um ou mais interessados, a aprovação, a alteração ou a re-
visão de um plano de urbanização ou de um plano de pormenor, devendo os procedi-
mentos de formação ter a adequada publicitação e a realização de discussão pública, 
conforme os nºs 2 e 3 do artigo 79.º do Decreto-Lei n.º 80/2015, de 14 de maio (RJIGT).
Assim, a Câmara Municipal de Alcochete deliberou estabelecer um período de parti-

cipação pública de 20 (vinte) dias úteis, a contar do dia seguinte ao da publicação do 
presente Aviso no Diário da República, para a formulação de observações e sugestões 
de todos os interessados, sobre quaisquer questões que possam ser consideradas no 
âmbito da minuta de Contrato para Planeamento do Plano de Pormenor do Núcleo 
de Desenvolvimento Turístico da Barroca d’Alva (PPBA), nos termos do disposto 
nos nºs 2 e 3 do artigo 79.º do Decreto-Lei n.º 80/2015, de 14 de maio (RJIGT).
A participação deverá ser formalizada por escrito e de forma fundamentada, dirigida ao 
Senhor Presidente da Câmara Municipal de Alcochete, entregue diretamente no Gabi-
nete da Presidência, ou enviada para o endereço postal Largo de S. João, nº5, 2890-027 
Alcochete ou através do endereço de correio eletrónico geral@cm-alcochete.pt.
Os interessados poderão consultar os elementos disponíveis na página da internet da 
Câmara Municipal de Alcochete (www.cm-alcochete.pt).
Para os devidos e legais efeitos, o presente Aviso e outros de igual teor serão publica-
dos no Diário da República, afixados nos locais de estilo e publicitados na comunica-
ção social, na página da internet da Câmara Municipal de Alcochete.

14 de setembro de 2022
Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, 
Presidente da Câmara Municipal de Alcochete

Proposta de Deliberação
A Câmara Municipal de Alcochete, na reunião ordinária realizada no dia catorze de se-
tembro de dois mil e vinte e dois, apresentou, para deliberação, a minuta de Contrato para 
Planeamento para elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo de Desenvolvimento 
Turístico da Barroca d’Alva (PPBA) e sua submissão a audiência prévia dos interessados.
Submetido a votação, a Câmara Municipal deliberou, por unanimidade, aprovar a minuta 
de Contrato para Planeamento para elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo de 
Desenvolvimento Turístico da Barroca d’Alva (PPBA) e sua submissão a audiência pré-
via dos interessados, de acordo com o proposto na informação técnica, por um período 
de 20 (vinte) dias úteis, a contar do dia seguinte ao da publicação no Diário da República.

14 de setembro de 2022
Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, 
Presidente da Câmara Municipal de Alcochete

Aviso
Procedimento de Formação de Contrato para Planeamento Para Elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo de 

Desenvolvimento Turístico da Barroca d’Alva
Período de participação pública
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tem sido uma missão cada vez mais 
afirmativa e que, em 2022, alargou 
ainda mais o seu espetro de atuação e 
o número de utentes servidos”.

As crianças, em especial as sinali-
zadas e também famílias em situação 
vulnerável são também o foco, em es-
pecial durante esta quadra, de outras 

instituições, como é o caso da Abrigo. 
que atua no Montijo e em Alcochete. 
“Naturalmente que esta é uma altura 
especial do ano, mas prefiro destacar 
o trabalho que desenvolvemos todos 
os dias, não apenas nesta quadra”, su-
blinha Jacinto Pereira, presidente da 
Abrigo que, no passado dia 7, realizou 
uma Festa de Natal com os alunos do 
pré-escolar do Agrupamento de Es-
colas do Montijo. 

Entre as várias valências, destaca-
-se o trabalho do Centro de Apoio 
Familiar e Aconselhamento Parental, 
desenvolvido desde 2015 em parceria 
com a Segurança Social. “Estamos a 
falar de um trabalho em permanência 
com as famílias, que pretende evitar a 
retirada das crianças sinalizadas para 
institucionalização. E, noutra verten-
te, permitir criar condições para que 
crianças institucionalizadas regres-
sem aos agregados”, sublinha Jacinto 
Pereira, que estima que este centro já 
tenha atuado junto de cerca de 300 
famílias. 

NATAL SOLIDÁRIO
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Misericórdias voltam a 
incentivar convívios familiares 
A quadra vem sobretudo cimentar o importante trabalho desenvolvido 
diariamente. Covid-19 e outras doenças ainda causam preocupações, apesar 
de não haver restrições tão rígidas como nos últimos dois anos.

TEXTO DAVID MARCOS IMAGEM DR

A QUADRA NATALÍCIA é en-
carada como um momento de 
celebração e reunião familiar. 
No entanto, esta realidade não 
é vivida de igual modo por to-
dos, principalmente por quem  
já não tem autonomia e está a 
ser cuidado por instituições de 
solidariedade social. Ao abrigo 
das misericórdias ou de outras 
entidades, muitos idosos no 
Alentejo dependem destes ‘lares’ 
para poderem sentir um pouco 
do ‘calor’ da época.

“Vamos ter uma tarde conví-
vio, de atividades animadas por 
um acordeonista e uma peça de 
teatro. Depois temos a Consoa-

da”, revela à nossa revista Luísa 
Moreira, provedora da Santa 
Casa da Misericórdia de Porta-
legre, adiantando que a festa vai 
contar com centenas de utentes, 
que vão ter oportunidade de “se 
deliciarem com a ementa traba-
lhada em parceria com a Escola 
de Hotelaria e Turismo da cida-
de”, e receber uma lembrança. 

Além disso, quem tiver con-
dições para sair da instituição, 
“vai passar a quadra com a fa-
mília”. Paralelamente, porque a 
Misericórdia de Portalegre tam-
bém tem uma valência infantil, 
vai ser realizada uma Festa de 
Natal para as crianças no Audi-

tório da Escola Superior de Edu-
cação e Ciências Sociais. 

Apesar de considerar a 
quadra “importante e bonita”, 
na conversa com a Semmais a 
provedora deixou um desaba-
fo. “Acaba por ser também um 
momento doloroso. Infelizmen-
te, temos algumas situações 
de abandono, tanto de idosos 
como de pessoas com deficiên-
cia, o que faz com que tenhamos 
de ter mais atenção e carinho 
com estes casos”, sublinhou 
Luísa Moreira. 

Para tentar combater situa-
ções como estas, a Santa Casa 
da Misericórdia de Santiago do 
Cacém, por exemplo, como ex-
plica o provedor Jorge Nunes, 
procura ter um contacto cons-
tante com as famílias: “Costu-
mamos oferecer o almoço aos 
familiares dos nossos utentes 
quando os vêm visitar. Deste 
modo, conseguem estar mais 
tempo juntos e até atestar a 
qualidade dos nossos serviços”. 

Tanto em Santiago do Ca-
cém, como em Portalegre, vão-
-se ultimando os preparativos 
para a quadra, mas, no primei-
ro caso segundo o provedor, 
de modo “simples e limitados”. 
“Vamos ter um almoço com os 

utentes e também com as diver-
sas valências. Também temos 
alguma animação. É um dia di-
ferente, mas não apaga aquilo 
que fazemos todo o ano”, referiu. 

Apesar de não haver regras 
tão restritivas a nível sanitário, 
é notório, nas várias institui-
ções, que a pandemia e outras 
doenças de fácil transmissão, 
preocupam os responsáveis, em 
especial nas valências onde se 
encontram os idosos.

“É preciso ter um cuidado 
extremo. Vamos ter muita ani-
mação, mas não é comparável ao 
que fazíamos antes da pandemia”, 
explicou Horácio Pereira, prove-
dor da Santa Casa da Misericór-
dia de Grândola. O responsável, 
sublinha, ainda assim, que os 
utentes têm “total liberdade”, caso 
“existam condições para tal”, de 
celebrarem com as famílias.

Já em Sines, apesar do pro-
vedor Eduardo Bandeira as-
sumir que as festas vão “ter a 
dimensão e as atividades que 
tinham antes de Covid”, com 
“utentes e trabalhadores”, vão 
ser divididas por valências e 
“em grupos reduzidos”. O pro-
vedor destacou também o facto 
de “cada utente ir entregar uma 
lembrança a um familiar”. 

NATAL SOLIDÁRIO
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Alunos estrangeiros do IPS 
partilham hábitos e tradições  
O fim de ano assume mais importância nos calendários de ucranianos e 
cazaques. Angola, Brasil e Cabo Verde, influenciados por Portugal, destacam a 
união familiar no Natal e a noite da passagem do ano com amigos. 

TEXTO DAVID MARCOS IMAGEM SEMMAIS

DEZEMBRO, apesar de ser 
o último mês do calendário, 
é talvez a altura mais im-
portante do ano já que se 
celebram dois dos mais tra-
dicionais acontecimentos 
para o Ocidente. No entanto, 
o mundo não tem fronteiras 
e, no Instituto Politécnico de 
Setúbal (IPS), estudam jovens 
oriundos de várias nações, 
que partilharam com a nos-
sa revista os hábitos dos seus 
países nesta quadra e como a 
vão celebrar. 

