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O jornal Redes do Tempo completa neste ano de 

2019 o seu décimo aniversário. É por isso tempo 

de fazer um balanço deste projeto e da natural 

evolução que foi sofrendo ao longo desta década. 

Começou por ser um projeto centrado na memória 

oral, na sua recolha, conservação e divulgação, 

num momento em que era urgente preservar um 

conhecimento que escapava aos documentos de 

arquivo, ou a out ros suportes, e que era 

fundamental para compreender o século XX 

siniense, ou seja uma realidade tão complexa e 

com tão profundas mutações, que transformaram 

uma pequena vila, que nem sequer era sede de 

concelho em 1900, no maior porto português e 

peça fundamental da economia nacional, no final 

do milénio. 

Apostámos no formato de jornal, de ampla 

distribuição gratuita, porque não nos bastava 

guardar estes tesouros, era preciso partilhá-los e 

nesse gesto contribuir para o reforço de uma 

identidade e de um sentido de pertença a um 

espaço que acolhe gentes vindas de toda a parte. 

O projeto está hoje a atingir uma maturidade que 

lhe permite uma maior ambição, ao procurar as 

grandes linhas de continuidade da história local, 

aquilo que sobrevive à passagem do tempo, o 

saber assente nas relações com a terra, com o mar, 

com os seus recursos e perigos. Ao longo deste 

tempo surpreenderam-nos os ecos que nos 

chegam nestas vozes, de práticas e vivências 

ancestrais de um mesmo território, muitas das 

qua is s ão t ão próx ima s daqu i lo que os 

arqueólogos nos revelam. Não é por acaso que 

iniciamos este número lembrando o trabalho de 

escavação, de restauro e musealização dum 

estabelecimento de preparados piscícolas de 

Época Romana, continuamos desvendando o dia-

-a-dia da Fábrica de Conservas Júdice Fialho, nos 

anos
anos 60, das mulheres que salgavam o peixe na 

Ribeira e depois o renascimento da arte das 

Conservas, no séc. XXI, já num novo contexto de 

modernização de um recurso económico, 

consciente do peso que a tradição tem hoje na 

valorização económica de um produto.

Para além das técnicas de conservação do peixe 

em sal ou da sua utilização gastronómica, 

importa preservar a memória das gentes e de uma 

rede de solidariedade e partilha que garantiu a 

coesão social em tempos difíceis. Queremos 

assim que este jornal seja uma espécie de “Álbum 

Familiar”, da grande família que é hoje Sines, com 

os filhos aqui nascidos, os de adoção, os amigos e 

conhecidos, unidos pela partilha desta memória 

comum resgatada nas “Redes do Tempo”.

Ricardo Estevam Pereira
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A Secreta Tradição 
dos Mares de Sines
A ideia de recuperar as conservas de Sines surgiu 
no seio da Associação de Armadores para dar a 
conhecer o peixe de elevada qualidade que é 
capturado pelos nossos pescadores, altamente 
reconhecido no circuito económico da venda, e 
de, na altura, existir a possibilidade de agilizar o 
investimento através de fundos comunitários, 
destinados a promover e diversificar os produtos 
da pesca.

O projeto apresentado teve por objetivo essencial 
dignificar o passado e o presente da atividade 
piscatória, recuperando, desse modo, as raízes 
que estiveram na génese da expansão desta 
atividade em Sines nos anos 40, 50 e 60, ou seja, a 
Indús t r ia Conservei ra. A candidatura foi 
estruturada na conjugação da melhor qualidade 
do peixe das embarcações da Associação para 
uma superior competência da conserva, mas 
sempre focada nas importantes componentes 
social e histórica, além da económica.

Social, porque as conservas fazem parte da nossa 
identidade como Sinienses. Económica, porque 
acabou por ser uma mais-valia para a própria 
Associação, que ganha e retira daí proveitos 
económicos, para continuar a exercer a sua 
atividade. Histórica, porque faz parte das 
memórias mais remotas da nossa cidade, como 
podemos ver pela fábrica romana que o Município 
acaba de recuperar e musealizar.

É por tudo isto que escolhemos o nome “Secreta 
Tradição”, sublinhando a importância deste 
nosso património na génese dos novos produtos. 
Começámos pela cavala, que na altura tinha 
pouco valor comercial mas que é um peixe de 
excelente qualidade. Hoje a cavala é cada vez mais 
valorizada o que mostra como estávamos certos 
na aposta inicial.

Não podemos compreender boa parte da história 
de Sines sem conhecermos que durante muito 
tempo, de uma ou de outra forma, toda a gente 
teve alguma ligação à pesca e às fábricas de 
conserva. Aliás, a Fábrica Júdice Fialho, que ficava 
localizada numa zona central de Sines, era um 
edifício mítico, que desapareceu devido ao 
próprio desenvolvimento urbanístico da cidade, 
mas que deixa uma memória forte naquele local, 
até para gerações mais novas, como a minha, que 
reteve a imagem daquela edificação e da sua 
grandiosidade, daquele amarelo a marcar a 
paisagem urbana e até do Sr. “Zé do Cinema” que 
era, na altura, o gerente da fábrica.

A minha ligação à pesca, além de ser familiar e 
geracional, é uma constante paixão, uma fonte de 
motivação diária. Mesmo temporariamente 
noutras funções, estou sempre com um pé na 
ribeira. E não foi fácil ent rar numa área 
t radiciona lmente dominada por homens. 
Comecei es t a aventura como jur is t a, na 
Associação de Armadores, assumindo mais tarde 
o cargo de secretária-geral. Fui trilhando o meu 
caminho, aprendendo e procurando o melhor 
espaço de intervenção na defesa e representação 
dos interesses dos Armadores.

Localmente não tive particulares problemas de 
aceitação, toda a gente me recebeu de braços 
abertos, pelas minhas ligações familiares ao mar, 
o que me deu a maior confiança. A nível nacional 
foi difícil a minha integração. A atividade da pesca 
é muito particular, conhecida por muito poucos, 

A conclusão das obras do novo espaço 

museológico dedicado às Fábricas Romanas 

é pretexto mais do que justificado para 

voltar a lembrar a importância destas 

estruturas arqueológicas, que são as mais 

antigas conservadas em Sines. Nelas se 

faziam conservas de peixe, recorrendo ao 

sal, tal como, até há bem pouco tempo, 

faziam muitos pescadores, para guardar 

algum peixe para o inverno.

Fazemos uma homenagem mais do que 

justa a Maurício e Fernanda Venturinha, 

decanos da restauração siniense, e à sua 

a r t e  d e  t r a n s fo r m a r  o  p e i x e  em 

maravilhosos pratos que encantaram desde 

pescadores a ministros. Mas lembramos 

também outros nomes, que a História 

normalmente não retém, os das heroicas 

mulheres da Ribeira, por cujas mãos 

passava grande parte da tarefa de salgar o 

peixe. Para estas “Mulheres de Sal” vai 

também a nossa homenagem, mais do que 

justa.

As primeiras cetárias foram escavadas por 

José Miguel da Costa em 1956/57, pelo que 

aqui lembramos o seu trabalho pioneiro. 

Seguimos depois até à última fábrica de 

conservas a laborar em Sines, a Júdice 

Fialho, recordada por Francisco José 

Correia, e vemos como as conservas 

renasceram por iniciativa da Associação de 

Armadores, com Filipa Faria. 

Nota do presidente

Encerrando este ciclo, damos notícia do 

início a um novo e importante projeto, de 

recuperação do património siniense. Acaba 

de ser lançado o concurso público para a 

recuperação dos antigos Armazéns da 

R ib e i r a ,  o n d e  s e r á  i n s t a l a d o  u m 

Observatório do Mar, espaço que será um 

elo de ligação entre o passado e o futuro da 

nossa relação com o oceano.

Fábrica Romana, vista exterior, junho de 2018

O presente não é, no entanto, tão difícil, fruto da 
tecnologia e das exigências das regras de 
segurança e saúde no trabalho. Mas a dureza 
mantem-se. É o mar e o risco de para lá ir. São as 
muitas horas de trabalho, especialmente para a 
pesca artesanal, sábados, domingos e feriados, 
muita dedicação e muito esforço, a suspender e a 
deitar artes ao mar.

a 29 de novembro de 2019

A partir de entrevista realizada por Ricardo Pereira

Mas a pesca será sempre, em Portugal, em Sines, 
uma atividade que identifica e preenche aquilo 
que de mais nobre caracteriza a alma de ser 
português. É importante que trabalhemos todos 
para manter a pesca no seu devido lugar. 
Respeitando-a, respeitando os Armadores e os 
Pescadores, estaremos aptos a permitir um 
desenvolvimento sustentado, e, assim, garantir 
que as gerações futuras possam continuar a 
servir-se da “nossa” Secreta Tradição.

É curioso, que recordando o primeiro número 
deste jornal, e vendo na capa a D. Alice Marques – 
que é uma pessoa por quem eu tenho um grande 
carinho e admiração – que já está retirada das 
lides da pesca, lembro que o seu lugar veio a ser 
ocupado pela nora que faz a vida do mar ao lado 
do marido e vai fazendo, também ela, o seu 
percurso. É mais uma mulher no mar, o que não é 
fácil numa atividade fisicamente muito dura e 
exigente. É uma rapariga que não é de Sines, mas 
abraçou esta vida e adaptou-se a ela.

mas as minhas origens permitiram-me ter know-
how que surpreendeu e foi assim que durante 
muitos anos, fui a única mulher a participar em 
negociações com o Governo e a ser convidada 
para participar noutro tipo de organizações. Foi 
difícil a plena integração e a minha aceitação 
enquanto mulher, mas sempre trabalhei para 
colocar Sines no mapa, numa altura em que a 
pesca só era reconhecida de Peniche para norte. E 
isso acabava por ter a inegável influência nas 
grandes decisões políticas. Sines é um Porto de 
pesca pequeno, porém nunca os Armadores 
deixaram de marcar a sua presença e fazer ouvir as 
suas opiniões, assumindo-se sem qualquer 
sentimento de inferioridade e tendo especial 
orgulho, pela diferença e vanguarda, de serem 
liderados por uma mulher. Essa postura foi sendo 
assumida e permitiu, além da defesa dos nossos 
interesses, manter um lugar visível, o qual se 
mantem até hoje.

A Fábrica de preparados de peixe da Época 

Romana, que a Câmara Municipal de Sines acaba 

de restaurar e musealizar, é a melhor conserva 

das seis até ao momento descobertas na cidade. A 

primeira foi encontrada por José Miguel da Costa, 

durante os trabalhos de instalação da rede de 

saneamento básico nos anos de 1956 - 57, na zona 

a sul do Castelo, que confronta com a barroca. No 

prolongamento surgiram outras estruturas, no 

quintal da família Parreira do Amaral, escavadas 

em 1961, ao mesmo tempo que se realizaram 

sondagens no largo João de Deus, onde apareceu 

ma is um es t ab ele cimento. Os mater ia i s 

provenientes destas escavações constituem hoje 

o núcleo central da coleção de arqueologia 

romana do Museu de Sines.

No ano de 1990 foi descoberta a última fábrica, 

que se revelou em melhor estado de conservação 

que as restantes, apresentando os seus tanques e 

pátio central quase intactos. Foi escavada em 

1991-92 p o r uma e qu ip a do Mus eu d e 

Arqueologia e Etnografia do Distrito de Setúbal e 

APPSACV, coordenada por Carlos Tavares da Silva 

e Joaquina Soares, com o apoio do Município e do 

Centro Cultural Emmerico Nunes. Apresenta sete 

tanques retangulares organizados em U em torno 

de um pátio e terá sido construída na segunda 

metade do século I,  laborando até finais do 

século II / inícios do século III. Após uma fase de 

abandono, a fábrica foi parcialmente reativada, já 

no século IV, mas com a parte do lado da estrada 

separada por uma parede, de que se vê ainda 

vestígios, a dividir o pátio, e utilizada como 

habitação. As diferentes formas de tanque corres-

ponderiam a tipos diversos de preparados, que 

iriam desde o peixe salgado aos mais delicados 

molhos, amplamente utilizados na culinária da 

época.

Após a escavação estas estruturas ficaram a 

descoberto, tendo sofrido bastante com a 

acumulação de águas da chuva no interior dos 

tanques durante a maior parte do ano, a 

colonização de ervas e musgos, os sais marinhos e 

o próprio vandalismo, mesmo quando não 

intencional, de quem se passeava sobre as ruinas. 

Enquanto se desenvolvia o projeto de restauro e 

musealização, e se encontravam os fundos 

necessários à sua implementação, as estruturas 

foram temporariamente cobertas com areia para 

pôr cobro a esta rápida degradação.

Foi possível graças a uma candidatura a fundos 

comunitários do Programa Operacional Regional 

do Alentejo, no valor global de 170.000,00€, 

financiado a 85%, implementar um projeto que 

A Recuperação e Musealização 
de uma Fábrica Romana

A estrutura metálica de apoio permitiu uma 

solução leve, cuja descarga ao terreno é feita por 

meio de uma viga de fundação contínua, que 

distribui uniformemente as cargas ao redor de 

toda a est rutura arqueológica, impedindo 

a s s ent amento s d iferencia i s e p ot encia i s 

deformação das mesmas.

