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Resumo
O presente livro oferece uma abordagem diacrónica de elementos patrimoniais de alguns dos padrões alimenta-
res dos Portugueses e da forma como a receção e fusão dos mesmos se dá na cultura brasileira. A obra constitui-
se de quatro partes, formadas por capítulos agregados por épocas históricas (da Antiguidade Clássica à Época 
Contemporânea). 
Assim os capítulos reunidos na I Parte apresentam estudos sobre hábitos de consumo e rituais de convivialidade 
oriundos das duas grandes civilizações fundadoras da Europa, a grega e a latina, e têm por objectivo demonstrar 
como algumas práticas, hoje tidas irrefletidamente por hábitos dos tempos contemporâneos, são muito mais do 
que isso. Constituem a ligação do homem atual a um passado distante, a herança mediterrânea antiga, ainda 
assim modeladora da sua identidade. 
Na Parte II o enfoque orienta-se para o universo da alimentação na Idade Média, quer abordando questões 
de ordem moral/religiosa, quer debruçando-se sobre dois dos universos mais documentados para a época em 
questão: a mesa dos reis e a das ordens monásticas.
Segue-se a Parte III, que permite ao leitor compreender, com base no exemplo da mesa régia e de um colégio 
universitário, alguns dos aspetos fundamentais da transição da Idade Média para a Idade Moderna. Os Desco-
brimentos portugueses provocaram um enorme impulso na produção de açúcar e, consequentemente, no fab-
rico, comércio e consumo de doces, temática central nesta parte da obra. 
Na Parte IV, cria-se um espaço de reflexão sobre o contributo da herança cultural portuguesa na construção 
de um discurso sobre a cozinha brasileira e no aparecimento na sociedade, sob a influência colonial, de mitos, 
crenças e tabus associados ao aleitamento materno (um tema geralmente marginalizado no âmbito da História 
da Alimentação).
 

Palavras-chave
História da Alimentação, Património Alimentar, Dieta Mediterrânea Antiga, Idade Média, Época Moderna, 
Época Contemporânea, Portugal, Brasil, Lusofonia

Abstract 
In this book the reader will find a diachronic analysis of some Portuguese food heritage patterns and the way 
they were received and adapted in the Brazilian culture. The work is organized in four parts, each one with 
several chapters, approaching food heritage from Classical Antiquity to the present.
Part I concerns eating practices and hospitality in the Greek and Roman worlds, the two great civilization 
founders of Europe. The main goal of its chapters is to demonstrate that some contemporary food habits are 
very strongly connected to a Classical Mediterranean heritage. The underlining of these cultural bounds be-
tween nowadays food culture and its past allows us to understand the real importance of food on the shaping 
of everybody’s cultural identity.
Part II focus on food in the Middle Ages, particularly on its moral and religious issues. The social contexts 
considered are the king’s table and the monastic communities, because those are the most well documented 
realities we have.
Part III discusses the transition from the Middle Ages to the Modern Era, taking as example, once again, the 
food habits of the royal family and also of a university college. With the Portuguese Discoveries came a great 



impulse on sugar production and, consequently, on the manufacturing, commerce and consumption of sweets, a thematic 
central on this part.
Part IV is dedicated to the contribution of Portuguese heritage in structuring a discourse on Brazilian cuisine and to the early 
appearance on the Brazilian colonial society of myths, beliefs, and taboos concerning breastfeeding (a field of research usually 
marginal on Food History).

Keywords
Food History, Food Heritage, Ancient Mediterranean Diet, Medieval History, Modern History, Contemporary History, 
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Uma Doce Viagem: Doces e Conservas na correspondência de D. Vicente Nogueira com o 
Marquês de Niza (1647-1652).