Encontrámos as maiores 
diferenças nos festejos de Ma-
riia e Uliana, ambas da Ucrâ-
nia, a que se junta Evgeniy do 
Cazaquistão. Apesar de serem 
de países, povos e culturas di-
ferentes, o credo cristão orto-
doxo e a influência soviética, 
coloca o fim do ano e início de 
outro como a data mais im-
portante dos seus calendários, 
onde se reúnem com a família, 
comem pratos tradicionais e 
trocam lembranças. O nasci-
mento de Jesus é apenas cele-
brado em janeiro. 

Desde março em Portu-
gal, Mariia, que passou por 
Donestk e Mariupol, até se 
estabelecer em Kiev, e Uliana, 
nascida na capital ucrania-
na, recordam com saudade 
e nostalgia a forma como 
viviam esta quadra. “Como 
festejamos primeiro o final 
do ano essa acaba por ser o 
momento mais importante. É 
um momento de família, em 
que estamos todos juntos”, 
contam. Pelo que explicam, 
os pratos típicos são muito 
à base de legumes e existe a 

tradição de haver 12 pratos 
diferentes, para os 12 discípu-
los de Jesus. Da vasta ementa, 
quando questionadas pelo 
mais típico, respondem quase 
em uníssono: “Kutiá”. 

A guerra está bem pre-
sente nas suas mentes, o que 
faz com que esta quadra, a 
primeira no meio do confli-
to bélico, ganhe maior im-
portância. “Estamos a gostar 
muito de estar em Portugal, 
mas não podíamos deixar de 
nos juntarmos à nossa família 
nesta altura”, adiantam. Ulia-
na vai ter com os familiares a 
Chéquia, enquanto Mariia vai 
para Kiev.  

‘Viajamos’ agora ao Ca-
zaquistão, que tem tradições 
semelhantes às ucranianas e 
também ao passado soviéti-
co. Evgeniy está no nosso país 
apenas desde outubro, mas já 
encontrou aspetos curiosos 
similares aos seus costumes. 
“Aquilo que vocês chamam de 
salada russa é o nosso prato tí-
pico para esta altura. Só fazemos 
isso nesta altura do ano”, conta. 
O estudante cazaque revela ain-
da que outra iguaria típica é o 
“shaslyk” (carne de vaca bastan-

te temperada). Além da celebra-
ção em família, o fim de ano tem 
a tradicional particularidade de 
se “assistir ao discurso do presi-
dente” daquele país. Evgeniy vai 
celebrar a quadra na residência 
para estudantes do IPS, onde 
deseja “mostrar a sua cultura e 
costumes”.

É em países lusófonos, 
como Angola, Brasil e Cabo 
Verde, que neste ronda de 
conversas com alunos estran-
geiros, encontrámos costu-
mes e tradições mais próxi-
mas às nossas, com o Natal a 
ser celebrado em família entre 
24 e 25 de dezembro, e a pas-
sagem do ano com os amigos. 

Augusto é de Luanda 
e diz que a sua vivência da 
época festiva angolana é “da 
metrópole” e semelhante à 
nossa.“Nas grandes cidades 
como Luanda é parecido a 
Portugal, comemos bacalhau, 
por exemplo. Nas zonas mais 
rurais, há muito o costume 
de comer calulu, batata doce 
e outras coisas mais tradicio-
nais”, explica o jovem. Este 
ano, com o irmão no nos-
so país, espera celebrar esta 
quadra ao jeito angolano. 

Já em Cabo Verde as co-
memorações não são muito 
diferentes, segundo conta 
Tatiana, natural de San-
tiago. “É muito parecido a 
Portugal. Temos a nossa 
comida típica, mas a forma 
de celebrar é muito idênti-
ca”, sublinha, destacando a 
tradição de comer feijoada 
e xerém. 

A nossa viagem aos há-
bitos e costumes de outros 
países, guiada pelos alunos 
do IPS, termina no Brasil, 
pelas palavras de Alexandre 
que, como Evgeniy, chegou 
há pouco tempo a Portugal, 
vindo de Natal, Rio Grande 
do Norte.  O estudante revela 
que o peru, pernil e a carne 
de porco são presenças assí-
duas nas ementas da quadra, 
apesar de haver diferenças de 
região para região. O Panet-
tone, bolo com frutos secos, 
é também bastante aprecia-
do. Evgeniy diz-se “ curioso 
para ver como é o Natal no 
nosso país” e que deverá ce-
lebrar “com aos colegas da 
residência”, num momento 
que espera ser de “partilha de 
cultura e tradições”.

DIFERENTES COSTUMES
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Caldo de culturas nas festas  
de alunos africanos do IP Beja 
As raízes africanas estão bem vincadas no IP Beja. Para os estudantes oriundos 
de São Tomé, Cabo Verde e Angola, o Natal apresenta muitas semelhanças às 
celebrações lusas, mas há muitas particularidades, sobretudo na comida. 

TEXTO DAVID MARCOS IMAGEM DR

AFASTADOS DAS RAÍZES, alunos de paí-
ses de expressão lusófona que estudam 
no Instituto Politécnico de Beja (IP BEja) 
não se desligam das tradições natalícias. 
No essencial, as celebrações apresentam 
muitas semelhanças, mas os costumes 
gastronómicos são bem diferentes.

O primeiro ponto de ‘paragem’ da 
Semmais junto destes estudantes é em 
São Tomé e Príncipe. Leonardo, natural 
de zona de Palmar, cidade de Boa Morte, 
está há cerca de dois anos em terras alen-
tejanas, onde frequenta a licenciatura em 
Tecnologias Bioanalíticas. “Reunimo-nos 
para a ceia e celebramos todos juntos o 

Natal. É curioso porque um dos meus tios 
faz anos dia 25, portanto temos mais um 
motivo para comemorar”, conta, subli-
nhando que os são-tomenses “dão muita 
importância à família”. 

O ofertar dos presentes é também es-
pecial, uma vez que, segundo o jovem, a 
troca é feita ao “amigo secreto”. “É uma 
brincadeira que se enraizou em que as 
ofertas são atribuídas a cada familiar de 
forma aleatória. Mas à mesa de Natal 
são os pratos típicos de São Tomé que 
dão alma à quadra , ainda que com uma 
certa influência da lusofonia. “Aquilo que 
nunca falta é a banana e também o calulu, 

que pode ser à base de peixe ou de carne, 
depende da família e da zona de onde é 
originária”, explica.

Já a passagem de ano é passada ha-
bitualmente entre amigos, embora igual-
mente celebrado na igreja. Diz Leonardo 
que “há semelhanças com Portugal, por-
que há muita animação nas ruas, música 
e também fogos de artifício”. 

As parecenças na celebração das da-
tas festivas subsistem em Cabo Verde. 
Quem o afirma é Denise, natural da zona 
da Praia, na Ilha de Santiago, a estudar en-
fermagem no IP Beja há mais de um ano. 
No entanto, destaca  o facto de em Portu-
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gal se dar “mais importância à véspera de 
Natal e à respetiva ceia do que ao dia”. No 
seu país, explica, “o almoço de Natal é que 
é em grande e é também a altura em que 
se trocam os presentes”. 

Quanto à ementa de Natal depende 
muito da “zona e da condição”. Não falta 
bacalhau nem peru, como em Portugal, 
mas há ainda cozinha tradicional. E des-
taca “o cuscus marroquinho e o guisado, 
que leva mandioca, batata doce, massa e 
carne de vaca, porco ou até borrego.

E em Angola? Augusta, oriunda da 
província de Huíla, afina pelo mesmo 

diapasão dos colegas em afirmar que são 
muitas as semelhanças com os festejos no 
nosso país e também carregados de algu-
mas particularidades do. Já com o curso 
Técnico Superior Profissional e a cursar 
o Mestrado em Engenharia Ambiental, a 
aluna do IP Beja refere, por exemplo, que 
no dia 24 é imprescindível ir à missa. Por 
isso, afirma, “damos mais importância ao 
dia 24 que ao feriado de 25”. E na mesa 
angolana não pode faltar o “calulu”, assim 
como a caldeirada de peixe ou de carne, 
dependendo da zona. “Além disso tam-
bém comemos o tradicional funge, que é 

uma papa de farinha, típica da região sul 
de Angola, feita à base de milho”, adianta. 

O pior de tudo para estes alunos afri-
canos a estudar e a viver em Beja são as 
saudades da terra, que nesta altura do 
ano parecem ainda apertar mais. Leo-
nardo vai passar a quadra com familia-
res seus, ainda que em Portugal. O mes-
mo sucede com Denise, que a passará 
com os avós, em Porto de Mós, distrito 
de Leiria. Augusta, por seu vez, vai ficar 
pela residência de estudantes do IP Beja, 
celebrando a época natalícia com ami-
gos e colegas.  
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Abundância na mesa natalícia  
e palha para lembrar Jesus 
O Natal dos ucranianos residentes na região segue as tradições do país de 
origem. Não se come carne nem derivados do leite. O trigo, que simboliza a 
riqueza, e o mel, sinónimo de felicidade, predominam. 