Ricardo Pereira

Desde o primeiro momento se entendeu que a 

relação com o mar estava na origem da fábrica e 

numa leitura mais abrangente, da cidade, por isso 

o novo pavilhão não podia ser um obstáculo 

visual. O projeto teve assim de se desenvolver 

jogando com a diferença de cotas do terreno, 

tendo-se optado por uma cobertura pouco 

inclinada de chapa sandwich isotérmica, revestida 

com o material nobre, o zinco, cuja cor varia com a 

luz, tal como a do mar. No interior abre-se um 

amplo rasgo na parede, por onde se vê a vida do 

porto atual e deslizam os grandes navios do século 

XXI, estabelecendo diálogos com os vestígios do 

porto de há dois milénios.

consistiu não apenas no desaterro das estruturas 

arqueológicas e no seu restauro, mas também na 

construção de um edifício que as protegesse das 

intempéries e do acesso descontrolado de 

visitantes. A nova cobertura ajuda também a 

perceber o edifício em ruínas ao recriar a 

cobertura de três águas que se supõe ter tido a 

fábrica, com o seu pátio aberto, marcado por uma 

telha translúcida. Lateralmente a cobertura 

prolongou-se para abrigar os visitantes, quer da 

chuva, quer do forte sol de verão. 

A obra foi realizada pela firma João Araújo 

Vicêncio. A comunicação com o visitante, com 

vista a dar a conhecer o que fora esta estrutura, foi 

também desenvolvida de forma cuidada, tendo-se 

recorrido a Nuno Farinha e à firma Arqueohoje - 

que também realizou o restauro arqueológico - 

para a recriação gráfica da fábrica e da sua 

at iv idade quot id iana, num amplo pa inel 

explicativo. A Archofactu realizou as diversas 

réplicas de peças cerâmicas encontradas no local e 

que permitem recriar as diversas atividades que 

aqui se desenvolviam, desde os almofarizes e 

a lgu idares u t i l i z ados durante a fa s e de 

preparação, até às ânforas onde se comercia-

lizavam os produtos finais.

Fábrica Romana, vista interior, junho de 2018
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Reconstrução gráfica da Fábrica Romana

Nuno Farinha, 2019
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A Secreta Tradição 
dos Mares de Sines
A ideia de recuperar as conservas de Sines surgiu 
no seio da Associação de Armadores para dar a 
conhecer o peixe de elevada qualidade que é 
capturado pelos nossos pescadores, altamente 
reconhecido no circuito económico da venda, e 
de, na altura, existir a possibilidade de agilizar o 
investimento através de fundos comunitários, 
destinados a promover e diversificar os produtos 
da pesca.

O projeto apresentado teve por objetivo essencial 
dignificar o passado e o presente da atividade 
piscatória, recuperando, desse modo, as raízes 
que estiveram na génese da expansão desta 
atividade em Sines nos anos 40, 50 e 60, ou seja, a 
Indús t r ia Conservei ra. A candidatura foi 
estruturada na conjugação da melhor qualidade 
do peixe das embarcações da Associação para 
uma superior competência da conserva, mas 
sempre focada nas importantes componentes 
social e histórica, além da económica.

Social, porque as conservas fazem parte da nossa 
identidade como Sinienses. Económica, porque 
acabou por ser uma mais-valia para a própria 
Associação, que ganha e retira daí proveitos 
económicos, para continuar a exercer a sua 
atividade. Histórica, porque faz parte das 
memórias mais remotas da nossa cidade, como 
podemos ver pela fábrica romana que o Município 
acaba de recuperar e musealizar.

É por tudo isto que escolhemos o nome “Secreta 
Tradição”, sublinhando a importância deste 
nosso património na génese dos novos produtos. 
Começámos pela cavala, que na altura tinha 
pouco valor comercial mas que é um peixe de 
excelente qualidade. Hoje a cavala é cada vez mais 
valorizada o que mostra como estávamos certos 
na aposta inicial.

Não podemos compreender boa parte da história 
de Sines sem conhecermos que durante muito 
tempo, de uma ou de outra forma, toda a gente 
teve alguma ligação à pesca e às fábricas de 
conserva. Aliás, a Fábrica Júdice Fialho, que ficava 
localizada numa zona central de Sines, era um 
edifício mítico, que desapareceu devido ao 
próprio desenvolvimento urbanístico da cidade, 
mas que deixa uma memória forte naquele local, 
até para gerações mais novas, como a minha, que 
reteve a imagem daquela edificação e da sua 
grandiosidade, daquele amarelo a marcar a 
paisagem urbana e até do Sr. “Zé do Cinema” que 
era, na altura, o gerente da fábrica.

A minha ligação à pesca, além de ser familiar e 
geracional, é uma constante paixão, uma fonte de 
motivação diária. Mesmo temporariamente 
noutras funções, estou sempre com um pé na 
ribeira. E não foi fácil ent rar numa área 
t radiciona lmente dominada por homens. 
Comecei es t a aventura como jur is t a, na 
Associação de Armadores, assumindo mais tarde 
o cargo de secretária-geral. Fui trilhando o meu 
caminho, aprendendo e procurando o melhor 
espaço de intervenção na defesa e representação 
dos interesses dos Armadores.

Localmente não tive particulares problemas de 
aceitação, toda a gente me recebeu de braços 
abertos, pelas minhas ligações familiares ao mar, 
o que me deu a maior confiança. A nível nacional 
foi difícil a minha integração. A atividade da pesca 
é muito particular, conhecida por muito poucos, 

A conclusão das obras do novo espaço 

museológico dedicado às Fábricas Romanas 

é pretexto mais do que justificado para 

voltar a lembrar a importância destas 

estruturas arqueológicas, que são as mais 

antigas conservadas em Sines. Nelas se 

faziam conservas de peixe, recorrendo ao 

sal, tal como, até há bem pouco tempo, 

faziam muitos pescadores, para guardar 

algum peixe para o inverno.

Fazemos uma homenagem mais do que 

justa a Maurício e Fernanda Venturinha, 

decanos da restauração siniense, e à sua 

a r t e  d e  t r a n s fo r m a r  o  p e i x e  em 

maravilhosos pratos que encantaram desde 

pescadores a ministros. Mas lembramos 

também outros nomes, que a História 

normalmente não retém, os das heroicas 

mulheres da Ribeira, por cujas mãos 

passava grande parte da tarefa de salgar o 

peixe. Para estas “Mulheres de Sal” vai 

também a nossa homenagem, mais do que 

justa.

As primeiras cetárias foram escavadas por 

José Miguel da Costa em 1956/57, pelo que 

aqui lembramos o seu trabalho pioneiro. 

Seguimos depois até à última fábrica de 

conservas a laborar em Sines, a Júdice 

Fialho, recordada por Francisco José 

Correia, e vemos como as conservas 

renasceram por iniciativa da Associação de 

Armadores, com Filipa Faria. 

Nota do presidente

Encerrando este ciclo, damos notícia do 

início a um novo e importante projeto, de 

recuperação do património siniense. Acaba 

de ser lançado o concurso público para a 

recuperação dos antigos Armazéns da 

R ib e i r a ,  o n d e  s e r á  i n s t a l a d o  u m 

Observatório do Mar, espaço que será um 

elo de ligação entre o passado e o futuro da 

nossa relação com o oceano.

Fábrica Romana, vista exterior, junho de 2018

O presente não é, no entanto, tão difícil, fruto da 
tecnologia e das exigências das regras de 
segurança e saúde no trabalho. Mas a dureza 
mantem-se. É o mar e o risco de para lá ir. São as 
muitas horas de trabalho, especialmente para a 
pesca artesanal, sábados, domingos e feriados, 
muita dedicação e muito esforço, a suspender e a 
deitar artes ao mar.

a 29 de novembro de 2019

A partir de entrevista realizada por Ricardo Pereira

Mas a pesca será sempre, em Portugal, em Sines, 
uma atividade que identifica e preenche aquilo 
que de mais nobre caracteriza a alma de ser 
português. É importante que trabalhemos todos 
para manter a pesca no seu devido lugar. 
Respeitando-a, respeitando os Armadores e os 
Pescadores, estaremos aptos a permitir um 
desenvolvimento sustentado, e, assim, garantir 
que as gerações futuras possam continuar a 
servir-se da “nossa” Secreta Tradição.

É curioso, que recordando o primeiro número 
deste jornal, e vendo na capa a D. Alice Marques – 
que é uma pessoa por quem eu tenho um grande 
carinho e admiração – que já está retirada das 
lides da pesca, lembro que o seu lugar veio a ser 
ocupado pela nora que faz a vida do mar ao lado 
do marido e vai fazendo, também ela, o seu 
percurso. É mais uma mulher no mar, o que não é 
fácil numa atividade fisicamente muito dura e 
exigente. É uma rapariga que não é de Sines, mas 
abraçou esta vida e adaptou-se a ela.

mas as minhas origens permitiram-me ter know-
how que surpreendeu e foi assim que durante 
muitos anos, fui a única mulher a participar em 
negociações com o Governo e a ser convidada 
para participar noutro tipo de organizações. Foi 
difícil a plena integração e a minha aceitação 
enquanto mulher, mas sempre trabalhei para 
colocar Sines no mapa, numa altura em que a 
pesca só era reconhecida de Peniche para norte. E 
isso acabava por ter a inegável influência nas 
grandes decisões políticas. Sines é um Porto de 
pesca pequeno, porém nunca os Armadores 
deixaram de marcar a sua presença e fazer ouvir as 
suas opiniões, assumindo-se sem qualquer 
sentimento de inferioridade e tendo especial 
orgulho, pela diferença e vanguarda, de serem 
liderados por uma mulher. Essa postura foi sendo 
assumida e permitiu, além da defesa dos nossos 
interesses, manter um lugar visível, o qual se 
mantem até hoje.

A Fábrica de preparados de peixe da Época 

Romana, que a Câmara Municipal de Sines acaba 

de restaurar e musealizar, é a melhor conserva 

das seis até ao momento descobertas na cidade. A 

primeira foi encontrada por José Miguel da Costa, 

durante os trabalhos de instalação da rede de 

saneamento básico nos anos de 1956 - 57, na zona 

a sul do Castelo, que confronta com a barroca. No 

prolongamento surgiram outras estruturas, no 

quintal da família Parreira do Amaral, escavadas 

em 1961, ao mesmo tempo que se realizaram 

sondagens no largo João de Deus, onde apareceu 

ma is um es t ab ele cimento. Os mater ia i s 

provenientes destas escavações constituem hoje 

o núcleo central da coleção de arqueologia 

romana do Museu de Sines.

No ano de 1990 foi descoberta a última fábrica, 

que se revelou em melhor estado de conservação 

que as restantes, apresentando os seus tanques e 

pátio central quase intactos. Foi escavada em 

1991-92 p o r uma e qu ip a do Mus eu d e 

Arqueologia e Etnografia do Distrito de Setúbal e 

APPSACV, coordenada por Carlos Tavares da Silva 

e Joaquina Soares, com o apoio do Município e do 

Centro Cultural Emmerico Nunes. Apresenta sete 

tanques retangulares organizados em U em torno 

de um pátio e terá sido construída na segunda 

metade do século I,  laborando até finais do 

século II / inícios do século III. Após uma fase de 

abandono, a fábrica foi parcialmente reativada, já 

no século IV, mas com a parte do lado da estrada 

separada por uma parede, de que se vê ainda 

vestígios, a dividir o pátio, e utilizada como 

habitação. As diferentes formas de tanque corres-

ponderiam a tipos diversos de preparados, que 

iriam desde o peixe salgado aos mais delicados 

molhos, amplamente utilizados na culinária da 

época.

Após a escavação estas estruturas ficaram a 

descoberto, tendo sofrido bastante com a 

acumulação de águas da chuva no interior dos 

tanques durante a maior parte do ano, a 

colonização de ervas e musgos, os sais marinhos e 

o próprio vandalismo, mesmo quando não 

intencional, de quem se passeava sobre as ruinas. 

Enquanto se desenvolvia o projeto de restauro e 

musealização, e se encontravam os fundos 

necessários à sua implementação, as estruturas 

foram temporariamente cobertas com areia para 

pôr cobro a esta rápida degradação.

Foi possível graças a uma candidatura a fundos 

comunitários do Programa Operacional Regional 

do Alentejo, no valor global de 170.000,00€, 

financiado a 85%, implementar um projeto que 

A Recuperação e Musealização 
de uma Fábrica Romana

A estrutura metálica de apoio permitiu uma 

solução leve, cuja descarga ao terreno é feita por 

meio de uma viga de fundação contínua, que 

distribui uniformemente as cargas ao redor de 

toda a est rutura arqueológica, impedindo 

a s s ent amento s d iferencia i s e p ot encia i s 

deformação das mesmas.