Uma Doce Viagem:
Doces e Conservas na correspondência de D. Vicente 

Nogueira com o Marquês de Niza (1647‑1652)
(A Sweet Journey: Lisbon’s Confectionery in the correspondence 

between D. Vicente Nogueira and the Marquis of Niza (1647‑1652))

João Pedro Gomes
Centro de Estudo Clássicos e Humanísticos da UC (jpdrgms@gmail.com)

Resumo: Exploramos os apontamentos quotidianos e pessoais presentes na corres-
pondência estabelecida entre D. Vicente Nogueira, em Roma, e D. Vasco Luís da 
Gama, em Lisboa, entre 1647 e 1654, como elementos essenciais à compreensão 
da produção, circulação e consumo de doces e conservas portuguesas na primeira 
metade do século XVII. 
Palavras-chave: Alimentação, Comércio, Conservas, Confeiteiros, Cozinha, Doces. 
Encomendas, Gastronomia, Lisboa, Mimos, Século XVII. 

Abstract: Daily and personal aspects in the correspondance between D. Vicente 
Nogueira, in Rome, and the Marquis of Niza, in Lisbon, between 1647 e 1654, are 
explored to understand the production , circulation and consumption of portuguese 
confectionery (doces and conservas) in the firs half of the 17th century. 
Key-word: Food, Commerce, Conservas, Confectioners, Doces, Orders, Gastromony, 
Lisbon, Mimos, 17th century.

30 de Abril de 1650. “Está aí tudo, com a peste da moeda, tão caro que 
nada devo pedir se me compre se não doces, porque inda que saem mais caros 
que os daqui são muito melhores”1. 

É entre novas da política externa europeia e pedidos de aquisição de 
livros que D. Vicente Nogueira, de Roma, encomenda a D. Vasco Luís da 
Gama, Marquês de Niza retornado a Lisboa, diversas qualidades de conservas 
e doces lisboetas. A correspondência trocada entre os dois bibliófilos, de suma 
importância para a História do Livro em Portugal e na Europa, releva-se 
fértil em elementos quotidianos que nos permitem vislumbrar uma realidade 
pouco conhecida da sociedade portuguesa do século XVII: a produção, o 
consumo e a circulação de conservas e doces portugueses. 

Ainda que as informações presentes nesta correspondência sejam nu-
merosas e detalhadas, considera-se imprescindível rastrear, sumariamente, o 
percurso do açúcar, como matéria-prima essencial ao processo de conservação, 
desde a sua precoce plantação em território nacional nos alvores do século 

1 Serafim 2011: 357. 

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_9
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XV, passando pela rápida expansão do seu cultivo em território insular, a par 
da tímida utilização deste em contexto medicinal até à sua franca expansão 
no quotidiano português seiscentista, essencialmente como matéria-prima da 
indústria artesanal confeiteira e conserveira. Para alcançar o que se propõe, 
foram consideradas fontes documentais que remetem tanto para o contexto 
de produção como para um contexto de consumo (livros de contas, notas de 
pagamento e livros de culinária, crónicas e inventários), acentuando as múlti-
plas perspetivas que cada uma destas contempla. Desta forma, entendeu-se 
integrar as informações recolhidas no diálogo epistolar com os contextos em 
questão, privilegiando a relação entre os dois âmbitos de informação reunidas.

1. Da produção de açúcar e da confeção e consumo de conservas 
e doces portugueses (sécs. XVI – XVII)

A arte da conserva, elevada a este estatuto apenas no final do século 
XVIII, com a publicação da Arte nova e curiosa para conserveiros, confeiteiros 
e copeiros e mais pessoas que se ocupam em fazer doces e conservas com frutas em 
1788, tem um passado remoto em Portugal, que é quase exclusivamente 
explicado pelo precoce investimento na cultura da cana-de-açúcar no sécu-
lo XV. Remonta a 8 de Maio de 1408 a primeira referência documental à 
plantação de cana-de-açúcar, num aforamento de D. João I a Jorge de Palma, 
a Nicolau de Palma e a Francisco de Palma, de uma horta na vila de Loulé 
para “sementar deaçucar”, por 5000 libras a cada ano de foro2, apesar de o 
consumo de açúcar na região algarvia poder ser mais recuado, como parece 
indiciar a presença de formas de açúcar no Castelo de Silves, escavado por 
Rosa Varela Gomes, cujos estudos apontam para um espectro de ocupação 
entre o século VIII e XIII3.