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO IMAGEM DR

MESA FARTA e devoção 
religiosa. Esses são os in-
gredientes dos católicos 
ucranianos para a noite de 
Natal. Na região de Setúbal 
a comunidade local, talvez 
porque a maioria já ali re-
side há algumas décadas, 
habituou-se ao hábitos na-
cionais e passou a celebrar 
a 25 de dezembro em vez 
de se reunir a 7 de janeiro. 
A comida é, no entanto, a 
tradicional do seu país, as-
sim como boa parte do ce-
rimonial.

“O Natal ucraniano tem 
variações de zona para 
zona. A base é a mesma, 

mas depois, conforme a 
região, há alterações. Nada 
de muito significativo, uma 
vez que os rituais religio-
sos são sempre os mesmos 
para os católicos”, come-
çou por explicar à Semmais 
o padre Ivan Petliak, da 
Diocese de Setúbal.

Em Portugal há cinco 
anos, Ivan Petliak diz que 
começou a celebrar o Na-
tal a 25 de dezembro, tal 
como os paroquianos seus 
compatriotas, há três anos. 
Trata-se, afinal, de uma 
adaptação aos usos e ho-
rários locais. “Não altera 
a mensagem religiosa. As 

famílias e os amigos conti-
nuam a reunir-se”, diz.

Essas reuniões, que se 
iniciam com a ceia do dia 
24, caracterizam-se pela 
fartura à mesa e pela dis-
ponibilidade em receber 
sempre mais alguém: “Na 
minha região, próximo da 
Polónia, deixamos sempre 
um lugar vago à mesa. É 
para lembrar os que já par-
tiram, porque o Natal tam-
bém serve para lembrar os 
mortos. Mas também há 
espaço para quem se apre-
senta. Convido sempre os 
amigos porque não quero 
que ninguém fique sozinho 

e, como eu, muitas outras 
pessoas fazem o mesmo. 
Sobretudo agora nesta 
época de guerra, em que há 
muita gente que não conse-
gue ter a família reunida”.

A guerra é, precisamen-
te, um dos motivos que leva 
Nathalia Melnik, residente 
em Évora, a não celebrar 
o Natal este ano. “A milha 
família, a minha família e o 
meu neto, voltaram para a 
Ucrânia. Eu estou sozinha 
e sem vontade para festas”, 
diz a mulher que é enfer-
meira de formação mas que 
em Portugal tem trabalha-
do nas limpezas.

DIFERENTES COSTUMES
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Mesmo desafiada por 
amigos e compatriotas, Na-
thalia diz que “o momento 
não é para festas”. “Todo o 
dinheiro que ganho mando 
para a Ucrânia, porque é lá 
que tenho toda a família. 
Não há gás, nem luz, nem 
nada...”, acrescenta. 

O jantar caracteriza-
-se pela ausência de carne 
e de produtos lácteos. Essa 
é uma decisão religiosa. 
No entanto, se faltam, por 
exemplo, o peru ou o cabri-
to, encontram-se em abun-
dância o peixe, os legumes 
e os cereais.

“Há ucranianos que mo-
ram em Portugal há mais 
de 20 anos. Essas pessoas 
já tiveram cá filhos, que por 
cá estudam, compraram 
casas, criaram empregos, 
contraíram empréstimos. 
São pessoas que estão to-
talmente integradas na 
sociedade portuguesa. No 
entanto, quando chega o 
Natal, fazem sempre ques-
tão de celebrar à moda da 
Ucrânia e das regiões onde 
nasceram. É por isso que 
mantém as tradições ali-
mentares e religiosas”, afir-
ma o padre que celebra o 
culto em Setúbal e Montijo.

Um dos hábitos mais 
curiosos que se podem en-
contrar durante a refeição 
da Consoada tem a ver com 
a deposição, sob a mesa, no 
chão, de uma quantidade 
de feno sobre o qual se co-
locam depois uma ou duas 

toalhas bordadas. “A palha 
significa o local onde Jesus 
nasceu, numa manjedoura. 
As toalhas representam as 
pessoas da família, sejam 
elas vivas ou já mortas”, ex-
plica Ivan Petliak, voltando 
a salientar a importância 
que na data é atribuída a 
todos os falecidos.

Depois, tal como os ca-
tólicos do Ocidente, também 
os ucranianos recorrem à 
chamada árvore de Natal, a 
qual é profusamente deco-
rada. Simboliza, dizem, a ale-
gria e a união que se preten-
dem na época, com partilha 
e troca de presentes.

É, no entanto, sobre a 
mesa que o Natal ganha 
especial esplendor. A dona 
da casa onde se faz a cele-
bração tem por obrigação 
confecionar 12 pratos di-
ferentes e característicos 
da região onde nasceu. 
No centro, conforme con-
ta Ivan Petliak, coloca-se 
sempre o kalatch, que é 
uma espécie de pão adoci-
cado com sementes de pa-
poila.

O padre Ivan explica 
que o primeiro prato a ser 
servido é o kutia, feito à 
base de trigo cozido, que 
simboliza a riqueza, e mel, 
que é um símbolo de feli-
cidade, mas também com 
amêndoas, sementes de 
papoila e sultanas. “Só se 
começa a comer depois de 
aparecer a primeira estrela 
no céu. É essa estrela que 

revela o nascimento de Je-
sus. Mas antes cumprimen-
tam-se. O chefe da família é 
sempre o primeiro a servir-
-se”, explica. 

Depois do kutiá ser-
vem-se os restantes pra-
tos. Nenhum tem carne. 
Come-se o golubtsi, que 
tem vegetais, couves re-
cheadas, o borsch, que é 
uma sopa feita à base de 
beterraba e que também é 
característico da Roménia,  
Rússia e Polónia, o ve-

renyky, uma massa cozida 
e com recheios variados, 
o pierogi, uma espécie de 
pastéis de massa que são 
cozidos, assados e fritos 
e recheados com queijo, 
frutas ou batata. Este pra-
to, muito consumido nas 
localidades ucranianas 
que fazem fronteira com 
a Polónia, poderá ter ori-
gem asiática.

Terminada a refeição, 
deixam toda a comida não 
consumida sobre a mesa. 
É, dizem, mais uma for-
ma de homenagearem os 
defuntos, cujas almas, se 
quiserem, podem então 
deliciar-se com alguns dos 
prazeres terrenos.

A evocação dos mortos 
prossegue, na manhã se-
guinte, durante a celebra-
ção religiosa. “Passamos a 
mensagem do Príncipe da 
Paz, para que todos enten-
dam que devemos perma-
necer sempre unidos”, sin-
tetiza o padre Ivan. 
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Mensagem Natal 2022
A terminar mais um ano a UGT Setúbal apresenta-se ainda mais forte 
apesar de vivermos um período pós pandémico e uma guerra na Europa.
Voltámos a bater recordes nas ações de formação; no apoio a desempre-
gados e a trabalhadores no ativo.
> Contribuímos para o aumento do número de sindicalizados na região 

fortalecemos os nossos sindicatos e com eles os trabalhadores.
> Estivemos na linha da frente no combate às desigualdades.
> Demos um contributo decisivo para o aumento do investimento 

comunitário; para a criação de riqueza e de emprego na região de 
Setúbal.

Na hora de decidir, o interesse dos trabalhadores foi sempre prioritário.
Não vacilámos!
> Em 2023 estaremos mais fortes e determinados na defesa do trabalho 

digno, na defesa dos trabalhadores e dos seus direitos.
> Em 2023 continuaremos o combate às desigualdades.
> Em 2023 continuaremos a aposta na formação profissional para tra-

balhadores no ativo e desempregados.
> Em 2023 continuaremos o combate aos baixos salários.
COM A UGT SETÚBAL A REGIÃO SERÁ UMA VOZ PELO TRA-
BALHO DIGNO

Feliz Natal e bom ano 2023
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DONA ERMELINDA RESERVA TINTO
Sugerimos este vi-
nho para o peru as-
sado com creme de 
castanhas, um tinto 
de aroma intenso e 
doce a lembrar fru-
tos pretos, especia-
rias e fumo, denso 
e cheio na boca 
e de final longo e 
agradável. Sirva-o a 
16-18 ºC.  
PVP: €8,99.