Ricardo Pereira

Desde o primeiro momento se entendeu que a 

relação com o mar estava na origem da fábrica e 

numa leitura mais abrangente, da cidade, por isso 

o novo pavilhão não podia ser um obstáculo 

visual. O projeto teve assim de se desenvolver 

jogando com a diferença de cotas do terreno, 

tendo-se optado por uma cobertura pouco 

inclinada de chapa sandwich isotérmica, revestida 

com o material nobre, o zinco, cuja cor varia com a 

luz, tal como a do mar. No interior abre-se um 

amplo rasgo na parede, por onde se vê a vida do 

porto atual e deslizam os grandes navios do século 

XXI, estabelecendo diálogos com os vestígios do 

porto de há dois milénios.

consistiu não apenas no desaterro das estruturas 

arqueológicas e no seu restauro, mas também na 

construção de um edifício que as protegesse das 

intempéries e do acesso descontrolado de 

visitantes. A nova cobertura ajuda também a 

perceber o edifício em ruínas ao recriar a 

cobertura de três águas que se supõe ter tido a 

fábrica, com o seu pátio aberto, marcado por uma 

telha translúcida. Lateralmente a cobertura 

prolongou-se para abrigar os visitantes, quer da 

chuva, quer do forte sol de verão. 

A obra foi realizada pela firma João Araújo 

Vicêncio. A comunicação com o visitante, com 

vista a dar a conhecer o que fora esta estrutura, foi 

também desenvolvida de forma cuidada, tendo-se 

recorrido a Nuno Farinha e à firma Arqueohoje - 

que também realizou o restauro arqueológico - 

para a recriação gráfica da fábrica e da sua 

at iv idade quot id iana, num amplo pa inel 

explicativo. A Archofactu realizou as diversas 

réplicas de peças cerâmicas encontradas no local e 

que permitem recriar as diversas atividades que 

aqui se desenvolviam, desde os almofarizes e 

a lgu idares u t i l i z ados durante a fa s e de 

preparação, até às ânforas onde se comercia-

lizavam os produtos finais.

Fábrica Romana, vista interior, junho de 2018

03 // REDES TEMPO . NOVEMBRO 2019do

Reconstrução gráfica da Fábrica Romana

Nuno Farinha, 2019
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Francisco José Conceição Correia, nasceu em Sines em 1946 e trabalhou na Fábrica de 

Conservas Júdice Fialho, desde pequeno até ao encerramento deste estabelecimento, 

em 1996. Desempenhou diversas funções, ora na cravadeira, ora na caldeira, ora a 

esterilizar, e ainda hoje vive no sítio onde outrora se ergueu a fábrica com o seu bairro. 

Francisco José Correia

Na Fábrica de Conservas 
Júdice Fialho

O peixe ia para dentro de uns tanques – na altura 

eram em madeira e mais tarde passaram a ser em 

cimento, forrado de azulejos – e então era dividido 

por tamanhos, pois cada um tinha a sua moura, e 

havia, sempre, um homem responsável por faze-  

-las. O peixe grande ficava na moura três horas e 

A sardinha era dividida em três categorias: peixe 

grande, peixe redondo e peixe pequeno, e cada 

uma delas t inha a sua moura específ ica. 

Chamávamos peixe redondo a uma sardinha mais 

pequena, mas que era maior que a petinga, só que, 

como o peixe era mais curto, ficava mais redondo 

que o outro e tinha fama de ser mais gostoso. Se 

tinha escama ia para azeite, se não tinha escama ia 

para tomate. Era uma exigência das empresas 

estrangeiras, porque a fábrica Fialho sempre tra-

balhou para fora: Suíça, Inglaterra, Áustria, eu sei 

lá! Para Inglaterra era a marca Marie Elisabeth. 

Para outros países a Faltaffs e a Galeon. Eu traba-

lhei com três marcas, mas a mais famosa era a 

Marie Elisabeth. 

Antigamente, quando íamos à Ribeira buscar o 

peixe para a Fábrica Fialho, ele vinha já com a mou-

ra, feita sempre com água e sal grosso! 

O peixe vinha da Ribeira numa carroça – mais 

tarde numa furgoneta – e era descarregado nas 

mesas para ser descabeçado. Na altura em que 

entrei, eram mesas de madeira que depois passa-

ram a ser de mármore. As mulheres cortavam a 

cabeça da sardinha ou da cavala, o que fosse, e 

enchiam os cabazes de cana – ainda não os havia 

de plástico – que nós carregávamos para a moura.

meia, no mínimo, o redondo duas horas e o 

pequeno levava quarenta e cinco minutos ou uma 

hora.

Todos os dias, e ao longo do dia, fazíamos várias 

mouras. Gastava-se nisto muito sal!

O sal para a moura era posto em alcofas de espar-

to. Metíamos um pau nas asas, colocávamos em 

cima das dornas e depois, com a mangueira ou 

regador, íamos desfazendo o sal, e a moura ia cor-

rendo para dentro do tanque. Em seguida, pegá-

vamos no pesa sais, a que a gente chamava pesa 

mouras, que se punha dentro de um tubo cheio de 

água. O pesa sais flutuava e dava-nos a garantia 

do peso certo da moura. Assim, por exemplo, o 

peixe redondo era um grau e meio, quando che-

gava a este ponto não se metia mais sal. O 

pequeno era mais ou menos o mesmo, mas ficava 

menos tempo. O peixe grande era dois e meio ou 

três graus. Conforme o tamanho do peixe, assim 

levava sempre a medida exata! Se fosse atum che-

gava a sete e meio ou oito graus. Cavala podia ser 

quatro e meio ou cinco, conforme o tamanho des-

ta. 

Depois de se tirar o peixe, aquela moura que 

ficava no tanque jogava-se fora. A moura só servia 

para aquela vez, porque quando era muito utili-

zada começava a criar mais grau, ficava mais sal-

gada, e tínhamos que juntar água. Em lugar de ter 

um grau e meio podia ter dois ou três e a gente não 

arriscava. Tinha que ser uma nova moura, sempre! 

Habitualmente era só uma pessoa que tratava da 

moura, às vezes íamos dois lá ajudar, mas só 

quando não tínhamos mais nada que fazer. Mas 

uma pessoa conseguia dar conta daquilo sozinha. 

Ultimamente era o Casimiro, que era dos Foros do 

Bem Parece. Quando abalei para a tropa, no fim 

de 67, ainda o Casimiro não estava, mas quando 

voltei, em 72, era ele que fazia as mouras. 

Antigamente quem tratava disso era o velho Zé 

Carias. O outro era o Fernando Governa a Vida, 

avô do Chico Garcias que foi escriturário da Casa 

dos Pescadores. 

Quando víamos que estava no tempo, tirávamos 

os pesos, tirávamos a tampa, arregaçávamos as 

mangas e metíamos lá os braços, dávamos a volta 

ao peixe para limpar aquele “amarelo” que podia 

aparecer e com os cabazes tirávamos e púnhamos 

no chão.  Depois, as “aprendizas” carregavam o 

peixe para as mesas e davam-no às mulheres que 

o começavam a “engrelhar”. A seguir passavam o 

peixe por água doce. 

Depois de o peixe estar nos tanques, ainda metía-

mos uma camada de sal por cima e colocávamos 

as tampas de madeira, à medida do tanque, com 

duas abas para se pegar. Em cima, levava dois 

pesos de cimento para calcar o peixe e ficar todo 

debaixo de água.  E ficava ali uma hora ou mais, 

conforme o tamanho do peixe. 

Após a cozedura, ia para o enxugador, que era 

debaixo de um telheiro grande que lá existia. As 

grelhas eram empinadas em ambos os lados de 

uns cavaletes, para que a água escorresse.  Depois 

de estar enxuto íamos buscar com uns carrinhos 

de mão.

Depois, as “aprendizas” pegavam na grelha e meti-

am-nas nas “dubadouras” que andavam à roda, 

mas tinham de ser movimentadas manualmente e 

a operária tinha de trabalhar sempre com a “duba-

doura” cheia de peixe.

A seguir, o peixe era metido na lata para ser “visi-

tado”, o que constava da vistoria das pessoas 

mais velhas e com mais experiência, para averi-

guarem a qualidade do peixe que estava na lata.

Levávamos as latas para as mesas de enlatar e 

empilhávamo-las à beira das mesas. As pilhas che-

gavam a ter a altura das mulheres sentadas. 

Por vezes acontecia ser colocado peixe inferior em 

baixo, escondido pelo peixe bom que o cobria. 

Então as “visitadeiras” iam lá e mandavam substi-

tuir o peixe, para evitar devoluções.

Aquilo dava um trabalho que não queira saber! E 

havia as “carregadeiras” que tinham muita prática 

de carregar as latas. Empilhavam-nas cruzadas 

umas sobre as outras, e conseguiam carregar 

pilhas altíssimas e direitinhas sem deixar cair 

nenhuma, e levavam-nas para junto das máquinas 

cravadeiras. 

As latas, depois de cravadas, apesar do peixe já 

estar cozido, ainda iam para a esterilização, para 

as autoclaves grandes. Colocavam-se em carros 

de ferro, tipo comboio, que levavam, sem exagero 

nenhum, cerca de 40 cestos, cada um com 100 

latas, o que permitia concluir 400 caixas ao 

mesmo tempo. 

A esterilização fazia-se num autoclave grande, 

todo em aço rebitado, com tubos de vapor, for-

rado com canas e redes das traineiras, para que, 

quando lá fôssemos, não nos queimássemos, por-

que andávamos sempre com as mãos e a cabeça 

ali rente e vinha o vapor através das caldeiras.    

Para esterilizar, fechávamo-lo como se fosse um 

submarino, e ficava estanque. Abríamos depois a 

torneira e o manómetro grande não podia subir 

mais do que o adequado para cada tipo de peixe. 

Se entrasse vapor a mais rebentava com a lata. Por 

isso a gente tinha de estar lá sempre a verificar. 

Caso fosse necessário, manobrávamos a torneira 

para conseguir a medida certa.

Depois de esterilizadas, as latas ficavam nos car-

ros, a arrefecer, e iam estalando enquanto arrefe-

ciam e iam ao lugar. Alguma que ficasse mais 

opada vertia azeite e nós retirávamo-la, para 

depois ser submetida a um segundo banho e ven-

dida a um preço mais baixo. Mas aquele peixe 

estava bom na mesma porque a gente trabalhava 

com o peixe cozido, o que não acontecia em mui-

tas outras casas do Fialho. 

Após a esterilização, as latas eram lavadas e saíam 

a brilhar para os cestos de esparto, para depois 

serem despejadas avulso no armazém, onde eram 

separadas de acordo com a qualidade. Depois de 

separadas, e quando já estivessem completa-

mente arrefecidas, ainda eram submetidas a um 

processo chamado o “bate lata”. Isto é, um grupo 

de mulheres pegava em duas latas, de cada vez, e 

batia uma na outra, e ao bater percebia-se pelo 

som se estavam em condições ou se estavam 

rotas. Quando detetavam alguma que estivesse 

aberta era retirada e enviada para o tal segundo 

banho.

Quando acontecia que a lata não estava em condi-

ções, voltava para fundição e o peixe que não se 

aproveitava ia para o “buano” [Guano].

As cabeças do peixe também não se deitavam 

fora. Eram cozidas nuns tanques e depois dali iam 

para as prensas. Metiam-se os malhais e iam aper-

tando e afrouxando se queriam. Iam apertando, 

apertando, e o óleo que ia sendo espremido ia 

caindo muito limpinho dentro dos tanques. 

Depois era vendido em bidons de 150 ou 200 litros 

para Setúbal, para fazer manteigas, rebuçados e 

outras coisas. 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno a 4 de 

dezembro de 2018

O “buano” era o que restava depois de estar espre-

mido o óleo. Era seco e espalhava-se ao sol, num 

espaço com pavimento de cimento, para secar. 

Depois de seco guardava-se num armazém. A “mu-

nha” que ficava depois de retirarmos o “buano” ia 

para uns sacos e era também para vender para fari-

nha ou então para adubar a terra. Tudo tinha valor. 

Nada se desperdiçava.

A nossa forma de trabalhar com a preocupação de 

apresentar a melhor qualidade fez com que fosse 

sempre a fábrica Fialho de Sines a ganhar as meda-

lhas de mérito.

              

Lata de Conservas “Marie Elisabeth”, Museu de Sines, Inv. MS5074
Doação de José Carlos Gonçalves

Pesa Sais, Museu de Sines Inv. Ms5050. 
Doação de Francisco José Correia 

Interior da Fábrica Júdice Fialho, década de 1960, Museu de Sines
Doação de Suzete Marques

Alcofa de Esparto, Museu de Sines, Inv. MS5076
Doação de António Beja

Boletim de Sanidade de  Francisco José Correia, 1965
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esterilizar, e ainda hoje vive no sítio onde outrora se ergueu a fábrica com o seu bairro. 