1.1 O açúcar no contexto da botica. 
O açúcar encontra-se intimamente associado à boticária, pelo menos, 

desde o reinado de D. Duarte (1391-1438). No suposto livro de notas 
pessoais, o Livro dos Conselhos de D. Duarte (manuscrito em data incerta, 
muito provavelmente entre 1423 e 1438) “escrito numa época de crenças 
profundas”4, o açúcar faz uma aparição muito discreta, exclusivamente em 
duas receitas de mezinhas para maleitas, a saber: “Esta he reçepta d agoa 
pera dor d olhos” (“hu quarto d onça d acuquar”) e “Poos do duque”(“e qual 
he enhadam tanto de acucar como dos pos suso ditos”)5. 

2 Almeida et alli 1960: 342. 
3 Gomes 2002: 49-50.
4 Dias 1982: vii.
5 Dias 1982: 250 e 27. 
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E é precisamente nas boticas, maioritariamente associado à cura de doenças 
e males do corpo, que vamos encontrar o açúcar e seus derivados, como as 
conservas, no início do século XVI. Das mais claras evidências documentais 
da aliança entre açúcar/conservas e botica é o inventário dos bens de D. 
Beatriz, mãe de D. Manuel I, datado de 1504.  Por ele sabemos que Isabel 
Lopes era a responsável pela botica da rainha-mãe, ficando encarregada, à 
morte desta, de entregar a Luís de Atouguia tudo o que lá se encontra. Entre 
xaropes, óleos, arcas, tachos e grelhas vamos encontrar:

“huua burnea cõ ameixas caragoçys em conserva (…) e outra com arrobe de mar-
mellos (..) e outra cõ huu pouco daçucar violado (…) e duas burneas cõ pesseguos 
em conserva (…) e huu pote verde com daiprunos (…) e outro azul com peras 
(…) e dez potes cõ conservas poucas (…) e vinte peças de malega e barro para 
teer conservas”6.

Como executor do testamento da mãe, D. Manuel ordena que se entregue 
a Violante Rodrigues, agora encarregada da botica:

“Huu pote vidrado daçuquer rosado (…) seys caxas de marmelada (…) E dous 
queijos de marmlada (…) E huua caxa de marmelada (…) E huu canistel com 5 
queijos de marmelada (…) E vinte e hoito arráteis daçuquer refinado (…) vinte e 
sete arrovas e huu arrátel daçuquere branco per mandado del Rei”7.  

O vínculo entre o açúcar e a prática da boticária seria de tal forma pro-
fundo no reinado de D. Manuel que, a 23 de Julho de 1521, vamos encontrar 
Teresa Vasques, guarda das damas de D. Leonor de Áustria e encarregada 
da botica desta, a receber a astronómica quantia de 100 arrobas de açúcar, 
aproximadamente 1500 quilos, enviados pelo guarda-reposte de D. Manuel8. 

A presença deste produto em contexto medicinal irá prolongar-se pelo 
século XVI, de forma crescente, de tal forma que, na segunda metade do 
século, Amato Lusitano, nas Centúrias de Curas Medicinais, o inclui em 
grande número de xaropes, caldos, decoctos, chegando mesmo a indicar 
a sua ingestão em jejum, por norma como complemento do tratamento 
indicado9. De fato, o açúcar terá adquirido tal importância na Medicina 
Quinhentista, no geral de pendor galénico, que nestas mesmas Centúrias, 
Amato Lusitano sugere conservas/confeitos para complementar o trata-
mento a uma miríade de sintomas. Denominadas de cônditos, confeições 