DONA ERMELINDA  
RESERVA BRANCO

Vinho de cor amarelo-
-esverdeada e aroma 
fresco e intenso com 
notas de frutos doces 
e algum citrino, bem 
integradas com as da 
madeira onde estagiou, 
este branco é cheio e 
cremoso na boca, onde 
tem final elegante e 
persistente. É ideal para 
acompanhar o bacalhau 
tradicional de Natal ou o 
polvo cozido, na com-

panhia de ovos, batatas e couve-portuguesa.  
Temperatura ideal de consumo: 12-14 ºC.  
PVP: €9,99

CASA ERMELINDA FREITAS  
ESPUMANTE BRUTO BRANCO

Se decidir optar 
pelo leitão assado à 
moda da Bairrada ou 
à moda de Negrais, 
nada melhor que o 
Espumante Bruto 
Branco Casa Erme-
linda Freitas servido, 
no copo, entre os 
8 e os 10 ºC. O seu 
aroma frutado, a 
lembrar citrinos e 
frutos tropicais, e a 
sua acidez balan-

ceada e fina equilibram na perfeição a 
gordura e os sabores do leitão.  
PVP: €6,99

O Natal é sempre 
uma época de paz, de 
reunião com a famí-
lia mais próxima, de 
calor humano e de 
bons sabores à mesa. 
Mesmo em tempos de 
pandemia, em que as 
festas deverão ser mais 
íntimas e reduzidas aos 
que vivem em cada lar 
e as conversas com 
os outros poderão ser 
apenas virtuais, é tem-
po de viver os momen-
tos únicos de mesa 
desta época, com os 
comeres natalícios na 
companhia dos seus 
melhores parceiros 
vínicos. Estas são as 
propostas da Casa 
Ermelinda Freitas e da 
Ermelinda Vinhos de 
Portugal para a época 
natalícia.

AZEITE  
DA QUINTA DE CANIVÃES

Há quem não dispen-
se o alho fatiado, um 
pouco de pimenta ou 
colorau no bacalhau 
ou no polvo cozidos 
da ceia de Natal. Mas 
o que não pode faltar 
mesmo é um bom 
azeite, que acrescen-
te textura ao prato 
e aromas e sabores 
apetitosos. É o caso 
deste azeite da Quinta 
de Canivães, proprie-
dade da Casa Erme-
linda Freitas, situada 

no Douro Superior, fresco e equilibrado, 
com aromas jovens em que se salien-
tam as notas de alfarroba e frutos secos.  
PVP: €5,99.

VINHOS

Leve a  
DONA ERMELINDA  
à ceia de Natal

Estas são as propostas da Casa Ermelinda Freitas e da Ermelinda 
Vinhos de Portugal para a época natalícia. “As mulheres fizeram 
a diferença na gestão da Casa Ermelinda Freitas e tudo indica 
que será uma mulher a gerir, no futuro, a nossa casa”, diz Leonor 
Freitas, atual proprietária e sócia-gerente desta casa.
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Moscatel de Setúbal 
Superior Roxo 
As fatias douradas e 
as filhoses ou sonhos 
harmonizam bem 
com o Moscatel de 
Setúbal Superior Roxo 
Casa Ermelinda Freitas, 
vinho único e raro, 
com aroma a lembrar 
frutos secos, como 
avelãs, nozes e algu-
mas especiarias. Na 
boca, é muito harmo-
nioso, com excelente 
combinação entre 
doçura e frescura, que 
lhe confere um final 
bastante complexo e 
prolongado.  
PVP: €29,99.

Moscatel de Setúbal 
As azevias combi-
nam bem com o 
Moscatel de Setúbal 
Casa Ermelinda 
Freitas, vinho de 
cor dourada, rico 
e complexo, com 
aromas a lembrar 
mel e casca de 
laranja cristalizada. 
Na boca, é cheio 
e doce, revelando 
boa acidez que lhe 
confere frescura. 
PVP: €7,99.

NOVIDADE:
Este não temos uma sugestão que 
pode ser para criar mais um grande 
momento de conversa na ceia de Natal, 
o Casa Ermelinda Freitas Vinho das 
Grutas Reserva 2015, que estagiou 
durante 5 anos nas Grutas de Mira de 
Aire, a uma profundidade de 80 metros 
com uma temperatura constante de 
17ºC e 90% de humidade

Vinho com cor granada, com aromas a 
lembrar frutos pretos, especiarias e fumo, 
com alguma compota devido à grande 
maturação atingida. Na boca é um vinho 
denso, cheio, com grande estrutura, taninos 
presentes, mas integrados e macios.Final 
longo persistente e muito agradável.

OS MOSCATÉIS  
DE SETÚBAL DA CASA
O Moscatel de Setúbal é um vinho único, com 
características que o distinguem de todos os 
outros, que são produzidos noutras regiões 
de Portugal e do mundo. É um dos produtos 
mais característicos da Península de Setúbal 
e faz também parte do portefólio desta 
casa, que a sugere para companhia do final 
da refeição, para acompanhar sobremesas 
doces de colher, tortas e bolos, como aqueles 
que enchem as mesas de Natal das famílias 
portuguesas nesta época do ano.

VINHOS

Estas são as sugestões da 
Casa Ermelinda Freitas para 
o Natal de 2020. Esperamos 
que ajudem a tornar o vosso 
ainda mais especial, e que 
todos se mantenham, onde 
estiverem, confortáveis, felizes 
e em paz.

Bom apetite  
e melhores degustações!

Feliz Natal…

Leonor Freitas
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Brindar às festas com  
os vinhos da península 
Os vinhos da península estão entre os mais afamados do país e são 
premiados, todos os anos, em dezenas de concurso internacionais. São, 
portanto, uma excelente opção para o Natal, seja para desfrutar ou ofertar. 

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO  IMAGEM DR

UMA FESTA que se preze tem sempre 
vinho. Neste Natal alguns dos princi-
pais produtores do distrito de Setúbal, 
que amealharam durante o ano vários 
prémios nacionais e estrangeiros, vão 
fazer a noite da Consoada com alguns 
dos vinhos que mais se distinguiram. 
Há para todas as bol

Apesar deste ser um texto que fala, 
sobretudo, dos vinhos que irão acom-
panhar o bacalhau, o cabrito, os assados 
ou os mariscos, a primeira referência 
vai para um digestivo, uma aguardente. 
Trata-se da Villa Palma Vínica. “É uma 
aguardente que tem, pelo menos, 40 
anos”, explica Susana Madeiras Madei-
ras, da Cooperativa Agrícola de Palme-
la. “A verdade é que a existência desta 
aguardente fez-se mais ou menos por 
acaso. Ninguém sabia que existia e só 
foi descoberta após se terem descober-
to algumas barricas durante um arranjo 
recente na adega”, refere.

Para esta responsável, este é um 
produto de elevada qualidade, con-
forme o terão percebido alguns em-
presários chineses, que ao terem 
conhecimento da sua existência qui-
seram de imediato comprar todo o 
stock. Tal não aconteceu e a casa está, 
neste momento, a comercializar cada 
garrafa a 45 euros. “Uma aguardente 
ótima para depois da refeição e que, 
dizem os entendidos, casa na perfei-
ção com um bom charuto”.

Ainda antes dos digestivos sobem 
à mesa uma variedade de tintos e 
brancos que combinam com muitos 
pratos. Leonor Freitas, CEO da Casa 
Ermelinda Freitas, desafiada pela 
Semmais, coloca no topo das suas 
preferências o Leo d’Honor (Leão de 
Honra), um tinto monocasta feito a 
partir de Castelão velho (com uvas 
produzidas por videiras com mais de 
70 anos). “É um vinho para grandes 
momentos e que justifica plenamen-
te os cerca de 45 euros a que é ven-
dido”, diz.

A empresária refere, no entanto, 
que existem outros grandes vinhos 
cuja relação qualidade preço não pode 
ser esquecida. “O Vinho das Grutas 
(cinco anos a estagiar nas Grutas de 
Mira d’Aire) é ideal para quem quer 
surpreender. É uma excelente oferta e 
custa 25 euros”.

Se o Castelão é a casta sempre em 
evidência na Casa Ermelinda Freitas, 
causa alguma surpresa que um dos 
seus melhores produtos, o Grande 
Reserva Dona Ermelinda, não inclua 
esse tipo de uvas. “É outra excelente 
aposta, como o são todos os reservas, 
sejam brancos ou tintos e cujo preço, 
dependendo do estabelecimento, ron-
da os 12 euros”, refere Leonor Freitas.

Também o enólogo Jaime Quen-
dera, rosto da Cooperativa Agrícola 
de Santo Isidro de Pegões, respondeu 

afirmativamente ao desafio colocado 
pela Semmais, nomeando três pro-
dutos daquela empresa que, em sua 
opinião, farão sempre grande figura 
à mesa, seja a contracenar com baca-
lhau ou polvo, seja a acompanhar bor-
rego, cabrito ou qualquer outra carne. 
“Saliento o Fontanário de Pegões Vi-
nhas Velhas, que foi este ano distingui-
do como o melhor vinho da península 
de Setúbal e que custa 20 euros”. 

Jaime Quendera, sempre fazen-
do referência aos tintos, lembra ainda 
como opções muito válidas o Vinhas 
de Pegões Barricas Novas, que pode ser 
adquirido por 10 euros, e o Adega de Pe-
gões Grande Reserva, que atinge os 30.

