A alimentacao, enquanto pratica quotidiana, transcende largamente a sua funcdo bioldgica,
assumindo-se como um dos mais poderosos marcadores de identidade cultural. Como afirma
Clau Lévi-Strauss (1964), os alimentos podem ser compreendidos como “linguagens” através
das quais as sociedades expressam as suas estruturas simbdlicas e os seus sistemas de
pensamento. Neste sentido, cada gesto alimentar encerra significados que ultrapassam o ato
de nutrir, inscrevendo-se num universo de valores, memérias e relacdes sociais. No contexto
portugués, esta dimensdo simbdlica revela-se de forma particularmente intensa durante a
Pascoa, onde o doce, mais do que um prazer, transforma-se num discurso cultural que
articula tradicao, renovacao e pertenca.

A Pascoa constitui, no contexto cultural portugués, um momento de profunda transicdo
simbdlica, marcando a passagem entre o recolhimento da Quaresma e a celebracdo da
renovacao e da vida. Esta transicao nao se limita a dimensao religiosa, mas manifesta-se de
forma particularmente expressiva nas praticas alimentares, onde os doces assumem um
papel central. Em Portugal, a alimentacao continua a ser entendida como um sistema de
significados partilhados (Fischler, 1988), mas investigacdes recentes reforcam a sua
importancia na construcdo identitdria em contextos contemporaneos, marcados pela
globalizacao e pela revalorizacao das tradigcdes (Counihan & Van Esterik, 2023; Richards,
2021). Assim, o doce pascal pode ser interpretado como uma linguagem cultural que articula
memodria, identidade e continuidade.

Durante a Quaresma, o regime alimentar caracteriza-se pela contencao e pela abstinéncia,
refletindo valores de sacrificio e purificacao espiritual. A chegada da Pascoa introduz uma
rutura simbdlica, marcada pelo regresso a abundancia. Neste contexto, o doce surge como
um dos primeiros sinais desta transformacao, representando a passagem da escassez para a
plenitude. Estudos contemporaneos sobre comportamento alimentar demonstram que as
escolhas alimentares sao profundamente influenciadas por estruturas culturais e emocionais
(Sobal & Bisogni, 2021), reforcando a ideia de que o consumo de doces na Pascoa nao é
apenas um ato individual, mas uma pratica socialmente construida.

Entre os elementos mais emblematicos da docaria Pascal destacam-se o ovo e a améndoa,
ambos carregados de significados simbdlicos. O ovo, simbolo universal de vida e
renascimento, foi integrado na tradicdo cristda como metéafora da ressurreicdo. A améndoa,
por sua vez, associa-se a fertilidade, prosperidade e continuidade. Estes alimentos funcionam
como aquilo que Lévi-Strauss (1964) designa “mitos comestiveis”, traduzindo narrativas



culturais em formas materiais. Investigacdes recentes reforcam esta perspetiva, destacando
o papel dos alimentos tradicionais na preservacao da identidade cultural em contextos de
mudanca (Oliveira & Costa, 2024).

O folar assume um lugar singular na cultura portuguesa, funcionando nao apenas como
alimento, mas como objeto relacional. Tradicionalmente oferecido entre padrinhos e
afilhados, simboliza amizade, reconciliacdo e continuidade dos lacos sociais. Esta pratica
pode ser interpretada a luz da teoria de Douglas (1972), segundo a qual os rituais
alimentares estruturam a ordem social. Estudos recentes sobre tradicdes portuguesas
confirmam a persisténcia destas praticas como formas de reforco da coesao social (Silva &
Mendes, 2025). Além disto, as variacdes regionais do folar refletem aquilo que Bourdieu
(1979) conceptualiza como habitus alimentares, evidenciando a coexisténcia entre
diversidade cultural e unidade simbdlica.

A docaria convencional ocupa igualmente um papel central na construcao da identidade
gastrondmica portuguesa. Caracterizada pelo uso intensivo de ovos e aclcar, esta tradicao
resulta de contextos histéricos especificos, onde os conventos funcionaram como espacos de
inovacao culindria. Mintz (1985) destaca o papel do acucar na transformacao das sociedades
modernas, enquanto estudos mais recentes sublinham o reconhecimento destas praticas
como patrimoénio cultural imaterial (UNESCO, 2023; Ferreira, 2025). Doces como o pao-de-19,
as gemadas e os fios de ovos ndo sao apenas expressdes gastronémicas, mas também
formas de memdria coletiva, transmitidas ao longo das geracdes.

No contexto contemporaneo, a alimentacao é amplamente reconhecida como um fenémeno
social total (Poulain, 2017), integrando dimensdes bioldgicas, culturais e simbdlicas. Esta
perspetiva tem sido reforcada por estudos recentes que analisam a relacao entre
alimentacao, turismo e identidade cultural (Mak et al., 2022; Turismo de Portugal, 2024). A
valorizacao da gastronomia tradicional portuguesa, incluindo a docaria pascal, tem vindo a
ganhar relevancia tanto a nivel académico como institucional, sendo entendida como um
elemento estratégico de afirmacao cultural.

A relacao dos portugueses com o doce revela uma dimensao profundamente emocional e
social. Mais do que consumir, trata-se de partilhar, celebrar e recordar. Cada gesto, oferecer
améndoas, partilhar um folar ou distribuir ovos de chocolate, constitui uma forma de
comunicacao simbdlica, através da qual se expressam valores como generosidade,



continuidade e pertenca. Estudos recentes indicam que os alimentos tradicionais
desempenham um papel fundamental na construcao de memdrias coletivas e identidades
culturais (Ashley et al., 2022).

Em conclusao, a Pdscoa portuguesa revela-se como um momento privilegiado de expressao
cultural, onde o doce assume uma funcao que ultrapassa largamente a dimensao alimentar.
Através da integracao de perspetivas cladssicas e contemporaneas, torna-se evidente que os
doces pascais constituem uma linguagem cultural complexa, que articula tradicao,
identidade e continuidade. Como afirma Brillat-Savarin (1825), “diz-me o que comes, dir-te-ei
quem és”; no contexto portugués, esta maxima ganha particular relevancia, evidenciando
como a docura transforma-se em expressao identitaria. Assim, a Pascoa nao é apenas
celebrada, é vivida, partilhada e transmitida através do sabor, constituindo um patriménio
imaterial profundamente enraizado na cultura portuguesa.
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