6 Pessanha 1914: 68-69. 
7 Pessanha 1914: 98-99.
8 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/2/97/56. 
9 Veja-se, a título de exemplo, a Cura XVIII: “ Todavia, durante alguns dias seguintes, comeu, 

em jejum, açúcar rosado por cima de água de endívia” (Lusitano 1980: 43 [I]). 
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ou conservas, apresentam-se numa variedade considerável, entre “alface 
envolvida em açúcar ou abóbora ou pepino ou ameixas e frutos semelhantes 
que é costume envolver em açúcar”10, “erva lombrigueira encrustada de 
açúcar”11ou “ coentros preparados, isto é, encrustados de açúcar”12, tendo 
todos, por base, o açúcar, que é misturado com as mais diversas especiarias 
e extratos naturais. A relevância do açúcar e seus derivados seria tal que, na 
Cura XXXI, da II Centúria, Amato Lusitano aconselha a que se “termine 
sempre a comida com confeição de marmelada (diacytonite) feita com 
açúcar ou coentros incrustados de açúcar”13. 

Paralelamente a este âmbito farmacopeico em que o açúcar se enraíza, 
assiste-se paulatinamente a uma difusão deste produto e derivados no contexto 
familiar/doméstico, alargado e presente na generalidade dos estados sociais, 
ainda que se assumam distinções qualitativas na distribuição das múltiplas 
variedades que estes produtos incorporam. 

1.2 O açúcar à mesa
Abraham Ortelius, na tradução francesa da sua obra Le thèâtre de l ’univers, 

cuja primeira edição, originalmente em Latim, data de 1572, ao tratar da 
plantação de açúcar nas Antilhas, denuncia a banalização do consumo deste 
produto da seguinte forma:

 “Au lieu qu’auparavant le sucre n’était recouvrable qu’aux boutiques d’apothicaires 
qui le gardaient pour les malades seulement, aujourd’hui on le dévore par glou-
tonnerie. Ce qui nous servait de remède nous sert à présent de nourriture.”14. 

Fenómeno que foi, igualmente, identificado por João Brandão em 
Grandeza e abastança de Lisboa em 1552: 

“Ora, quando a gente extravagante gasta tanto nestas gulodices, que fará todo 
o mais povo nobre, em cujas casas se gasta gradíssima quantidade de frutas e 
conservas de muitas maneiras, e custosas”15. 

De fato, será neste “povo nobre” que a indústria artesanal da confeitaria 
encontrará o seu maior mercado consumidor, pelo menos no início do século 
XVI.  As fontes documentais, menos raras do que se poderia expectar, revelam 

10 Lusitano 1980: 207 (I). 
11 Lusitano 1980: 52 (II). 
12 Lusitano 1980: 137 (I). 
13 Lusitano 1980: 69 (I). 
14 apud Toussaint-Samat 1997: 410.
15 Brandão 1990:87.
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um especial apreço da Casa Real, nomeadamente da casa de D. Manuel, D. 
João III e respetivas consortes, pelo açúcar e pelas conservas. 

1.2.1 Fontes para o conhecimento do consumo de açúcar e derivados.
a) Os livros de contas e notas de encomenda/pagamento reais. 
A Casa Real, obviamente, terá sido a percursora e, de certa forma, res-

ponsável máxima pela assunção e crescimento da arte de confeitar. Desde a 
implantação do cultivo de cana-de-açúcar, na Madeira, que era o seu principal 
consumidor, datando de 6 de Outubro de 1484 uma ordem do Duque de 
Beja, D. Manuel (que seria aclamado D. Manuel I, rei de Portugal, em 1495) 
a seu almoxarife na ilha da Madeira16 para que este entregasse ao vedor da 
Rainha D. Leonor 100 arrobas de açúcar17.