Voltando aos vinhos de Palmela, 
Susana Madeiras entende que merece 
destaque especial um dos que já este 
ano foi premiado na península. Trata-se 
do Grande Reserva Adega de Palmela, 
um tinto feito com Castelão, Touriga 
Nacional, Syrah e Cabernet Sauvignon. 
“Ronda os 18 euros e que acompanha 
muito bem qualquer proteína, seja o 
cabrito ou o bacalhau cozido”, diz.

Apontando ao branco aos pratos de 
peixe e marisco, a mesma responsável 
cita o Premiun Reserva, um monocas-
ta produzido a partir da casta Moscatel 
e que se distingue pelos aromas florais 
e sabor de frutos tropicais. Podendo 
também funcionar como aperitivo, é 
comercializado a menos de nove eu-
ros. Ainda dentro da gama dos preços 
mais baixos destacam-se os Vale de 
Touros Syrah e Vale de Touros Caste-
lão Vinhas Velhas, que custam, respeti-
vamente, 8.99 e e 11.99 euros.

Por fim, Susana Madeiras encerra o 
repasto trazendo para a mesa mais um 
Moscatel. Trata-se de um vinho com 
10 anos e que este ano, à semelhança 
do que já havia acontecido mais duas 
vezes no último decénio, voltou a ser 
nomeado com um dos dez melhores 
aperitivos a concurso em França. 

ESCOLHAS VÍNICAS
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Adega Cooperativa de Palmela
Vinhos com História

Conheça os vinhos 
que dão sabor ao 
Natal, no nosso site. Seja Responsável. Beba com moderação.

SABOR PARA DAR 
E PARTILHAR
A Adega de Palmela serve 
à mesa décadas de tradição. 
Este Natal brinde connosco.
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Néctares  
alentejanos  
no topo das  
preferências 
Alguns dos maiores produtores já 
vendem para o estrangeiro um quarto 
da produção. No Natal os vinhos 
alentejanos continuam a ser dos mais 
consumidos internamente. Ficam 
algumas sugestões. 

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO  IMAGEM DR

O VINHO TORNOU-SE, nos últimos anos, 
uma das prendas de Natal mais cobiçadas. 
Para todas as bolsas, os néctares alenteja-
nos são também hoje condição essencial em 
qualquer mesa. Mais encorpados ou mais 
suaves, realçando, sobretudo, o sabor dos 

frutos ou, no inverso, puxando o paladar às 
especiarias e aos bons charutos, vão progre-
dindo e ganhando novos admiradores, seja a 
nível interno seja no estrangeiro. 

A diversidade e a qualidade justificam 
algumas sugestões do que é feito em “ter-

roirs” diferenciados. A Semmais contactou 
três produtores e reuniu de cada um as su-
gestões que podem tornar ainda mais espe-
cial esta quadra. Uma escolha à medida de 
todas as carteiras e que tanto acompanha as 
iguarias mais ricas como as mais comuns.

ESCOLHAS VÍNICAS
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Saídos de uma espécie de letargia, os vi-
nhos de Portalegre são hoje estrelas de qual-
quer carta. Na Adega Cooperativa o enólogo 
Miguel Sustelo tem uma visível (e boa, diga-se) 
dificuldade para nomear apenas três que gos-
tasse de ter à mesa na noite de 24:“Se começar 
por baixo, no que diz respeito ao preço, tenho 
de referir o Conventual Colheita Seleciona-
da Tinto, que custa apenas 7.99 euros. Mas se 
quiser gastar um pouco mais e apresentar um 
vinho de categoria ainda mais elevada, então 
sugiro, por apenas 12.99 euros, o Morgado do 
Reguengo Edição Limitada. É um dos vinhos 
mais procurados, sobretudo pela restauração, 
e dele saíram apenas 6.000 garrafas”.

Miguel Sustelo dá ainda como exemplos 
de “bons vinhos na relação qualidade/preço o 
Conventual Reserva, seja branco ou tinto (11.99 
euros) e os Portalegre (branco e tinto) que cuja 
garrafa custa 20 euros. “São excelentes para 
qualquer tipo de prato. Mesmo os brancos 
acompanham as carnes na perfeição”, diz.

A Adega Cooperativa de Portalegre tra-
balha com cerca de 40 viticultores, produ-
zindo anualmente 250 mil litros de tinto e 
100 mil de branco. Metade desta produção 
é exportada, sobretudo para os Estados Uni-
dos, Inglaterra, Norte da Europa e Angola.

Perfeição é o que não faltará, por exem-
plo, ao 1498 Vidigueira Grande Reserva. Este 
é uma espécie de estrela da Adega Coopera-
tiva de Vidigueira, Cuba e Alvito (ACVCA). O 
preço de uma só garrafa é de 98 euros, valor 
que, de acordo com os responsáveis da ade-
ga, ilustra a alta qualidade que tem.

“Versátil e frutado” é como é generica-
mente designado o Antão Vaz e que custa 
apenas 4.49 euros. Símbolo da região, o 
branco continua a ser presença assídua não 
só nos particulares, mas também na restau-
ração e em muitas das grandes superfícies.

Voltando aos tintos, a diretora de comuni-
cação da ACVCA refere ainda o Grande Esco-
lha. É, diz, um dos melhores exemplos de gran-
de qualidade e preço acessível. São 8.99 euros 
para um vinho que tanto se bebe com um bom 
assado como com um prato de bacalhau.

A Carmim - Cooperativa Agrícola de Re-
guengos de Monsaraz, é uma das maiores 
produtoras nacionais, atingindo em média 
os 12 milhões de litros anuais. É, por isso, 
também uma das referências do Alentejo, 
abastecendo o mercado com algumas das 
marcas mais conceituadas.

João Caldeira, um dos responsáveis da 
empresa, elege o Reguengos Garrafeira dos 

Sócios, colheita de 2017, como um tinto de 
eleição que qualquer apreciador quererá ter 
à mesa, tanto no Natal como noutras oca-
siões. Sendo uma escolha de relevo não é, 
contudo, inacessível, uma vez que custa 25 
euros. “É bastante solicitado e também pode 
ser facilmente encontrado nas grandes su-
perfícies comerciais”, diz.

O responsável da Carmim cita ainda o 
Monsaraz Tinto Reserva, onde predominam 
as castas Alicante Bouschet, Trincadeira e 
Touriga Nacional: “O que tem de excecional 
é que, custando apenas seis euros, conse-
guiu este ano, num concurso nacional que 
atribui apenas 30 distinções Premium Gold, 
ser nomeado com dos melhores do país”.

Passando aos brancos, João Caldeira 
aponta o Régia Colheita (onde avultam as 
castas Antão Vaz e Arinto) como um escolha 
de gabarito. São dez euros que pagam um 
estágio em madeira e fermentação em barri-
cas, cuidados que lhe conferem um estatuto 
elevado e um lugar à mesa na Consoada.

A qualidade dos vinhos que a Carmim 
apresenta repercute-se também na procu-
ra do estrangeiro. As exportações subiram 
cerca de 20 por cento este ano, muito tendo 
contribuído para tal o mercado brasileiro.

ESCOLHAS VÍNICAS
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Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, Presidente da Câmara Municipal de Alco-
chete, torna público, em cumprimento da alínea t) do n.º 1 do artigo 35.º e nos termos 
e para efeitos do disposto no artigo 56.º, ambos do Anexo I da Lei n.º 75/2013, de 12 
de setembro, na sua atual redação, conjugado com a alínea c) do n.º 4 do artigo 191.º 
do Regime Jurídico dos Instrumentos de Gestão Territorial (RJIGT), estabelecido 
pelo Decreto -Lei n.º 80/2015, de 14 de maio, que a Câmara Municipal de Alcochete, 
na sua reunião ordinária realizada a 14 de setembro de 2022, deliberou, ao abrigo do 
disposto no artigo 76.º do Decreto-Lei n.º  80/2015, aprovar a abertura do procedi-
mento para retomar a elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo de Desenvolvi-
mento Turístico da Barroca d’Alva (PPBA), iniciado formalmente em 7 de Outubro 
de 1998,  bem como aprovar os respetivos termos de referência e sujeitar a elaboração 
do Plano a Avaliação Ambiental Estratégica (AAE), nos termos e para os efeitos do n.º 
2 do artigo 78.º do Decreto -Lei n.º 80/2015, de 14 de maio, devendo a mesma incidir 
sobre a matéria/objeto que trata e sobre a área geográfica a que se aplica, estabelecen-
do um prazo de 12 (doze) meses para a elaboração do plano.
De acordo com os documentos estratégicos bem como os estudos em curso para a 
revisão do PDM de Alcochete, a Câmara Municipal de Alcochete pretende manter a 
possibilidade de execução do Núcleo de Desenvolvimento Turístico, sob a forma de 
conjunto turístico, na zona da Barroca D’Alva. Considerando o interesse manifestado 
pelos proprietários da área integrada no perímetro já anteriormente definido, de reto-
marem e implementarem o processo de elaboração do Plano de Pormenor, a Câmara 
Municipal entende ser oportuno voltar a deliberar a elaboração do Plano, atendendo, 
também, à sua importância para o desenvolvimento do concelho, para a sua valoriza-
ção turística e para a retoma da atividade económica.
A elaboração do Plano de Pormenor tem como propósito estruturar e assegurar a gestão 
sustentável dos recursos existentes e a minimização dos impactes da atividade turística 
sobre os mesmos. Com a implementação do Plano de Pormenor pretende-se contribuir 
para o desenvolvimento socioeconómico do concelho em paralelo com a conservação 
da natureza na área do projeto e na sua envolvente bem como com a valorização e pre-
servação da paisagem e património cultural identitário da região
A Câmara Municipal de Alcochete deliberou ainda estabelecer um período de participa-
ção pública de 20 (vinte) dias úteis, a contar do dia seguinte ao da publicação do presente 