Francisco José Correia

Na Fábrica de Conservas 
Júdice Fialho

O peixe ia para dentro de uns tanques – na altura 

eram em madeira e mais tarde passaram a ser em 

cimento, forrado de azulejos – e então era dividido 

por tamanhos, pois cada um tinha a sua moura, e 

havia, sempre, um homem responsável por faze-  

-las. O peixe grande ficava na moura três horas e 

A sardinha era dividida em três categorias: peixe 

grande, peixe redondo e peixe pequeno, e cada 

uma delas t inha a sua moura específ ica. 

Chamávamos peixe redondo a uma sardinha mais 

pequena, mas que era maior que a petinga, só que, 

como o peixe era mais curto, ficava mais redondo 

que o outro e tinha fama de ser mais gostoso. Se 

tinha escama ia para azeite, se não tinha escama ia 

para tomate. Era uma exigência das empresas 

estrangeiras, porque a fábrica Fialho sempre tra-

balhou para fora: Suíça, Inglaterra, Áustria, eu sei 

lá! Para Inglaterra era a marca Marie Elisabeth. 

Para outros países a Faltaffs e a Galeon. Eu traba-

lhei com três marcas, mas a mais famosa era a 

Marie Elisabeth. 

Antigamente, quando íamos à Ribeira buscar o 

peixe para a Fábrica Fialho, ele vinha já com a mou-

ra, feita sempre com água e sal grosso! 

O peixe vinha da Ribeira numa carroça – mais 

tarde numa furgoneta – e era descarregado nas 

mesas para ser descabeçado. Na altura em que 

entrei, eram mesas de madeira que depois passa-

ram a ser de mármore. As mulheres cortavam a 

cabeça da sardinha ou da cavala, o que fosse, e 

enchiam os cabazes de cana – ainda não os havia 

de plástico – que nós carregávamos para a moura.

meia, no mínimo, o redondo duas horas e o 

pequeno levava quarenta e cinco minutos ou uma 

hora.

Todos os dias, e ao longo do dia, fazíamos várias 

mouras. Gastava-se nisto muito sal!

O sal para a moura era posto em alcofas de espar-

to. Metíamos um pau nas asas, colocávamos em 

cima das dornas e depois, com a mangueira ou 

regador, íamos desfazendo o sal, e a moura ia cor-

rendo para dentro do tanque. Em seguida, pegá-

vamos no pesa sais, a que a gente chamava pesa 

mouras, que se punha dentro de um tubo cheio de 

água. O pesa sais flutuava e dava-nos a garantia 

do peso certo da moura. Assim, por exemplo, o 

peixe redondo era um grau e meio, quando che-

gava a este ponto não se metia mais sal. O 

pequeno era mais ou menos o mesmo, mas ficava 

menos tempo. O peixe grande era dois e meio ou 

três graus. Conforme o tamanho do peixe, assim 

levava sempre a medida exata! Se fosse atum che-

gava a sete e meio ou oito graus. Cavala podia ser 

quatro e meio ou cinco, conforme o tamanho des-

ta. 

Depois de se tirar o peixe, aquela moura que 

ficava no tanque jogava-se fora. A moura só servia 

para aquela vez, porque quando era muito utili-

zada começava a criar mais grau, ficava mais sal-

gada, e tínhamos que juntar água. Em lugar de ter 

um grau e meio podia ter dois ou três e a gente não 

arriscava. Tinha que ser uma nova moura, sempre! 

Habitualmente era só uma pessoa que tratava da 

moura, às vezes íamos dois lá ajudar, mas só 

quando não tínhamos mais nada que fazer. Mas 

uma pessoa conseguia dar conta daquilo sozinha. 

Ultimamente era o Casimiro, que era dos Foros do 

Bem Parece. Quando abalei para a tropa, no fim 

de 67, ainda o Casimiro não estava, mas quando 

voltei, em 72, era ele que fazia as mouras. 

Antigamente quem tratava disso era o velho Zé 

Carias. O outro era o Fernando Governa a Vida, 

avô do Chico Garcias que foi escriturário da Casa 

dos Pescadores. 

Quando víamos que estava no tempo, tirávamos 

os pesos, tirávamos a tampa, arregaçávamos as 

mangas e metíamos lá os braços, dávamos a volta 

ao peixe para limpar aquele “amarelo” que podia 

aparecer e com os cabazes tirávamos e púnhamos 

no chão.  Depois, as “aprendizas” carregavam o 

peixe para as mesas e davam-no às mulheres que 

o começavam a “engrelhar”. A seguir passavam o 

peixe por água doce. 

Depois de o peixe estar nos tanques, ainda metía-

mos uma camada de sal por cima e colocávamos 

as tampas de madeira, à medida do tanque, com 

duas abas para se pegar. Em cima, levava dois 

pesos de cimento para calcar o peixe e ficar todo 

debaixo de água.  E ficava ali uma hora ou mais, 

conforme o tamanho do peixe. 

Após a cozedura, ia para o enxugador, que era 

debaixo de um telheiro grande que lá existia. As 

grelhas eram empinadas em ambos os lados de 

uns cavaletes, para que a água escorresse.  Depois 

de estar enxuto íamos buscar com uns carrinhos 

de mão.

Depois, as “aprendizas” pegavam na grelha e meti-

am-nas nas “dubadouras” que andavam à roda, 

mas tinham de ser movimentadas manualmente e 

a operária tinha de trabalhar sempre com a “duba-

doura” cheia de peixe.

A seguir, o peixe era metido na lata para ser “visi-

tado”, o que constava da vistoria das pessoas 

mais velhas e com mais experiência, para averi-

guarem a qualidade do peixe que estava na lata.

Levávamos as latas para as mesas de enlatar e 

empilhávamo-las à beira das mesas. As pilhas che-

gavam a ter a altura das mulheres sentadas. 

Por vezes acontecia ser colocado peixe inferior em 

baixo, escondido pelo peixe bom que o cobria. 

Então as “visitadeiras” iam lá e mandavam substi-

tuir o peixe, para evitar devoluções.

Aquilo dava um trabalho que não queira saber! E 

havia as “carregadeiras” que tinham muita prática 

de carregar as latas. Empilhavam-nas cruzadas 

umas sobre as outras, e conseguiam carregar 

pilhas altíssimas e direitinhas sem deixar cair 

nenhuma, e levavam-nas para junto das máquinas 

cravadeiras. 

As latas, depois de cravadas, apesar do peixe já 

estar cozido, ainda iam para a esterilização, para 

as autoclaves grandes. Colocavam-se em carros 

de ferro, tipo comboio, que levavam, sem exagero 

nenhum, cerca de 40 cestos, cada um com 100 

latas, o que permitia concluir 400 caixas ao 

mesmo tempo. 

A esterilização fazia-se num autoclave grande, 

todo em aço rebitado, com tubos de vapor, for-

rado com canas e redes das traineiras, para que, 

quando lá fôssemos, não nos queimássemos, por-

que andávamos sempre com as mãos e a cabeça 

ali rente e vinha o vapor através das caldeiras.    

Para esterilizar, fechávamo-lo como se fosse um 

submarino, e ficava estanque. Abríamos depois a 

torneira e o manómetro grande não podia subir 

mais do que o adequado para cada tipo de peixe. 

Se entrasse vapor a mais rebentava com a lata. Por 

isso a gente tinha de estar lá sempre a verificar. 

Caso fosse necessário, manobrávamos a torneira 

para conseguir a medida certa.

Depois de esterilizadas, as latas ficavam nos car-

ros, a arrefecer, e iam estalando enquanto arrefe-

ciam e iam ao lugar. Alguma que ficasse mais 

opada vertia azeite e nós retirávamo-la, para 

depois ser submetida a um segundo banho e ven-

dida a um preço mais baixo. Mas aquele peixe 

estava bom na mesma porque a gente trabalhava 

com o peixe cozido, o que não acontecia em mui-

tas outras casas do Fialho. 

Após a esterilização, as latas eram lavadas e saíam 

a brilhar para os cestos de esparto, para depois 

serem despejadas avulso no armazém, onde eram 

separadas de acordo com a qualidade. Depois de 

separadas, e quando já estivessem completa-

mente arrefecidas, ainda eram submetidas a um 

processo chamado o “bate lata”. Isto é, um grupo 

de mulheres pegava em duas latas, de cada vez, e 

batia uma na outra, e ao bater percebia-se pelo 

som se estavam em condições ou se estavam 

rotas. Quando detetavam alguma que estivesse 

aberta era retirada e enviada para o tal segundo 

banho.

Quando acontecia que a lata não estava em condi-

ções, voltava para fundição e o peixe que não se 

aproveitava ia para o “buano” [Guano].

As cabeças do peixe também não se deitavam 

fora. Eram cozidas nuns tanques e depois dali iam 

para as prensas. Metiam-se os malhais e iam aper-

tando e afrouxando se queriam. Iam apertando, 

apertando, e o óleo que ia sendo espremido ia 

caindo muito limpinho dentro dos tanques. 

Depois era vendido em bidons de 150 ou 200 litros 

para Setúbal, para fazer manteigas, rebuçados e 

outras coisas. 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno a 4 de 

dezembro de 2018

O “buano” era o que restava depois de estar espre-

mido o óleo. Era seco e espalhava-se ao sol, num 

espaço com pavimento de cimento, para secar. 

Depois de seco guardava-se num armazém. A “mu-

nha” que ficava depois de retirarmos o “buano” ia 

para uns sacos e era também para vender para fari-

nha ou então para adubar a terra. Tudo tinha valor. 

Nada se desperdiçava.

A nossa forma de trabalhar com a preocupação de 

apresentar a melhor qualidade fez com que fosse 

sempre a fábrica Fialho de Sines a ganhar as meda-

lhas de mérito.

              

Lata de Conservas “Marie Elisabeth”, Museu de Sines, Inv. MS5074
Doação de José Carlos Gonçalves

Pesa Sais, Museu de Sines Inv. Ms5050. 
Doação de Francisco José Correia 

Interior da Fábrica Júdice Fialho, década de 1960, Museu de Sines
Doação de Suzete Marques

Alcofa de Esparto, Museu de Sines, Inv. MS5076
Doação de António Beja

Boletim de Sanidade de  Francisco José Correia, 1965
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Maurício Venturinha a servir caldeirada a Marcelo Caetano na praia de Sines no dia 26 de junho de 1971

Naquele tempo havia muito peixe. Apanhavam 

“alifadas” de carapau. Chegavam a voltar as 

barcas para jogar o peixe ao mar. Não vendiam, 

jogavam fora. 

Mas então, como havia muito carapau, secavam-    

-no. Tiravam a tripa e, com uma agulha, furavam a 

cabeça; enfiavam num fio para secar e então 

faziam em forma de rosário que depois colocavam 

no sal. Os carapaus levavam ali uma moura forte e 

ficavam salgados e penduravam-nos. No inverno, 

Rosários de peixe seco

mulheres, mas tinha uns 30 ou 40 homens a 

trabalhar, a carregar caixas, a ir à Ribeira em 

camionetas e antes disso em carros de bestas.

Dentro dos barcos era feita uma “moura” com o 

peixe, para a sardinha “apertar” a escama, porque 

a sardinha tinha de vir “escamuda” senão 

ninguém a comprava.

Uma armação apanhava aí quatro, cinco, ou seis 

barcas de carapau. Chegavam a vender barcas de 

carapau sem terem carapau nenhum; no outro dia 

iam ao mar, apanhavam-no então e entregavam ao 

comprador. Já estava vendido, e eles tinham a 

certeza que não haveria dificuldades em satisfazer 

a encomenda. 

Eu tinha uma taberna junto da Senhora das Salas. 

Ao f im- d e- s ema na,  o s p e s cado r e s que 

apanhavam peixes bons, como a margota – uma 

espécie de mero, mais pequeno – que era uma 

especialidade, levavam esses peixes lá para casa e 

convidavam os amigos, para se ouvirem em volta 

da mesa e então havia fados e canto à alentejana. 

Havia um grupo de rapazes aí pelas tabernas, 

quando eram nove horas a taberna era fechada, se 

fosse apanhado com a porta aberta, pelos 

guardas republicanos, era uma multa – ainda 

apanhei duas, de 300 escudos, à época - Vinham 

então cá para fora, mas com apetite de cantar 

seguiam pela rua. O Tí Manel polícia apanhava-

os: “o nome”, mas há um deles que diz assim: “ó 

senhor Manuel, mas eu não cantei…”,“não 

cantou? Cantasse!” e pagou 61 de multa! E havia 

só um polícia, aí dos seus 50 anos.

Nesse tempo o passeio favorito dos banhistas ia 

até ao Rebolim, que era o rochedo que ficava 

sobre a Ribeira, onde está o túnel. Muita gente ia 

para lá divertir-se e até mesmo à noite para cantar. 

Os turistas que para lá iam tinha de passar à 

minha porta, e como viam os pescadores a 

Comprava meia dúzia de chernes; tamboril, era 

aos cinco e seis, de 6/7 quilos. Para a caldeirada 

era o tamboril, era o requeime, safio de 10/15 

quilos e só usava as postas do umbigo para cima. 