Bastará atentar nos Livros de Contas da Ilha da Madeira ou nas notas 
de encomenda e pagamento para detetar um crescente aumento na demanda 
e perceber uma mudança no âmbito de utilização e consumo de açúcar e 
derivados dentro da Casa Real. No registo da produção e saída de açúcar e 
derivadas da Madeira , entre os anos de 1504 e 1537 , identificamos logo em 
1504 o envio para a Casa Real de uma considerável quantidade de açúcar e 
derivados, despachados por  Vasco Fernandez, recebedor, para o guarda-reposte 
do rei, Lourenço Godinho, a saber:

“duzemtas arrobas daçucar bramco (…) vinte arrobas daçucar refinado (…) çin-
qo barris de diacidram bom (…) dabobora dous barris (…) e mais emviou elle 
recebedor de comserva – a saber – de cascas de cidra sete arrobas e iiii arrateis e 
meyo (…) e asy outro barrill de pêssegos (…) e asy dous barris de peras pardas” 18

Os produtores destas sortes de conservas terão sido Diogo de Medina, 
Margarida Ousell e Isabel Gomez19, a quem terá sido entregue o açúcar 
necessário à sua produção. Estes três confeiteiros são pontualmente referidos 
nos demais registos deste Livro, juntamente com outros, ascendendo,  no 
total, a mais de uma dezena de nomes conhecidos.

Através das notas de encomenda, recebimento e pagamento da Casa da 
rainha D. Catarina, consorte de D. João III e rainha reinante entre 1557 e 
1562, temos uma visão mais alargada do que seria, de fato, o consumo de 
açúcar e conservas em ambiente régio. Recuperamos aqui alguns dados con-

16 Os senhores da Madeira eram os grão- mestres da Ordem de Cristo, na primeira pessoa 
do Infante D. Henrique em 1433, sucedendo-lhe a sua descendência.

17 Referência Arquivo Digital da Torre do Tombo:  PT/TT/CC/2/1/41
18 Pereira, Costa, 1985: 30-31. 
19 Pereira, Costa, 1985: 32. 
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tidos numa nota de recebimento, datada de 7 de Março de 1572 (já durante 
o reinado de seu neto, D. Sebastião):

“cinquoenta arr(oba)as e cinco ar(rat)es de conserva da dita ilha (…) em cinco-
enta e tres baris (…) xiii baris de diacidrão (…) ix baris de talos dalfaces (…) 
viiio baris dabobora (…) xiii baris de língua de vaqa (…) v baris de peseguo (…) 
i baril dara de limão - ivo baris dameixas (…) v baris de laranginha (…) i baril 
de pepinos20.” 

Ainda que este  documento remeta para o final de vida de D. Catarina, 
o consumo tamanha quantidade e variedade de conservas terá sido constante 
durante o seu reinado e o do seu marido, como atesta a diversa produção 
documental21, o que não terá invalidado a mesma de integrar na sua Casa 
dois confeiteiros, um flamengo, Cornélio Isarte em 155322, e um português, 
Manuel Rodrigues, em 155423.

Assumimos mesmo que a arte de conservar as frutas e legumes em 
açúcar fosse uma prática doméstica recorrente já em meados do século XVI, 
nomeadamente em ambientes nobres e monacais, como parecem indiciar os 
livros de culinária conhecidos para este período. 

 a) Os livros de culinária.  
Os dois livros de receitas, conhecidos, para o século XVI, mesclando 

gastronomia com boticária, são em tudo semelhantes, ambos apresentando 
instruções e dicas de culinária das mais variadas iguarias, quase todas filiadas 
no cardápio ibero-europeu, a par de mezinhas e curas de enfermidades. 

Data de 1967 a primeira transcrição integral do manuscrito que viria a 
ser conhecido como Livro de Cozinha da Infanta Dona Maria de Portugal24, 
que terá sido levado pela própria para Itália aquando das suas núpcias com 
Alexandre Farnése em 156525 . Após o “caderno dos manjares de carne” e o 
“caderno dos manjares de leite”, figura o “caderno das cousas de conservas”, 
com vinte e duas receitas, entre elas de diacidrão, casquinhas, pêssegos, talos 
de alface, marmelada, perada e pessegada. 