Aviso no Diário da República, para a formulação de observações e sugestões de todos os 
interessados, sobre quaisquer questões que possam ser consideradas no âmbito do pro-
cesso de elaboração do PPBA, nos termos do disposto no n.º 2 do artigo 88.º do RJIGT.
A participação deverá ser formalizada por escrito e de forma fundamentada, dirigida ao 
Senhor Presidente da Câmara Municipal de Alcochete, entregue diretamente no Gabi-
nete da Presidência, ou enviada para o endereço postal Largo de S. João, nº5, 2890-027 
Alcochete ou através do endereço de correio eletrónico geral@cm-alcochete.pt.
Os interessados poderão consultar os elementos disponíveis na página da internet da 
Câmara Municipal de Alcochete (www.cm-alcochete.pt).
Para os devidos e legais efeitos, o presente Aviso e outros de igual teor serão publica-
dos no Diário da República, afixados nos locais de estilo e publicitados na comunica-
ção social e na página da internet da Câmara Municipal de Alcochete.

14 de Setembro de 2022
Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, 
Presidente da Câmara Municipal de Alcochete

Proposta de Deliberação
A Câmara Municipal de Alcochete, na reunião ordinária realizada no dia catorze de se-
tembro de dois mil e vinte e dois, apresentou, para deliberação, a proposta de abertura 
do procedimento de elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo de Desenvolvimento 
Turístico da Barroca d’Alva (PPBA) e sua submissão a audiência prévia dos interessados.
Submetido a votação, a Câmara Municipal deliberou, por unanimidade, aprovar a 
abertura do referido procedimento de elaboração do Plano de Pormenor do Núcleo 
de Desenvolvimento Turístico da Barroca d’Alva (PPBA) e sua submissão a audi-
ência prévia dos interessados, de acordo com o proposto na informação técnica, por 
um período de 15 (quinze) dias úteis, a contar do dia seguinte ao da publicação no 
Diário da República.

14 de setembro de 2022
Fernando Manuel Gonçalves Pina Pinto, 
Presidente da Câmara Municipal de Alcochete

Aviso
Abertura do procedimento para elaboração do Plano de Pormenor  

do Núcleo de Desenvolvimento Turístico da Barroca d’Alva
Período de participação pública
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Muita variedade de peixe  
no menu por tradição e religião 
Bacalhau, polvo, borrego, galinha assada e doces predominam. Atrás destes 
pratos há motivos históricos que podem remontar aos séculos XII a XVI. D. 
Sebastião, em 1576, serviu um banquete com 192 variedades de peixe e marisco.

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO IMAGEM DR

MANDA A TRADIÇÃO que na penín-
sula se coma bacalhau na noite da 
Consoada. Nada de diferente do que 
acontece no resto do país, mas algo 
surpreendente para os leigos por ser 
este um hábito ditado por costumes 
religiosos. Também o polvo marca pre-
sença nas mesas onde, dia 25, por in-
fluência da população proveniente do 
Alentejo, se come borrego. Uma grande 
variedade de doces remata as refeições 
que, desde há muito anos, se caracteri-
zaram pelo aproveitamento de sobras, 
sendo por isso que também a roupa ve-
lha continua a ser predominantes.

O gastrónomo e investigador da 
História da Alimentação, Virgílio Go-
mes, conduziu a Semmais pelo repas-
to natalício dos setubalenses. Uma 
viagem que nos fez recuar até ao sé-
culo XVI, ao reinado de D. Sebastião 
e, mesmo ao XIV, quando o rei era D. 
Fernando. Um périplo gastronómico 
que se veio alterar na segunda meta-
de do século XX, quando as indústrias 
pesadas chegaram à cidade e, com 
elas, pessoas de outras regiões com 
hábitos alimentares distintos.

“Quando se fala de hábitos ali-
mentares numa determinada re-

gião, sejam de Natal ou de outra 
época, é preciso ter em conta as 
regras religiosas. No século XII, por 
exemplo, havia 132 dias de absti-
nência de carne e até existiam re-
ceitas para confecionar os pratos 
que se podiam ingerir nesses dias”, 
contou Virgílio Gomes, dando des-
se modo o mote para o motivo pelo 
qual o peixe ainda é parte dominan-
te na ementa natalícia.

“Poucas pessoas sabem, mas em 
1576 o rei D. Sebastião, que se preparava 
para invadir o Norte de África, resolveu 
pedir auxílio a D. Filipe II, de Castela. 
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Perto do Natal comeram um banquete 
na corte portuguesa que ficou célebre. 
Foram comidas 192 variedades de pei-
xe e marisco, quase tudo proveniente 
da zona de Setúbal”, adiantou.

Muito antes, no reinado de D. Fer-
nando, já os navios lusos pescavam 
bacalhau atravessando o Mar do Norte 
depois de um acordo celebrado com os 
reis de Inglaterra e Dinamarca. O peixe, 
explica Virgílio Gomes, “fazia parte da 
alimentação dos portugueses e puxava 
carroça, apesar de se dizer o contrário”.

O bacalhau era, pois, o símbolo do 
último dia do ano (24 de dezembro) 
em que era obrigatório comer peixe. 
No dia seguinte, desde as Descober-
tas até aos tempos atuais, chegaram 
às mesas os pratos de borrego, por 
influência dos alentejanos que foram 
habitar para a região, e, também, os 
capões e as galinhas assadas.

Virgílio Gomes recorda, por outro 
lado, que o choco frito e as caldeira-
das fizeram sempre parte das dietas 
sadinas por serem baratos. “O choco 

frito era quase uma comida de taber-
na. Era barato. Assim como era barato 
aproveitar as sobras de peixe e fazer 
caldos aos quais se adicionavam mas-
sas. Até o polvo seco se comia, e ainda 
hoje continua a aparecer em algumas 
feiras e junto a estádios de futebol”, 
disse. 

No cardápio do historiador, autor 
de sete livros já editados que relatam 
os hábitos e costumes alimentares do 
país, há ainda lugar para a doçaria 
consumida na península, sobretudo 
no período das festas.

“Existe uma grande variedade, 
até porque há agora uma amálga-
ma de gente oriunda de muitos lo-
cais. Se tiver de destacar algo, cha-
mo atenção para a Bolacha Piedade, 
que ainda se encontra à venda em 
algumas feiras e que tem um sabor 
a anis. Mas no Natal também se con-
somem doces de laranja, filhós, pu-
dins, broas e arroz doce. No arroz 
doce destaco uma receita da zona 
de Palmela, onde em vez de leite de 
vaca é utilizado leite e até manteiga 
de ovelha”, especificou.
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Nas casas abastadas  
ou modestas não falta tradição 
Da carne de porco frita à sopa de cação, são várias as especificidades 
gastronómicas. Mulheres e homens entendidos na boa mesa guiam-nos pelas 
delícias da ceia e do dia de Natal.

TEXTO HÉLDER BEJA IMAGEM DR

PARGO ASSADO, sopa de cação e lom-
bo de porco podem não parecer os 
pratos mais habituais na consoada. 
Mas é assim que várias famílias na 
zona de Estremoz ou Reguengos de 
Monsaraz celebram o Natal, contam 
Conceição Oliveira Abílio e o marido 
Luís Abílio, membros da Confraria da 
Moenga e que por muitos anos dirigi-
ram pousadas no Alentejo, entre elas 
a estremocense. 

Com uma vida dedicada a pro-
mover as tradições, Conceição e Luís 
continuam ligados aos sabores da re-
gião. Na sua Évora Natal, à espera do 
almoço num restaurante, enumeram 
o que compõe a mesa da consoada 
na cidade: bacalhau cozido com cou-
ve portuguesa de talo largo e carne de 
porco frita e acompanhada de couve-
-flor. No dia de Natal, peru assado com 
arroz tostado e “salada de agrião com 
baguinhos de romã para parecer uma 
árvore de natal pequenina”, explica à 
Semmais Conceição, acrescentando 
que “na noite o peru estava na mesa só 
como figurante, ninguém ia comer”. 

Enquanto Luís espalha em cima 
da mesa livros e recortes de im-
prensa sobre tradições, uma sopa 
de feijão com catacuzes, preparada 
pelo proprietário da casa e também 

confrade, Ludgero Salvador, ferve no 
forno de lenha. Natural de Ponte de 
Sor, o cozinheiro regressa todos os 
anos para o Natal no Alto Alentejo. 
“Na noite come-se o bacalhau com 
couve e batata, e a carne de porco fri-
ta. No dia 25 é o peru e faz-se uma 
canja”, refere.