O peixe que a gente escolhia era o que tinha 

menos espinhas. Por vezes também colocava 

imperador na caldeirada, que é aquele peixe 

encarnado que também é muito bom. Usava 

quatro ou cinco qualidades de peixe. A raia, se lhe 

tirarmos a pele, também é muito boa para a 

caldeirada, assim como a pata roxa. O peixe era 

bom e bem tratado.

Era uma casa frequentada por toda a gente aqui 

da terra, de Beja, de Santiago, de Grândola, de 

toda essa zona, vinha tudo parar à minha porta. 

Pessoa que lá fosse um dia já não deixava de lá ir!

Eu tinha um alguidar cheio de lagostas ali ao lado 

e escolhiam, muitas vezes a maior que eu lá tinha, 

e todos comiam lagosta!

petiscar o marisco, não resistiam e entravam. Era 

um convívio amigável entre todos. 

O cherne, a maior parte dele, era para grelhar. É 

um peixe maravilhoso grelhado. Agora nem 

sequer há, vai tudo desaparecendo!

O peixe era vendido lá em baixo na estrada da 

Ribeira. Vendia-se na areia, quando a maré estava 

vazia, mas quando a maré enchia, ficavam com 

pouco espaço e estendiam-no na estrada, ao lado 

do antigo posto da guarda. Às vezes, eu vinha ali 

ao muro e comprava o peixe às caixas, escolhia: 

“aquela e aquela”, e depois puxava com umas 

cordas cá para cima, pelo muro. O peixe ficava ali 

à porta e depois ia-se amanhar. Tinha um homem 

para amanhar o peixe, mas ele também era muito 

amigo de “copofonia” e muitas vezes largava 

aquilo da mão e eu tinha de estar ali até às três ou 

quatro horas de madrugada a amanhar peixe. Eu 

amanhava o peixe e preparava-o, mas a minha 

mulher é que punha o tempero. A vida era dura, 

não é como agora que vai-se ali ao mercado, ou 

aos congelados, e lá está o peixe. Antigamente 

não, era comprado e se não era logo cozinhado era 

deitado fora.

O meu pai tinha dois barcos ao mar, à rede. O meu 

irmão andava aos covos e foi sempre campeão a 

apanhar lagosta. Depois, o meu pai fez uma 

sociedade com o Manuel André, que era cabo de 

mar, e compraram uma traineira. Tínhamos um 

homem a fazer covos durante o verão, entre julho e 

agosto, porque às vezes os barcos passavam por 

cima das bóias e arrastavam-nos. 

O meu irmão, todas as semanas, trazia um 

“viveiro” em madeira, em ripa, em feitio de barco, 

com 600/700 lagostas. Ia daqui, largava os covos 

em Sagres, e depois conforme os meses vinha 

reduzindo até setembro. Eram a nove, dez 

O Manuel Fernandes, que era casado com uma 

das “Farelas”, tinha um viveiro de lagostas com 

uns 10 ou 12 metros de comprimento, fundeado 

na Baía. No inverno havia grandes vendavais, e 

houve um ano que o viveiro veio parar aqui a terra  

e houve aí lagosta à farta.

Na Ribeira, aqueles armazéns grandes, eram do 

Fialho, e havia umas cem pessoas a dormir e a 

comer lá. O Fialho tinha quatro armações e cada 

uma delas tinha uns 15 a 20 homens. Só aí eram 

umas oitenta pessoas. Tinham uns catres, que 

eram quatro pés de madeira e depois com corda 

entrelaçada faziam o assento, onde se punha um 

colchão, nesse tempo, de palha de milho ou de 

trigo, conforme, e ali dormiam o verão inteiro. 

escudos o quilo. Depois chegaram a cinquenta 

escudos o quilo.

As Fábricas de Conservas

Aquele antigo redondel, de paredes altas, de que 

ainda resta um bocado junto à APS, tinha um 

tanque ao meio, onde se fazia a tinta para tingir as 

redes - como se dizia: “alcatroar” as redes. As  

grossas, para as armações, eram alcatroadas e 

depois tinham de ser estendidas. 

A fábrica tinha aí umas 200 pessoas a trabalhar. 

Era de noite e de dia. Também havia uma fábrica 

de conservas na praia, pertencente a Frank 

Pidwell, mas o ciclone de 1941 entrou lá dentro e 

pegou nas tulhas grandes, que tinham para pôr o 

peixe e fazer “mouras”, e levou tudo de lá para 

fora. Lembro-me bem desse dia. Aquilo destelhou 

quase tudo aí em Sines. 

O Fialho, quando montou as armações, era para 

apanhar sardinha, para a fábrica de conservas. 

Tinha também galeões, que eram já uma espécie 

de traineira, mas ainda maiores e a vapor. E 

desses, tinha aí uns 8 ou 9, para fornecer as 

fábricas. Normalmente, não se faziam conservas 

de outros peixes para além da sardinha e da 

cavala. Fabricava-se patê, que era uma especia-

lidade.

Cada fábrica tinha um “apito” que tocava a 

qualquer hora do dia ou da noite, por isso teve de 

ser proibido, se não ninguém dormia com aquele 

barulho. Quando não havia peixe ia-se trabalhar 

na limpeza da fábrica, limpando grelhas. Tinham 

de manter a fábrica em condições. A maioria eram 

Maurício Venturinha 

O Maurício das Caldeiradas

iam lá buscar os carapaus e às vezes cavalas que 

também salgavam e era o que havia para comer. O 

meu pai uma vez salgou um pio de cavalas. Pio, era 

onde colocavam as sardinhas para a isca dos 

covos. O meu pai encheu esse pio de cavala para 

vender. Não vendeu uma! Deu tudo!       

O Almoço do Presidente do Conselho

O almoço no dia da visita do Marcelo Caetano foi 

lá em baixo, na praia, porque a casa era pequena. 

Eu tinha a taberna e só tinha a sala de lá dentro e 

aquilo eram umas cento e cinquenta pessoas. O 

Pedrosa que era o padeiro, na época, tinha uma 

furgoneta, carregou aquilo tudo lá para baixo. 

Arroz de lagosta, lagosta suada e caldeirada. 

Caldeirada era alguns sete tachos. Então ele levou 

tudo e eu servi, conforme se vê nas fotografias. O 

Marcelo Caetano, perguntou-me assim: “a 

caldeirada tem tamboril?”, e eu respondi: ”a 

caldeirada tem tamboril, sim”. Eu colocava muita 

quantidade de tamboril, que é um peixe que não 

tem espinha e é muito saboroso. E o homem diz 

para mim: 

”caldeirada sem tamboril não é caldeirada!” E a 

minha mulher perguntou-lhe se “aquilo” seria um 

benefício para a terra, e o homem respondeu-lhe; 

“minha Senhora, o tempo o dirá!” Mas os 

pescadores estavam naquela aflição de ter um 

porto de abrigo, se eles soubessem que era “isto” 

não tinham ido lá. Mas, ao fim e ao cabo, muitos 

deles melhoraram a vida com a Condotte e a APS e 

ficaram com boas reformas.  

Luísa Bruno e Ricardo Pereira

 

Na praia havia o restaurante do Salgado e o do 

Mário Pereira, que eram montados no princípio do 

verão e tinham de ser tirados no inverno. Naquele 

tempo, era a armação em madeira e tinham a 

“capota” em pano, como o das velas dos barcos, e 

o chão eram estrados de madeira. 

A partir de entrevistas realizadas por 

Maurício Venturinha nasceu em Sines em 1927. É por todos conhecido como o Maurício 

das Caldeiradas devido à grande fama que atingiram os seus cozinhados, onde estava 

sempre presente a mestria da mão da mulher, D. Fernanda. Juntos transformaram a sua 

taberna inicial num dos restaurantes mais famosos de todo o litoral alentejano, onde 

conviviam pescadores e ministros, tradições locais e pratos inovadores. Na sua memória 

prodigiosa mantém-se viva toda a antiga Ribeira, os seus peixes e mariscos, e as velhas 

técnicas de conservação, bem como as suas gentes no seu duro labutar.  

Maurício Venturinha a servir uma “imperial”, na sua taberna, c.1970.
Museu de Sines, doação de Maurício Venturinha

Maurício Venturinha com amigos, à porta da sua taberna, c.1970.
Museu de Sines, doação de Maurício Venturinha
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Graça Morais com Rosário de Peixe. Augusto Brazio, 2005
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Maurício Venturinha a servir caldeirada a Marcelo Caetano na praia de Sines no dia 26 de junho de 1971

Naquele tempo havia muito peixe. Apanhavam 

“alifadas” de carapau. Chegavam a voltar as 

barcas para jogar o peixe ao mar. Não vendiam, 

jogavam fora. 

Mas então, como havia muito carapau, secavam-    

-no. Tiravam a tripa e, com uma agulha, furavam a 

cabeça; enfiavam num fio para secar e então 

faziam em forma de rosário que depois colocavam 

no sal. Os carapaus levavam ali uma moura forte e 

ficavam salgados e penduravam-nos. No inverno, 

Rosários de peixe seco

mulheres, mas tinha uns 30 ou 40 homens a 

trabalhar, a carregar caixas, a ir à Ribeira em 

camionetas e antes disso em carros de bestas.

Dentro dos barcos era feita uma “moura” com o 

peixe, para a sardinha “apertar” a escama, porque 

a sardinha tinha de vir “escamuda” senão 

ninguém a comprava.

Uma armação apanhava aí quatro, cinco, ou seis 

barcas de carapau. Chegavam a vender barcas de 

carapau sem terem carapau nenhum; no outro dia 

iam ao mar, apanhavam-no então e entregavam ao 

comprador. Já estava vendido, e eles tinham a 

certeza que não haveria dificuldades em satisfazer 

a encomenda. 

Eu tinha uma taberna junto da Senhora das Salas. 

Ao f im- d e- s ema na,  o s p e s cado r e s que 

apanhavam peixes bons, como a margota – uma 

espécie de mero, mais pequeno – que era uma 

especialidade, levavam esses peixes lá para casa e 

convidavam os amigos, para se ouvirem em volta 

da mesa e então havia fados e canto à alentejana. 

Havia um grupo de rapazes aí pelas tabernas, 

quando eram nove horas a taberna era fechada, se 

fosse apanhado com a porta aberta, pelos 

guardas republicanos, era uma multa – ainda 

apanhei duas, de 300 escudos, à época - Vinham 

então cá para fora, mas com apetite de cantar 

seguiam pela rua. O Tí Manel polícia apanhava-

os: “o nome”, mas há um deles que diz assim: “ó 

senhor Manuel, mas eu não cantei…”,“não 

cantou? Cantasse!” e pagou 61 de multa! E havia 

só um polícia, aí dos seus 50 anos.

Nesse tempo o passeio favorito dos banhistas ia 

até ao Rebolim, que era o rochedo que ficava 

sobre a Ribeira, onde está o túnel. Muita gente ia 

para lá divertir-se e até mesmo à noite para cantar. 

Os turistas que para lá iam tinha de passar à 

minha porta, e como viam os pescadores a 

Comprava meia dúzia de chernes; tamboril, era 

aos cinco e seis, de 6/7 quilos. Para a caldeirada 

era o tamboril, era o requeime, safio de 10/15 

quilos e só usava as postas do umbigo para cima. 

O peixe que a gente escolhia era o que tinha 

menos espinhas. Por vezes também colocava 

imperador na caldeirada, que é aquele peixe 

encarnado que também é muito bom. Usava 

quatro ou cinco qualidades de peixe. A raia, se lhe 

tirarmos a pele, também é muito boa para a 

caldeirada, assim como a pata roxa. O peixe era 

bom e bem tratado.

Era uma casa frequentada por toda a gente aqui 

da terra, de Beja, de Santiago, de Grândola, de 

toda essa zona, vinha tudo parar à minha porta. 

Pessoa que lá fosse um dia já não deixava de lá ir!

Eu tinha um alguidar cheio de lagostas ali ao lado 

e escolhiam, muitas vezes a maior que eu lá tinha, 

e todos comiam lagosta!

petiscar o marisco, não resistiam e entravam. Era 

um convívio amigável entre todos. 

O cherne, a maior parte dele, era para grelhar. É 

um peixe maravilhoso grelhado. Agora nem 

sequer há, vai tudo desaparecendo!

O peixe era vendido lá em baixo na estrada da 

Ribeira. Vendia-se na areia, quando a maré estava 

vazia, mas quando a maré enchia, ficavam com 

pouco espaço e estendiam-no na estrada, ao lado 

do antigo posto da guarda. Às vezes, eu vinha ali 

ao muro e comprava o peixe às caixas, escolhia: 

“aquela e aquela”, e depois puxava com umas 

cordas cá para cima, pelo muro. O peixe ficava ali 

à porta e depois ia-se amanhar. Tinha um homem 

para amanhar o peixe, mas ele também era muito 

amigo de “copofonia” e muitas vezes largava 

aquilo da mão e eu tinha de estar ali até às três ou 

quatro horas de madrugada a amanhar peixe. Eu 

amanhava o peixe e preparava-o, mas a minha 

mulher é que punha o tempero. A vida era dura, 

não é como agora que vai-se ali ao mercado, ou 

aos congelados, e lá está o peixe. Antigamente 

não, era comprado e se não era logo cozinhado era 

deitado fora.