Urge notar que, apesar de as vinte e duas receitas constarem todas sob a 
definição de “conservas”, claramente remetendo para o objetivo final, conservar26, 
há diferenças técnicas no processo de preparação das frutas que permitem dis-

20 Referência Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/-CC/1/109/95. 
21 Documentação atualmente em estudo e que, em breve, se apresentará. 
22 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/1/89/107.
23 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/1/94/30. 
24 Manuppella, Arnaut 1967.  
25 Manuppela, Arnaut 1967: 17. 
26 O processo de conservar era comum aos demais países europeus, como bem demonstrou 

Leila Mezan Algranti (Algranti 2005: 47-48). 



219

Uma Doce Viagem: Doces e Conservas na correspondência de D. Vicente Nogueira com o 
Marquês de Niza (1647-1652).

tinguir dois géneros de produção: as conservas, a que correspondem processos 
culinários que preservam a integridade física da fruta, previamente cozida e depois 
“sempre coberto da conserva, porque se não azede”27 e os doces, onde as frutas 
cozidas e “pisadas” são coadas e colocadas em caixas ou recipientes cerâmicos. 

Num segundo manuscrito, recentemente publicado, podemos verificar a 
mesma dualidade de processos de preparação das frutas, originalmente escrito 
em meados do século XVI, provavelmente por Luís Álvares de Távora28, 
prelado de Tomar, e transcrito em data incerta, com alguns acrescentos. Este 
compêndio de receitas, entre as quais figuram duas dezenas de mezinhas e 
curas, compreende uma considerável coleção de trinta e seis receitas, das quais 
vinte e uma se associam a receitas de fruta conservada (abóboras, diacridão, 
pêssegos, durázios, alperces e casquinhas) e quinze de doces de frutas (pe-
rada, cidrada, marmelada, pessegada e limoada). Em ambos os documentos, 
a todas as receitas é transversal o emprego da “conserva” (na generalidade 
dos casos calda de açúcar: água com açúcar que é reduzida no fogo ou, mais 
raramente, mel, acrescentados no fim do processo à fruta cozida partida ou 
pisada, sempre com o claro intuito de conservar fruta). 

As diferenças entre as receitas dos dois manuscritos não têm aqui espaço 
para ser devidamente exploradas, mas os distintos âmbitos de produção 
destes documentos, o primeiro marcadamente nobre e o segundo de âmbito 
monástico, evidenciam a presença da produção e consumo de conservas no 
quotidiano português quinhentista e ambos atestam a prática da passagem 
oral de receitas entre familiares ou pessoas próximas, como no caso das 
receitas de D. Maria de Portugal de marmelada de Cesária Ximenes29 ou de 
Dona Joana30 e, no manuscrito do prelado, onde este desvenda os segredos 
dos “Fartens da S.ra Madalena de Tauora que são os melhores do mundo”31. 

No entanto, é de referir que o manuscrito de Luís Álvares de Távora 
revela um peculiar cuidado no que respeita à limpeza, qualidade da fruta 
e ao rápido e correto acondicionamento da conserva, levando a crer que a 
produção de conservas em ambiente monacal teria como fim último a venda 
a terceiros, para a qual o correto acondicionamento era indispensável tanto 
para prolongar a qualidade da conserva como para garantir a resistência do 
produto final as vicissitudes do seu transporte, quer fosse terreste ou marítimo. 

O manuscrito do prelado de Tomar revela-se particularmente interes-
sante, pois permite entrever o papel que os mosteiros portugueses irão ter 
na produção e comércio de conservas. Cedo se constituíram como pólos, por 

27 Manuppela, Arnaut 1967: 89. 
28 Barros 2013: 24. 
29 Manuppela, Arnaut 1967: 116.
30 Manuppela,Aarnaut 1967: 124. 
31 Barros 2013: 361. 