De Elvas chegam notícias através 
do telemóvel de Luís Abílio. Resul-
tado: uma das particularidades da 
consoada na cidade raiana é servir-se 
carne de porco com amêijoas depois 
da meia-noite e a tradicional sericaia 
com ameixas. 

Jesuína Rosalino, membro da 
Confraria Gastronómica do Alente-
jo e estudiosa dos saberes e sabores 
alentejanos, conta que “a ameixa 
d’Elvas está ainda hoje presente na 
ceia natalícia da família real inglesa 
desde (o rei) Eduardo VII”: “É uma 
ameixa produzida e transformada 
aqui, é seca e passa por umas caldas 
de açúcar”.

Sobre a mesa da quadra, Jesuí-
na Rosalino começa por estabelecer 
uma diferença que considera essen-
cial: “Quando falamos do Natal no 
Alentejo, temos sempre que ver se 
estamos a falar de casa mais abasta-
da ou modesta, porque são diferen-

tes. As nuances fazem-se entre haver 
peru ou galinha, haver doces con-
ventuais ou os chamados populares - 
a carteira pesava e ainda pesa no que 
se come”.

A engenheira de formação conta 
ainda que “normalmente há matança 
do porco nesta época” e adianta que 
a ceia é composta essencialmente por 
esta carne. Mas só a ceia, porque “na 
noite a tradição era não haver carne”, 
antes as couves, a batata e o bacalhau: 
“As pessoas vinham para casa (depois 
da Missa do Galo), distribuíam pre-
sentes e depois a ceia era composta 
por migas e carne de porco frita. No 
fim, tínhamos o chocolate quente e 
alguns doces”.

Com ementas mais ou menos 
faustosas, as famílias continuam a ce-
lebrar o Natal à mesa. No dia 25, nas 
casas mais fartas a tradição é o peru 
preto, “engordado à base de bolota 
e azeitona”. Esse peru, conta Jesuí-
na Rosalino, “era embebedado com 
aguardente antes de ser abatido três 
dias antes do Natal”. Já nas casas me-
nos abastadas fazia-se a galinha. “Era 
uma galinha com que se fazia uma 
canja e depois era cerejada, barrada 
com alho e sal e ia ao forno a assar”; 
explica. 
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ESCOLHAS DOCES SETÚBAL | ALENTEJO

Coscorões e azevias
São provavelmente os doces mais 
típicos, a par das rabanadas. De origem 
mourisca, terão chegado à Europa pelos 
cruzados e, por terem alguma resistência 
ao tempo, eram feito para longas 
viagens, principalmente na Idade Média. 
Fritos simples ou recheados com batata 
doce, abóbora ou grão, não podem faltar 
na mesa.

Boleima
Bolo de origem popular e 
provavelmente judaica, feito com 
ingredientes modestos, a boleima 
é típica de Marvão, Castelo de Vide 
e Portalegre. Sendo, como outras 
sobremesas, um doce habitual nas 
mesas de família durante o ano, no 
Natal marca sempre presença.

Ésses de Azeitão
É provavelmente o mais conhecido 
doce regional de Setúbal. Pequenos 
bolos com um aroma a canela, ótimos 
para comer ao lanche ou somente a 
acompanhar um chá ou café. Não sendo 
típicos do Natal fazem seguramente 
parte das mesas natalícias.

Bolo Rei
É seguramente o doce de Natal por 
excelência. Um bolo de massa lêveda 
com frutas cristalizadas cuja história 
se perde no tempo. De acordo com a 
lenda, representa os três reis magos e os 
presentes que estes levaram ao menino 
Jesus: a côdea do bolo simboliza o ouro, 
as frutas a mirra e o aroma o incenso.

Papos de anjo
Batem-se durante meia hora sete 
gemas e uma clara. Untam-se com 
manteiga formas de queques e deita-
se uma parte dos ovos lá dentro. Vão 
ao forno e depois de desenformados 
e frios passam-se por uma calda de 
açúcar e ponto de pérola. 

Bolo Inglês
É um bolo assado numa forma retangular, 
com massa compacta constituída por 
manteiga, açúcar, frutas cristalizadas, 
passas e frutos secos. Em Portugal, 
normalmente é preparado na época 
natalícia, acompanhado ou regado com 
um cálice de vinho do Porto. 

Pão de Rala 
Leva o nome de pão, mas assemelha-
se-lhe apenas no formato. Faz parte da 
rica história da doçaria conventual do 
Alentejo. Prepara-se à base de farinha, 
ovos (sobretudo as gemas), amêndoa, 
açúcar, limão, doce de gila e canela. 

Encharcada
Preparada à base de ovos, açúcar e 
canela, a encharcada faz as delícias 
de todos. As receitas variam entre os 
conventos de Évora, Beja e Mourão, 
sendo a de Évora a mais comum. Um 
dos segredos: depois de polvilhada 
com canela, deve ser levada ao forno 
para tostar.
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Festividades a dobrar  
e umas broas quase secretas 
Alfarim, no concelho de Sesimbra, tem um Natal distinto do resto do distrito. 
Ali queimam-se madeiros, fazem-se duas festas religiosas e também pagãs e 
tenta-se garantir o segredo de um doce local. 

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO IMAGEM DR

MARCADO POR uma gran-
de tradição religiosa, o 
distrito de Setúbal tem ce-
lebrações de Natal muito 
homogéneas. Os ritos são 
quase todos idênticos, se-
jam nas zonas mais urba-
nas ou nas freguesias rurais. 
Fazem-se procissões, come-
-se bacalhau. A exceção, no 
entanto, existe. Em Alfarim, 
freguesia do concelho de 
Sesimbra, diz-se que o Natal 
é celebrado duas vezes. Aos 
hábitos sagrados unem-se 
os pagãos. E tudo terá come-
çado devido a um bispo.

Tiago Ezequiel é mem-
bro da Associação dos Cos-
tumes e Tradições de Alfa-
rim, um grupo de pessoas, 
que através de levantamen-
tos, textos e recriações tenta 
manter a memória de todas 
as atividades desenvolvidas 
ao longo das décadas e dos 
séculos na localidade, que 
tem 404 casas e 762 habi-

tantes. “As celebrações de 
Natal, embora a associação 
não esteja diretamente as-
sociada, encerram também 
vivências e hábitos que 
queremos recordar e pre-
servar”, explica.

A primeira coisa que 
desperta a atenção é que 
Alfarim tem um cartaz de 
festejos para esta época es-
pecífica. O segundo alerta 
dos sentidos é que as festi-
vidades decorrem a 26 e 27 
de dezembro, e também no 
dia 1 de janeiro. “O ‘culpado’ 
foi um antigo bispo de Setú-
bal, que não permitiu que a 
população de Alfarim cele-
brasse a procissão de Nossa 
Senhora da Conceição, a pa-
droeira da terra, no dia cor-
reto, o 8 de dezembro. É que 
havia uma outra procissão 
em honra da mesma Nossa 
Senhora que se realizava no 
povoação vizinha. O bispo 
proibiu Alfarim de celebrar 

nesse dia e, desde então, a 
população não se confor-
mou e decidiu construir 
uma igreja, ficando assim li-
berta das ordens de Setúbal. 
Fez-se a igreja e a procissão 
da padroeira começou a 
fazer-se a 26 de dezembro. 
“É por isso que muita gen-
te diz que na nossa terra se 
celebra o Natal duas vezes”, 
conta Tiago Ezequiel.

Aos festejos religiosos de 
26 seguem-se, no dia ime-
diato, outros quase idênti-
cos. Nas duas noites há, no 
entanto, festa rija no jardim 
central da localidade. Ali, 
contrariando a tradição do 
distrito, também se queima 
o madeiro (costume trans-
montano, beirão e do Norte 
Alentejano). Ali, à volta do 
lume, também se come e 
bebe. E mais: “Há artistas e 
bailarico”, refere ainda o di-
rigente associativo.

As festas do “segundo 

Natal” de Alfarim já há muito 
que ganharam fama, tanta 
que na localidade se decidiu 
prolongar a folia por mais 
um dia. Repetem-se assim, 
embora sem componen-
te religiosa, a 1 de janeiro. 
“Vem muita gente de fora e 
há muitas pessoas que até fi-
cam durante toda a semana. 
A terra tem crescido. Hoje 
existem melhores ligações 
às estradas e à linha férrea e 
isso também contribui para 
o desenvolvimento. O co-
mércio ganha”, acrescenta o 
mesmo residente.

Entre os hábitos gastro-
nómicos da localidade há 
um que desperta atenções 
redobradas. É a broa de Alfa-
rim, uma especialidade que 
enche de orgulho os habi-
tantes, os quais se mostram 
renitentes em divulgar a re-
ceita exata. Um produto que, 
assumindo especial desta-
que no Natal, é procurado 
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no comércio durante quase 
todo o ano.