O meu pai tinha dois barcos ao mar, à rede. O meu 

irmão andava aos covos e foi sempre campeão a 

apanhar lagosta. Depois, o meu pai fez uma 

sociedade com o Manuel André, que era cabo de 

mar, e compraram uma traineira. Tínhamos um 

homem a fazer covos durante o verão, entre julho e 

agosto, porque às vezes os barcos passavam por 

cima das bóias e arrastavam-nos. 

O meu irmão, todas as semanas, trazia um 

“viveiro” em madeira, em ripa, em feitio de barco, 

com 600/700 lagostas. Ia daqui, largava os covos 

em Sagres, e depois conforme os meses vinha 

reduzindo até setembro. Eram a nove, dez 

O Manuel Fernandes, que era casado com uma 

das “Farelas”, tinha um viveiro de lagostas com 

uns 10 ou 12 metros de comprimento, fundeado 

na Baía. No inverno havia grandes vendavais, e 

houve um ano que o viveiro veio parar aqui a terra  

e houve aí lagosta à farta.

Na Ribeira, aqueles armazéns grandes, eram do 

Fialho, e havia umas cem pessoas a dormir e a 

comer lá. O Fialho tinha quatro armações e cada 

uma delas tinha uns 15 a 20 homens. Só aí eram 

umas oitenta pessoas. Tinham uns catres, que 

eram quatro pés de madeira e depois com corda 

entrelaçada faziam o assento, onde se punha um 

colchão, nesse tempo, de palha de milho ou de 

trigo, conforme, e ali dormiam o verão inteiro. 

escudos o quilo. Depois chegaram a cinquenta 

escudos o quilo.

As Fábricas de Conservas

Aquele antigo redondel, de paredes altas, de que 

ainda resta um bocado junto à APS, tinha um 

tanque ao meio, onde se fazia a tinta para tingir as 

redes - como se dizia: “alcatroar” as redes. As  

grossas, para as armações, eram alcatroadas e 

depois tinham de ser estendidas. 

A fábrica tinha aí umas 200 pessoas a trabalhar. 

Era de noite e de dia. Também havia uma fábrica 

de conservas na praia, pertencente a Frank 

Pidwell, mas o ciclone de 1941 entrou lá dentro e 

pegou nas tulhas grandes, que tinham para pôr o 

peixe e fazer “mouras”, e levou tudo de lá para 

fora. Lembro-me bem desse dia. Aquilo destelhou 

quase tudo aí em Sines. 

O Fialho, quando montou as armações, era para 

apanhar sardinha, para a fábrica de conservas. 

Tinha também galeões, que eram já uma espécie 

de traineira, mas ainda maiores e a vapor. E 

desses, tinha aí uns 8 ou 9, para fornecer as 

fábricas. Normalmente, não se faziam conservas 

de outros peixes para além da sardinha e da 

cavala. Fabricava-se patê, que era uma especia-

lidade.

Cada fábrica tinha um “apito” que tocava a 

qualquer hora do dia ou da noite, por isso teve de 

ser proibido, se não ninguém dormia com aquele 

barulho. Quando não havia peixe ia-se trabalhar 

na limpeza da fábrica, limpando grelhas. Tinham 

de manter a fábrica em condições. A maioria eram 

Maurício Venturinha 

O Maurício das Caldeiradas

iam lá buscar os carapaus e às vezes cavalas que 

também salgavam e era o que havia para comer. O 

meu pai uma vez salgou um pio de cavalas. Pio, era 

onde colocavam as sardinhas para a isca dos 

covos. O meu pai encheu esse pio de cavala para 

vender. Não vendeu uma! Deu tudo!       

O Almoço do Presidente do Conselho

O almoço no dia da visita do Marcelo Caetano foi 

lá em baixo, na praia, porque a casa era pequena. 

Eu tinha a taberna e só tinha a sala de lá dentro e 

aquilo eram umas cento e cinquenta pessoas. O 

Pedrosa que era o padeiro, na época, tinha uma 

furgoneta, carregou aquilo tudo lá para baixo. 

Arroz de lagosta, lagosta suada e caldeirada. 

Caldeirada era alguns sete tachos. Então ele levou 

tudo e eu servi, conforme se vê nas fotografias. O 

Marcelo Caetano, perguntou-me assim: “a 

caldeirada tem tamboril?”, e eu respondi: ”a 

caldeirada tem tamboril, sim”. Eu colocava muita 

quantidade de tamboril, que é um peixe que não 

tem espinha e é muito saboroso. E o homem diz 

para mim: 

”caldeirada sem tamboril não é caldeirada!” E a 

minha mulher perguntou-lhe se “aquilo” seria um 

benefício para a terra, e o homem respondeu-lhe; 

“minha Senhora, o tempo o dirá!” Mas os 

pescadores estavam naquela aflição de ter um 

porto de abrigo, se eles soubessem que era “isto” 

não tinham ido lá. Mas, ao fim e ao cabo, muitos 

deles melhoraram a vida com a Condotte e a APS e 

ficaram com boas reformas.  

Luísa Bruno e Ricardo Pereira

 

Na praia havia o restaurante do Salgado e o do 

Mário Pereira, que eram montados no princípio do 

verão e tinham de ser tirados no inverno. Naquele 

tempo, era a armação em madeira e tinham a 

“capota” em pano, como o das velas dos barcos, e 

o chão eram estrados de madeira. 

A partir de entrevistas realizadas por 

Maurício Venturinha nasceu em Sines em 1927. É por todos conhecido como o Maurício 

das Caldeiradas devido à grande fama que atingiram os seus cozinhados, onde estava 

sempre presente a mestria da mão da mulher, D. Fernanda. Juntos transformaram a sua 

taberna inicial num dos restaurantes mais famosos de todo o litoral alentejano, onde 

conviviam pescadores e ministros, tradições locais e pratos inovadores. Na sua memória 

prodigiosa mantém-se viva toda a antiga Ribeira, os seus peixes e mariscos, e as velhas 

técnicas de conservação, bem como as suas gentes no seu duro labutar.  

Maurício Venturinha a servir uma “imperial”, na sua taberna, c.1970.
Museu de Sines, doação de Maurício Venturinha

Maurício Venturinha com amigos, à porta da sua taberna, c.1970.
Museu de Sines, doação de Maurício Venturinha
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Fernanda Venturinha

Uma Vida em Cima da Ribeira

Eu vou contar a história de como a gente se 

conheceu. Éramos muito novinhos. Ele sentava-se 

ali no muro e eu, que andava na costura, passava 

todos os dias ao pé dele. Sabe, eu tinha um cabelo 

muito bonito! Até que um dia ele me escreveu a 

pedir namoro, mas eu não aceitei logo porque era 

muito nova. Ele insistiu, insistiu e então eu aceitei. 

Quando casámos, ele já tinha a taberna e, naquele 

tempo, as mulheres não entravam nesses sítios. 

Dizia o ti Manel Papa e o ti Luís da Barroca: “há-de 

ser lindo! Uma menina daquelas habituada à 

costura e agora ir para a taberna!”. O meu marido 

também não queria que eu fosse para lá: “deixa-te 

estar lá dentro que eu avio”, dizia-me ele. Mas eu 

não fiz caso, ainda hoje me meto em coisas em 

que não me devia meter. E estive sempre na 

taberna a trabalhar ao lado dele. 

Eram tempos difíceis. Os homens iam para o mar, 

mesmo quando havia vendavais, e as mulheres 

pegavam num xaile que metiam pelos ombros e 

iam pelos medos, não era dunas, era medos, e 

acompanhavam os barcos a chorar. Houve um dia 

em que o vendaval foi tão forte que o barco do pai 

do António Abenta viu-se em aflição e foi muito 

difícil tirá-lo daquele mar. Salvou-se com a ajuda 

de uma corda que lhe atiraram e que amarrou à 

cintura. O muro estava cheio de gente a assistir. 

Então fomos, eu e um grupo de mulheres, 

ajoelharmo-nos à porta da Nossa Senhora das 

Salas a pedir para a nossa Senhora ser boazinha e 

salvar os pescadores. 

Naquele tempo havia muito peixe-espada. Os 

barcos andavam na pesca do “corricão à 

D. Fernanda Venturinha, nascida em Setúbal no ano de 1931, veio para Sines com 6 anos. 

É uma das mais famosas cozinheiras da terra, tendo sabido cruzar com inteligência a 

tradição gastronómica local com novas receitas, trazidas de fora pelos seus fregueses 

mais requintados. Lembra-nos a sua infância feliz, os banhos na prainha ao pé do forte, a 

feira em redor da Senhora das Salas, o namoro e a vida partilhada com o marido nas suas 

cumplicidades gastronómicas.

As caldeiradas de agora até podem ser boas, é só a 

pessoa comprar bons ingredientes e fazer.  

Antigamente, a caldeirada só levava peixe bom e 

da hora, até nem precisava de grande variedade. 

Agora o peixe é congelado e isso faz toda a 

diferença!

Na caldeirada de pata roxa eu não uso tomate. 

Ponho cebola, alho, louro, azeite e um bocadinho 

de banha de porco, porque não faz mal nenhum! E 

depois não se deixa guisar, põe-se a água e a 

batata e quando esta estiver quase cozida - não se 

deixa cozer muito se não fica espapaçada - põe-se 

um bocadinho de vinagre numa tigelinha e 

farinha Maizena. Desfaz-se aquilo tudo e põe-se 

lá dentro até ferver. Se ver que a pata roxa está a 

cozer de mais, tire o molho para um tachinho e 

ponha o tacho grande de parte, apura ali o 

molhinho e depois junta. 

Eu gosto muito de safio! A caldeirada de safio 

também se faz como a de pata roxa. Cação e pata 

roxa apanhava-se aí muito. O cação, a maior parte 

das vezes, era para secar e salgar. Aqui em Sines as 

pessoas não comiam esse peixe fresco. Secavam-  

-no e salgavam-no na Ribeira, outros levavam 

para casa, secavam e salgavam nos quintais. 

Depois pelo São Martinho metiam-no no molho e 

coziam com azeite, alho e vinagre. Era uma 

maravilha!

No tempo da guerra, ali na Ribeira, havia fartura 

de pata roxa, sem pele, ali ao sol a secar e aprovei- 

tavam para comer. A pele da pata roxa não sei o 

amostra”. Nós víamos o peixe na água, parecia 

mesmo uma espada. Era lindo! Havia coisas feias, 

mas também havia coisas lindas.

A minha avó Maria das Salas morou nas antigas 

casas dos romeiros, que existiram mesmo junto à 

igreja de Nossa Senhora das Salas e foram 

demolidas em 1961. O nome dela deve-se ao facto 

de sua mãe, Francisca Cabecinha, parteira dos 

pobres, ser muito devota da Senhora e por isso, 

em sua homenagem, deu o nome de Maria das 

Salas à filha. 
Era por todos considerada como uma “Santa” 

porque salvava os pescadores no inverno. Foi 

sempre uma pessoa muito organizada e então 

fazia assim: tinha uns potes de barro muito 

grandes no quintal, eu lembro-me dos potes, e aos 

meus olhos de criança aquilo era muito grande, 

uma monstruosidade. Lembro-me de pegarem 

em mim para eu espreitar lá para dentro. E ela 

durante o verão ia salgando peixe, enquanto o 

meu avô, que era pescador, ganhava dinheiro, ela 

enchia a casa. Enchia esses potes de barro e 

também comprava feijão, grão, feijão frade. 

Secos!  Não me lembro se tinha dornas de 

madeira, só me lembro de ela ter esses potes em 

barro, mas não sei o que é que ela poderia ter mais, 

porque isto foi já quando moravam no Bairro 

Marítimo, foi já noutra casa. Ela cresceu e morou 

naquelas casas junto à Senhora das Salas. 

Naquelas empenas havia casinhas. E então a 

minha avó, durante o verão, quando havia muito 

peixe e muita fartura e como tinha muitos filhos, 

fazia isto: juntava, juntava, juntava. Porque sabia 

Maria das Salas Nobre nasceu na antiga Rua Direita, atual rua Teófilo Braga, e viveu nas 

antigas casas dos romeiros, que existiam paredes meias com a Igreja de Nossa Senhora 

das Salas. Sempre precavida, passava o verão a salgar peixe e a aguardar alimentos 

secos, para poder alimentar a sua família, e até os vizinhos mais carenciados, durante os 

longos invernos, que impediam os homens de ganhar a vida no mar.