“Hoje ainda há algumas 
pessoas que fazem a broa de 
Alfarim nas suas casas, em 
fornos de lenha. É uma das 
especialidades do Natal que, 
no entanto, se come durante 
quase todo o ano. A exceção 
é na altura do verão, porque 
deixam de as confecionar 
pois ficam enrijam muito 
depressa (há algumas déca-

das, para melhor a preser-
varem, eram guardadas em 
sacos de pano)”, diz Tiago 
Ezequiel.

Sem se alongar muito 
mos ingredientes da es-
pecialidade local, sempre 
adianta que o segredo pode 
residir na erva doce e no 
chocolate, isto sem esquecer 
as cascas e ramagens finas 
de pinheiro utilizadas para 
acender os fornos caseiros.

A receita, com ingredien-
tes, quantidades e modo de 
confeção pode ser encon-
trada nas redes sociais mas, 
ainda assim, garantem os 
locais que “não explicam 
tudo”, lembrando que cada 
pessoa tem pequenos segre-
dos que não divulga publi-
camente e que, quanto mui-
to, só passa a familiares.

Às broas, Alfarim junta 
ainda na sua tradição gas-

tronómica de Natal as filhós 
de abóbora e os coscorões. 
Já os pratos principais que 
sobem às mesas são, qua-
se sempre, constituídos por 
bacalhau (quase sempre 
cozido) e também galos e 
galinhas. “Aqui, em Alfarim, 
não existe muito o hábito de 
comer peru. As pessoas en-
gordam nos quintais galos 
e galinhas e consomem-nos 
nesta época”, conclui. 

TRADIÇÕES

2022
Bosque de Natal

Parque Catarina Eufémia
25 Novembro a 24 Dezembro
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Sapatinho  
na chaminé  
é coisa  
do passado 
Tem vários rostos o Natal alentejano, 
dependendo se se está mais a Norte ou 
Sul,  mais próximo da fronteira ou do 
mar. Rica em gastronomia, a quadra é 
também um motivo para que as famílias 
e amigos se reúnam. Mas as tradições 
estão a mudar.

TEXTO JOSÉ BENTO AMARO IMAGEM DR

VÃO LONGE no tempo, e  até 
no imaginário, os sapatos 
dispostos em redor do lume 
feito no chão para que, na 
manhã de 25 de dezembro, os 
miúdos saltassem da cama 
e corressem desenfreados 
para verem o que o Menino 
Jesus e o Pai Natal lhes tinha 
deixado. Hoje as duas perso-
nagens já não fazem fervilhar 
de expetativa as crianças. 
A tradição já não é o que 
era. Mesmo as prendas são 
substancialmente diferentes. 
Substituíram-se os ‘chocola-
tinhos’ e as laranjas, por con-
solas de jogos e roupas de 
marca. Mas o Natal continua 
a ser, no Alentejo, um tempo 
para matar saudades.

Há diferentes tradições 
consoante a zona onde nos 
encontremos. Mais a Nor-
te, em alguns concelhos 
do distrito de Portalegre, 
enraizou-se um hábito que 
será originalmente trans-
montano e beirão e que 
consiste na queima do ma-
deiro, seja no adro da igre-
ja ou noutra parte central 
da povoação. São fogos 
imensos que se acendem 
com lenha ofertada ou 
simplesmente ‘desviada’. 
Durante alguns dias ardem 
carradas de azinho, sapa-
tas de oliveira e sobreiro, 
troncos de eucalipto. “Este 
ano, se o tempo o permitir, 
contamos acender o ma-

deiro no dia 17”, diz à Sem-
mais o presidente da Junta 
de Freguesia de Aldeia da 
Mata, Crato, Sérgio Calado.

Para aquele autarca o 
Natal é o pretexto para a 
reunião das famílias: “É o 
momento em que muitas 
pessoas que residem fora 
voltam para visitar os pais 
e amigos. O jantar em fa-
mília continua a ser algo 
muito importante”. Este é, 
também, o sentimento par-
tilhado por Hélder Mouti-
nho, presidente da junta do 
Torrão, no concelho de Al-
cácer do Sal. “Os imigran-
tes regressam e há grandes 
reuniões à volta da mesa”, 
afirma, lembrando também 
que naquela região, mesmo 
com alguma proximidade 
do mar, não existe o hábito 
de outras localidades alen-
tejanas de comer polvo. 
“No Torrão a ceia de Natal 
é, basicamente, feita com 
bacalhau, couves e bata-
tas cozidas, e também com 
peru”.

A ementa não varia mui-
to. De regresso ao interior, 
na freguesia de Esperan-
ça, concelho de Arronches, 
também se coze o ‘fiel ami-

go’ e também se trincham 
perus e frangos. Diamanti-
no Ribeiro, antigo autarca 
local, diz, no entanto, que 
já não acorrem à povoação 
tantas pessoas como as que 
vinham há, por exemplo, 
duas décadas. “Os tempos 
mudaram. Hoje, muitos dos 
que são naturais desta zona, 
mas que estão a morar em 
Lisboa e noutros sítios, já 
têm família espalhada por 
outros sítios. Os filhos casa-
ram e a família alargou-se, 
por isso é normal que numa 
época como o Natal optem 
também por ficar noutros 
locais”, refere. 

Na Esperança, diz ain-
da Diamantino Ribeiro, o 
lume que se faz é apenas na 
casa de cada um. Não existe, 
portanto, a tradição de Al-
deia da Mata, onde grupos 
de homens e mulheres vão 
passando pelo madeiro para 
se aquecerem, porem a con-
versa em dia e, naturalmen-
te, para assarem um chouri-
ço, uma cacholeira ou uma 
presa de javali. “Tudo sem-
pre bem empurrado por um 
tintinho ou outra bebida”, 
lembra Sérgio Calado. Ali, 
como na generalidade do 
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Alentejo, também reinam 
as filhós e azevias de grão, 
doces que vão dividindo o 
protagonismo com as raba-
nadas, os sonhos a aletria e 
o arroz doce.

Aldeia da Mata e o Tor-
rão têm também em co-
mum a Missa do Galo, 
cerimónia religiosa que 
costuma reunir mesmo os 
que não são crentes. Esse 

é, no entanto, um costume 
que já se perdeu “há muito 
tempo” na Esperança. Dia-
mantino Ribeiro, mesmo 
salientando que a povoação 
ainda conta com cerca de 
600 habitantes, lembra que 
os mais religiosos já são de 
idade avançada: “Muitos 
já não têm condições para 
se deslocarem à Missa do 
Galo. A igreja existe e ain-
da funciona duas vezes por 
semana, às quintas-feiras e 
domingos, mas no Natal há 
muito tempo que se deixou 
de fazer a missa”.

Na Esperança, a três 
quilómetros da fronteira, 
não se faz a principal cele-
bração religiosa do Natal 
mas, no dia 24, realiza-se 
um mercado que leva à fre-
guesia muitas centenas ou 
até mais de um milhar de 
visitantes. O mercado que 
por norma se realiza no úl-
timo domingo de cada mês 
enche as ruas de espanhóis 
- que “não ligam nada ao 25 

de dezembro, uma vez que 
celebram o Dia de Reis - e 
de gente vinda de outras lo-
calidades vizinhas. “Vende-
-se de tudo, desde roupas a 
plantas e animais. O antigo 
campo da bola serve de es-
tacionamento e fica com-
pletamente cheio. É uma 
espécie de prenda de Na-
tal para os comerciantes”, 
adianta Diamantino Ribeiro.

Sem mercados mas com 
ofertas de Natal, os pre-
sidentes da juntas de fre-
guesia de Aldeia da Mata e 
Torrão recordam, por sua 
vez, os tempos em que se 
deixavam os sapatos jun-
to ao lume. “Lá calhava um 
Pai de Natal de chocolate, 
daqueles embrulhados em 
prata”, diz Hélder Mouti-
nho, enquanto Sérgio Ca-
lado recorda que, há falta 
de melhor, muitas vezes o 
“Menino Jesus eram umas 
laranjas, um par de meias e, 
com sorte, uma nota de 20 
escudos” 

TRADIÇÕES

O início de cada ano 
oferece-nos a oportunidade 
de  recomeçar, com novas 
metas e esperança renovada.

Os momentos que 
partilhamos, em família e 
entre amigas/os, constituem 
uma preciosa pausa no 
quotidiano e ajudam-nos a 
seguir em frente, com mais 
ânimo. 

Mas recordam-nos, também, 
de como é urgente 
avançarmos na construção 
de um mundo mais feliz e 
inclusivo, onde todas as 
pessoas tenham motivos para 
celebrar.

Que, em 2023, possamos 
caminhar em união e 
cumprir os valores da 
liberdade, da solidariedade  
e da paz.

P
U

B
LI

C
ID

A
D

E

Compre no comércio 
local e tradicional 
e GANHE PRÉMIOS
19 de novembro a 6 de janeiro
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