João Tomás Correia, Ribeira de Sines, livro de várias plantas deste Reino e de Castela, Fl. 25 e 26 v., séc.XVIII 1ª metade

Biblioteca Nacional de Portugal, cota da-7-a

Manuela Nobre

Os Duros Invernos 
de Maria das Salas

Maria das Salas foi um nome providencial. Eles 

consideravam que ela também era uma ajuda para 

os pescadores e os salvava nesse sentido, quando 

estava tudo já com fome, ela ainda tinha um 

bocadinho de comer e repartia com os outros. A 

minha avó era incapaz de dizer: não, eu tenho de 

comer, eu é que o juntei, eles que tivessem juntado 

também. Mas ela não era capaz disso. Se tinha de 

comer e as vizinhas apareciam com fome, ela 

dava-lhes comida.        

que depois vinham meses muito ruins. Os 

invernos eram horríveis! Então, quando chegavam 

aqueles meses em que não havia comer para 

ninguém, ela tinha sempre algo para a família. 

Tinha uma remessa de filhos e tinha de dar de 

comer àquela gente toda. Mas juntava tanto, tanto 

que depois os vizinhos quando andavam já todos 

a passar fome, iam lá bater à porta: “vizinha 

Maria! Aquele tem dois filhos e não tem nada para 

comer!”, “Eu tiro aqui um bocadinho do meu!”. E 

ia lá ao que juntava e dava. Então, nos primeiros 

meses toda a gente se orientava. Depois, os 

últimos tempos já ninguém tinha nada para comer 

e a minha avó ainda tinha. Isto porque tinha tanto 

medo de não ter de comer para os filhos que 

juntava muito e depois, enquanto ia tendo, ia 

dando a toda a gente. Até que aconteceu o tal 

inverno que foi tão comprido, tão comprido, que 

deu tudo, tudo. Comeram tudo, tudo, e a única 

coisa que sobrou foi feijão frade. Levaram mais de 

quinze dias a comer feijões frades, que era só o que 

havia. Ou comiam feijão frade, ou não comiam. O 

meu pai nunca mais comeu feijão frade na vida!

                                 A partir de entrevista de Luísa 

Bruno em 19 de fevereiro de 2019
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Casas dos Romeiros de Nossa Senhora das Salas, década de 1950, SIPA

Fernanda e Maurício Venturinha, década de 1960

que é que eles faziam, mas ia tudo para fora, às 

carradas.

Sabe? eu tenho tantas saudades desse tempo. Eu 

lidava com os ricos e os pobres. Tive ali na minha 

casa pessoas muito boas, olhe, até o ministro das 

obras públicas, o Rui Sanches, e a mulher dele 

ajudava-me a por a mesa. 

Até ao Farol havia praias muito bonitas. A praia de 

cá, logo ao pé do Forte, a praia da Grilhoeira, 

porque havia uma pedreira com esse nome, de 

onde tiravam pedras, e a praia do Balhão, porque 

havia os rios onde as mulheres iam lavar a roupa. 

Antigamente, as mulheres lavavam a roupa para 

as pessoas ricas da terra. Iam para os rios logo de 

manhã. Coravam a roupa em cima dos chorões e 

depois havia outro rio para passar a roupa por 

água limpinha, umas vezes enxugavam lá a roupa, 

outras traziam-na ainda molhada, para enxugar 

em casa. Atravessavam os medos com a roupa à 

cabeça e algumas com os filhos ao colo e pouco 

alimentadas. Era muito difícil a vida!   

com a água cristalina 

Ai que saudades eu tenho dos meus tempos de 

menina! 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno

Quando fui operada, conheci uma senhora de 

Peniche que viu que eu estava nervosa e disse-me 

assim: conte-me coisas da sua terra “. E eu disse: 

Ah! A minha terra tem uma praia muito linda, 

chama-se “praia de cá” que é a praiazinha do 

Forte e expliquei que iam lá tomar banho e que 

havia uma feira ao pé da igreja da Senhora das 

Salas, e disse-lhe assim: 

em volta da capelinha. 

A minha terra tem uma praia muito linda, 

 a 15 de Outubro de 2019

   

e a linda feira de agosto 



Fernanda Venturinha

Uma Vida em Cima da Ribeira

Eu vou contar a história de como a gente se 

conheceu. Éramos muito novinhos. Ele sentava-se 

ali no muro e eu, que andava na costura, passava 

todos os dias ao pé dele. Sabe, eu tinha um cabelo 

muito bonito! Até que um dia ele me escreveu a 

pedir namoro, mas eu não aceitei logo porque era 

muito nova. Ele insistiu, insistiu e então eu aceitei. 

Quando casámos, ele já tinha a taberna e, naquele 

tempo, as mulheres não entravam nesses sítios. 

Dizia o ti Manel Papa e o ti Luís da Barroca: “há-de 

ser lindo! Uma menina daquelas habituada à 

costura e agora ir para a taberna!”. O meu marido 

também não queria que eu fosse para lá: “deixa-te 

estar lá dentro que eu avio”, dizia-me ele. Mas eu 

não fiz caso, ainda hoje me meto em coisas em 

que não me devia meter. E estive sempre na 

taberna a trabalhar ao lado dele. 

Eram tempos difíceis. Os homens iam para o mar, 

mesmo quando havia vendavais, e as mulheres 

pegavam num xaile que metiam pelos ombros e 

iam pelos medos, não era dunas, era medos, e 

acompanhavam os barcos a chorar. Houve um dia 

em que o vendaval foi tão forte que o barco do pai 

do António Abenta viu-se em aflição e foi muito 

difícil tirá-lo daquele mar. Salvou-se com a ajuda 

de uma corda que lhe atiraram e que amarrou à 

cintura. O muro estava cheio de gente a assistir. 

Então fomos, eu e um grupo de mulheres, 

ajoelharmo-nos à porta da Nossa Senhora das 

Salas a pedir para a nossa Senhora ser boazinha e 

salvar os pescadores. 

Naquele tempo havia muito peixe-espada. Os 

barcos andavam na pesca do “corricão à 

D. Fernanda Venturinha, nascida em Setúbal no ano de 1931, veio para Sines com 6 anos. 

É uma das mais famosas cozinheiras da terra, tendo sabido cruzar com inteligência a 

tradição gastronómica local com novas receitas, trazidas de fora pelos seus fregueses 

mais requintados. Lembra-nos a sua infância feliz, os banhos na prainha ao pé do forte, a 

feira em redor da Senhora das Salas, o namoro e a vida partilhada com o marido nas suas 

cumplicidades gastronómicas.

As caldeiradas de agora até podem ser boas, é só a 

pessoa comprar bons ingredientes e fazer.  

Antigamente, a caldeirada só levava peixe bom e 

da hora, até nem precisava de grande variedade. 

Agora o peixe é congelado e isso faz toda a 

diferença!

Na caldeirada de pata roxa eu não uso tomate. 

Ponho cebola, alho, louro, azeite e um bocadinho 

de banha de porco, porque não faz mal nenhum! E 

depois não se deixa guisar, põe-se a água e a 

batata e quando esta estiver quase cozida - não se 

deixa cozer muito se não fica espapaçada - põe-se 

um bocadinho de vinagre numa tigelinha e 

farinha Maizena. Desfaz-se aquilo tudo e põe-se 

lá dentro até ferver. Se ver que a pata roxa está a 

cozer de mais, tire o molho para um tachinho e 

ponha o tacho grande de parte, apura ali o 

molhinho e depois junta. 

Eu gosto muito de safio! A caldeirada de safio 

também se faz como a de pata roxa. Cação e pata 

roxa apanhava-se aí muito. O cação, a maior parte 

das vezes, era para secar e salgar. Aqui em Sines as 

pessoas não comiam esse peixe fresco. Secavam-  

-no e salgavam-no na Ribeira, outros levavam 

para casa, secavam e salgavam nos quintais. 

Depois pelo São Martinho metiam-no no molho e 

coziam com azeite, alho e vinagre. Era uma 

maravilha!

No tempo da guerra, ali na Ribeira, havia fartura 

de pata roxa, sem pele, ali ao sol a secar e aprovei- 

tavam para comer. A pele da pata roxa não sei o 

amostra”. Nós víamos o peixe na água, parecia 

mesmo uma espada. Era lindo! Havia coisas feias, 

mas também havia coisas lindas.

A minha avó Maria das Salas morou nas antigas 

casas dos romeiros, que existiram mesmo junto à 

igreja de Nossa Senhora das Salas e foram 

demolidas em 1961. O nome dela deve-se ao facto 

de sua mãe, Francisca Cabecinha, parteira dos 

pobres, ser muito devota da Senhora e por isso, 

em sua homenagem, deu o nome de Maria das 

Salas à filha. 
Era por todos considerada como uma “Santa” 

porque salvava os pescadores no inverno. Foi 

sempre uma pessoa muito organizada e então 

fazia assim: tinha uns potes de barro muito 

grandes no quintal, eu lembro-me dos potes, e aos 

meus olhos de criança aquilo era muito grande, 

uma monstruosidade. Lembro-me de pegarem 

em mim para eu espreitar lá para dentro. E ela 

durante o verão ia salgando peixe, enquanto o 

meu avô, que era pescador, ganhava dinheiro, ela 

enchia a casa. Enchia esses potes de barro e 

também comprava feijão, grão, feijão frade. 

Secos!  Não me lembro se tinha dornas de 

madeira, só me lembro de ela ter esses potes em 

barro, mas não sei o que é que ela poderia ter mais, 

porque isto foi já quando moravam no Bairro 

Marítimo, foi já noutra casa. Ela cresceu e morou 

naquelas casas junto à Senhora das Salas. 

Naquelas empenas havia casinhas. E então a 

minha avó, durante o verão, quando havia muito 

peixe e muita fartura e como tinha muitos filhos, 

fazia isto: juntava, juntava, juntava. Porque sabia 

Maria das Salas Nobre nasceu na antiga Rua Direita, atual rua Teófilo Braga, e viveu nas 

antigas casas dos romeiros, que existiam paredes meias com a Igreja de Nossa Senhora 

das Salas. Sempre precavida, passava o verão a salgar peixe e a aguardar alimentos 

secos, para poder alimentar a sua família, e até os vizinhos mais carenciados, durante os 

longos invernos, que impediam os homens de ganhar a vida no mar.

João Tomás Correia, Ribeira de Sines, livro de várias plantas deste Reino e de Castela, Fl. 25 e 26 v., séc.XVIII 1ª metade

Biblioteca Nacional de Portugal, cota da-7-a

Manuela Nobre

Os Duros Invernos 
de Maria das Salas

Maria das Salas foi um nome providencial. Eles 

consideravam que ela também era uma ajuda para 

os pescadores e os salvava nesse sentido, quando 

estava tudo já com fome, ela ainda tinha um 

bocadinho de comer e repartia com os outros. A 

minha avó era incapaz de dizer: não, eu tenho de 

comer, eu é que o juntei, eles que tivessem juntado 

também. Mas ela não era capaz disso. Se tinha de 

comer e as vizinhas apareciam com fome, ela 

dava-lhes comida.        

que depois vinham meses muito ruins. Os 

invernos eram horríveis! Então, quando chegavam 

aqueles meses em que não havia comer para 

ninguém, ela tinha sempre algo para a família. 

Tinha uma remessa de filhos e tinha de dar de 

comer àquela gente toda. Mas juntava tanto, tanto 

que depois os vizinhos quando andavam já todos 

a passar fome, iam lá bater à porta: “vizinha 

Maria! Aquele tem dois filhos e não tem nada para 

comer!”, “Eu tiro aqui um bocadinho do meu!”. E 

ia lá ao que juntava e dava. Então, nos primeiros 

meses toda a gente se orientava. Depois, os 

últimos tempos já ninguém tinha nada para comer 

e a minha avó ainda tinha. Isto porque tinha tanto 

medo de não ter de comer para os filhos que 

juntava muito e depois, enquanto ia tendo, ia 

dando a toda a gente. Até que aconteceu o tal 

inverno que foi tão comprido, tão comprido, que 

deu tudo, tudo. Comeram tudo, tudo, e a única 

coisa que sobrou foi feijão frade. Levaram mais de 

quinze dias a comer feijões frades, que era só o que 

havia. Ou comiam feijão frade, ou não comiam. O 

meu pai nunca mais comeu feijão frade na vida!

                                 A partir de entrevista de Luísa 

Bruno em 19 de fevereiro de 2019
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que é que eles faziam, mas ia tudo para fora, às 

carradas.

Sabe? eu tenho tantas saudades desse tempo. Eu 

lidava com os ricos e os pobres. Tive ali na minha 

casa pessoas muito boas, olhe, até o ministro das 

obras públicas, o Rui Sanches, e a mulher dele 

ajudava-me a por a mesa. 

Até ao Farol havia praias muito bonitas. A praia de 

cá, logo ao pé do Forte, a praia da Grilhoeira, 

porque havia uma pedreira com esse nome, de 

onde tiravam pedras, e a praia do Balhão, porque 

havia os rios onde as mulheres iam lavar a roupa. 

Antigamente, as mulheres lavavam a roupa para 

as pessoas ricas da terra. Iam para os rios logo de 

manhã. Coravam a roupa em cima dos chorões e 

depois havia outro rio para passar a roupa por 

água limpinha, umas vezes enxugavam lá a roupa, 

outras traziam-na ainda molhada, para enxugar 

em casa. Atravessavam os medos com a roupa à 

cabeça e algumas com os filhos ao colo e pouco 

alimentadas. Era muito difícil a vida!   

com a água cristalina 

Ai que saudades eu tenho dos meus tempos de 

menina! 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno

Quando fui operada, conheci uma senhora de 

Peniche que viu que eu estava nervosa e disse-me 

assim: conte-me coisas da sua terra “. E eu disse: 

Ah! A minha terra tem uma praia muito linda, 

chama-se “praia de cá” que é a praiazinha do 

Forte e expliquei que iam lá tomar banho e que 

havia uma feira ao pé da igreja da Senhora das 

Salas, e disse-lhe assim: 

em volta da capelinha. 

A minha terra tem uma praia muito linda, 

 a 15 de Outubro de 2019

   

e a linda feira de agosto 



Lembro-me bem das mulheres que antigamente 
salgavam o peixe aqui na Ribeira.

Estas mulheres faziam a moura e colocavam lá o 

Uma delas chamava-se Leontina e morou mesmo 

ali ao lado, no Forte do Revelim. Era a mãe do Zé 

Roque. Ela salgava o peixe e ajudava a descarregar 

os barcos. Trabalhava à volta com os homens. A 

mãe do Chico da Gloria também era salgadeira. A 

ti Augusta era outra e amanhava as moreias. Tudo 

aqui na Ribeira! Elas trabalhavam mais na Ribeira 

do que em casa delas. Ajudavam até os homens a 

encalhar os barcos. Havia trabalho a noite inteira! 

Toda a noite se vendia peixe e as mulheres tinham 

de descarrega-lo, salga-lo, e fazer o trabalho todo 

como os homens faziam. Agora nem sequer tem 

comparação nenhuma, apesar de haver aí uma ou 

duas mulheres pescadoras.

Nasceu em 1949, como costuma dizer, por graça, no Bairro das Índias e mora agora no 

Bairro Marítimo, que é o mesmo sítio! Recorda que, nesse tempo, a sua casa de madeira, 

coberta de estorno, era pavimentada com cascas de lapas, cuidadosamente escolhidas. 

Toda a vida foi pescador e por isso lembra-se bem de algumas mulheres que arduamente 

trabalharam ao seu lado, salgando o peixe e realizando outras tarefas pesadas.

Luís Santos, “o Magica”

Toda A Vida Andei ao Mar 
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Eu nasci no Bairro Marítimo, no Bairro das Índias, 

como se dizia então! Por graça costumo dizer que 

nasci no Bairro das Índias e moro no Bairro 

Marítimo. E é no mesmo sítio.

peixe. Agora salga-se o peixe para pescar, naquela 

altura era para consumo. Colocavam-no dentro 

das dornas e logo que ficava salgado era dividido. 

Como não havia congelação era salgado para não 

se estragar. Depois era levado pelos compradores 

como agora. Só que agora vai com gelo e antes era 

salgado. O processo é semelhante. O sal vinha 

praticamente dos mesmos sítios de onde vem 

hoje: de Aveiro, do Algarve e de Alcácer, onde 

também havia muito.

Vivia numa casa de madeira, coberta de estorno.   

O chão era de barro que íamos buscar ali a meio do 

pinhal – havia um sítio onde o barro era muito – e 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno 

em 29 de janeiro de 2019

depois era coberto de lapas. Levávamos o ano 

inteiro a comer lapas e guardávamos as cascas 

para isso. A gente agora vai a uma drogaria 

es colher os mosa icos, e naquele t empo 

escolhíamos as lapas mais bonitas. Com o tempo 

o barro “apertava” e ficava um chão que era uma 

categoria. 

No Bairro Marítimo faziam-se salgas nos quintais 

de muitas casas. Havia lá pessoas, famílias de 

pescadores, que faziam uma cova no chão, 

punham uma área em pedra e cimento ou em 

blocos, num quadrado aí com um metro por um 

metro ou dois por dois e salgavam lá o peixe que 

era para ir tirando no inverno. Sardinha, cavala, 

cação, salgavam tudo! Havia peixe salgado mas 

também havia peixe seco.

 Lembro-me que o meu pai juntou dinheiro para 

comprar uma vasilha em barro para salgar toda a 

qualidade de peixe. Tudo! Salgava e também 

secava. A preocupação era arranjar grão, feijão, de 

qualquer maneira, para depois juntar ao peixe e 

alimentar a família durante o tempo de inverno 

em que não podia ir ao mar.     

Mulheres de Sal
Mulheres de Sal, mulheres guerreiras que trabalharam antigamente na Ribeira. Salgavam 

o peixe nas dornas de madeira para os compradores. Descarregavam os barcos “à volta” 

com os pescadores.  Amanhavam moreias e outros peixes como a raia e a pata roxa. 

Passavam mais tempo na Ribeira do que em suas casas e chegavam a “dar à luz” ali 

mesmo. Depois aconchegavam os filhos em caixas de sardinha vazias, transformadas 

em berços. Era fundamental trabalhar para voltar para casa com alguma coisa que 

garantisse o sustento da família.       

Luís Marreiros: Avó 

(Chica) Francisca das 

Dores Sobral

Em 4 de outubro de 2018

A minha avó, a mãe do Mário Lopes, portanto avó 

da I sabel Lopes, e ma is a lgumas, eram 

salgadeiras de peixe na Ribeira. Não havia 

frigoríficos. Os barcos chegavam e elas passavam 

quase 24 horas no porto a salgar peixe para depois 

os vendedores virem buscar.  
Estamos a falar de coisas que eu não conheci, mas 

que o meu pai me contava e que a minha avó 

também me contou, quando ela já andava de casa 

em casa de cada filho.

Havia umas tinas grandes onde o peixe era 

colocado, era lavado e a seguir passava para as 

caixas onde era salgado. Eram as mulheres que 

salgavam o pescado na Ribeira. A minha avó era 

uma delas, mas havia mais. O trabalho delas era 

esse. 
A minha avó também amanhava moreias. 

Lembro-me bem. Teve treze filhos, mas só 

sobreviveram quatro, um deles, o meu pai, 

chamava-se Mário Lopes. Destes quatro dois 

seguiram a profissão do peixe. O meu pai e o meu 

tio António, conhecido por o Totobola.
Muitos dos filhos nasceram ali mesmo na Ribeira. 

Parece impensável, mas era assim mesmo que 

acontecia, terminava o t rabalho de parto 

aconchegava   o bebé por ali numa caixa de peixe 

e continuava o seu trabalho a salgar peixe.

Isabel Lopes: Avó 

Augusta de Jesus 

Em 21 de novembro de 2018

Enquanto houvesse peixe para salgar elas não 

saiam da Ribeira. 

Marília Custódio: Avó 

Glória Patrício  

A minha avó foi salgadeira a vida toda, mas 

morreu muito nova, com 58 ou 59 anos. O ano em 

que ela nasceu não sei dizer. 
Era uma mulher muito bonita, como se vê na 

fotografia. A minha prima Lénea é parecida com 

ela e a minha irmã também. Tinha olhos claros, era 

alta, e tinha uns cabelos compridos, lindos. A 

minha avó era uma mulher muito jeitosa!

Em 17 de Dezembro 2018

Maria José Santos e 

Antónia Santos (Tóia): 

Avó Assunção 

Fortunato

Em 22 de Dezembro de 2018

Tinha uns quantos patrões ai pela vila e então 

vinha carregada, ela que era muito pequenina, era 

assim cerca de um metro,  e morava num quintal 

na rua Marquês de Pombal. Eu nunca conheci o 

meu avô.  

A partir de entrevistas realizadas por Luísa Bruno

A minha avó ia às armações recolher o peixe e ia 

entregá-lo aos patrões e depois pegava nas trochas 

de roupa e ia lavar à poça da Maria Claudina e rio 

do ouro, na costa do Norte. Lavavam a roupa e 

estendiam nos arbustos. Cada uma tinha a sua 

pedra, e ninguém podia mexer nela.

Porto de Pesca de Sines, Inquérito à Arquitetura Regional Portuguesa, 1955-1960

Ordem dos Arquitetos, cota PT-OA-IARP-STB-SNS02-002

Francisca das Dores Sobral

Augusta de Jesus

Glória Patrício

Assunção Fortunato
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como os homens faziam. Agora nem sequer tem 
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Nasceu em 1949, como costuma dizer, por graça, no Bairro das Índias e mora agora no 

Bairro Marítimo, que é o mesmo sítio! Recorda que, nesse tempo, a sua casa de madeira, 
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A minha mãe e a minha avó viviam na capela de 

Santa Catarina, mas começaram a ter medo de lá 

morar e, não sei como, vieram morar para o Forte 

do Revelim. A minha mãe trabalhava lá em baixo 

na Ribeira e quando eu nasci passou a levar-me 

com ela, pondo-me a dormir dentro de uma caixa 

de sardinhas, à sombra de outras caixas empilha-

das, enquanto trabalhava. De início, o trabalho 

dela era a salgar peixe e ajudar por ali no que 

podia, para lhe darem um peixinho. Mas havia 

mais mulheres a trabalhar na Ribeira e claro, tal 

como muitos homens. Havia aí profissionais a sal-

gar peixe para mandar para o Alentejo. Quer sal-

gado quer seco.

Lá no Forte tínhamos um vizinho, não sei se ele 

chegou primeiro ou se fomos nós. Nós morávamos 

no lado esquerdo, quando se entra, e ele no lado 

direito, que era maior, mas estava mais desgas-

tado por estar virado a norte. O lado em que a 

gente vivia era mais pequeno, mas tinha mais luz. 

Aquilo nunca fazia frio nem calor, só quando caía 

gelo é que a gente sentia frio. Fiquei lá a viver até 

1967, depois fui para o Ultramar e quando voltei já 

fui morar para o Bairro Marítimo.

A minha mãe trabalhou na Ribeira a juventude 

toda, e a minha avó também, até acabou por mor-

rer lá. Foi uma morte de forma trágica. As pessoas 

mais antigas ainda se lembram disso. Era um dia 

de vendaval e tempestade. Estavam a encalhar 

um barco e ela estava na lateral, junto a outro já 

encalhado. Aqueles barcos eram muito pesados e 

eles metiam uns paus, óleo e massa consistente, 

para o barco escorregar melhor. Então o barco des-

lizou demais, tão rápido que os homens não o con-

seguiram segurar e a minha avó ficou entalada e 

foi esmagada entre os dois barcos. Morreu ali 

mesmo na Ribeira! Tinha eu quatro anos.

Gostava que registassem uma coisa: eu vi e acom-

panhei a aproximação de um tornado, talvez em 

finais dos anos 40. As pessoas têm a ideia que tor-

nados é nos Estados Unidos. Em todo o horizonte, 

não aqui na costa, mas no mar alto chegam a jun-

tar-se 10 a 15 tornados em redor, mas que não têm 

força. Os tornados só ganham força quando che-

gam a terra. Eu vi muitos. No Forte eu vi esse tor-

nado grande e vi outra coisa especial que nin-

Lembro-me de com sete, oito anos ir para a 

Ribeira. Eu morava no Forte e os meus amigos da 

Ribeira de Cima iam à minha procura e íamos para 

a Ribeira à espera do peixe. Havia lá seis ou sete 

barcas da armação encalhadas, pois a gente con-

seguiu queimar as sete barcas para fazer fogo para 

nos aquecermos.  

A Ribeira era um lugar com muitos perigos e as cri-

anças nem sequer podiam andar muito por ali a 

brincar. Era o manuseamento dos barcos e 

vinham também as carroças descarregar cortiça 

que era depois carregada pelas barcas até aos navi-

os.

José Vitorino Roque nasceu no Forte do Revelim em 1943, onde viveu com a mãe, Leon-

tina da Conceição, até 1967.  Desde a infância, os seus dias eram passados sempre na 

Ribeira, primeiro com a mãe, depois a fazer pequenos trabalhos em troca de peixe e, 

quando entrou na adolescência, tornou-se pescador. Como outros pescadores de Sines, 

durante as obras do porto, trabalhou na Condotte a bordo de um dos rebocadores. 

 José Vitorino Roque lembra 

Leontina da Conceição

guém teve o privilégio de ver: uma luta entre um 

espadarte e um tubarão anequim. Estive mais de 

uma hora a observar. Ao longe, sensivelmente 

onde era o saco da armação, era um bocadinho 

longe, mas via-os saltar no ar e atirarem-se um 

contra o outro. Eu tive o privilégio de assistir a 

esse momento. O Forte era uma esplanada virada 

para o mar! É por isso que eu digo que foi a “casa” 

onde eu mais gostei de morar. 

A partir de entrevista realizada por Luísa Bruno 

a 25 de maio de 2019
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Forte do Revelim, José Benedito Hidalgo Vilhena, c.1905