220

João Pedro Gomes

excelência, da produção, tendo o século XVIII assistido a uma profusão de 
centros produtores e receitas com inúmeras variantes regionais, que viriam 
a culminar na tão apetecida, e atualmente em voga, doçaria conventual32.

Apenas a título exemplificativo desta vertente comercial da produção 
monacal, refira-se uma nota de pagamento da Casa de D. Catarina ao Mosteiro 
de Santos-o-Novo, de 30.000 réis, pela produção de determinadas conservas 
que seriam enviadas para Castela,33 datada de 30 de Novembro de 1528.

1.2.2 Do ofício e mesteres da confeitaria34. 
No entanto, a arte da conserva não se limitou, na metrópole, a ser obrada 

nos mosteiros ou por confeiteiros régios. Estabelecida desde cedo, na ilha 
da Madeira, a ação de conservar fruta através do açúcar rapidamente se 
desenvolveu pela mão de confeiteiros/confeiteiras. Uma das primeiras refe-
rências documentais que se conhecem data de 24 de Setembro de 1485, num 
instrumento de fiação entre Janim Esmeraldo e João de Bruges, flamengo, 
“em seu officio de confeiteiro”35. 

Em território metropolitano, é no início do século XVI que vamos en-
contrar os primeiros confeiteiros, nomeadamente em contexto régio: a título 
de exemplo, a 4de Janeiro de 1507 são pagos 4.000 reais a Fosem, confeiteiro 
de D. Beatriz, Duquesa de Beja, por legado desta36. A presença destes artífices 
ao serviço da Casa Real vai-se prolongar por todo o século XVI, com maior 
expressão na Casa de D. Catarina, como referido anteriormente, o que não 
impede a aquisição de largas quantidades de conservas aos confeiteiros da 
Madeira por parte da monarca. 

A par da florescente produção artesanal madeirense e das pontuais e ainda 
pouco conhecidas produções monacais lisboetas, em data incerta, ter-se-ão 
agrupado atrás da Misericórdia (Igreja de Conceição-a-Velha) confeiteiros 
particulares, com tal expressão no quotidiano da capital que, no último quartel 
do século XVI, se justificou a promulgação de um regimento que regulasse a 
atividade, remetendo o capítulo 67 do Livro de regimentos dos of iciais mecânicos 
da mui excelente e sempre leal cidade de Lisboa37, de 1572, para o “Regimento 
dos Confeiteiros”. tinha por objetivos definir as qualidades técnicas que um 
proponente teria de dominar, para se submeter a exame e ser autorizado a 
produzir e vender (a produção para consumo doméstico não era regulada pelo 

32 A título de exemplo, veja-se Sousa 2013. 
33 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/1/93/146. 
34 Remetemos para o trabalho de Isabel Drummond Braga, neste volume, que explora em 

profundidade a condição social e profissional do confeiteiro entre os séculos XVI e XVIII. 
35 Costa 1994.
36 Pessanha 1914: 104.
37 Correia 1926: V.
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regimento) os diversos tipos de conservas, assim como estabelecia regras para 
a compra e utilização de açúcar para a sua produção. 

A sua organização e concentração espacial seria já uma realidade à 
data, pois solicitava-se aos juízes do ofício “que seião diligentes em saber as 
logeas que estão fora da rua dos confeiteiros”38, muito provavelmente a “rua 
da confeitaria” em que Álvaro Fernandes, confeiteiro, habita, em 156439. A 
mesma rua que iria fascinar visitantes e cronistas e que vai figurar na planta 
da cidade de Lisboa de 1647, da autoria de João Nunes Tinoco, como Rua 
dos Confeiteiros, que desenvolvia entre a atual Rua da Padaria e os Arcos 
das Portas do Mar.

1.2.3 Consumidores e contextos de consumo de doces e conservas 
portuguesas.

Retoma-se, neste ponto, o testamento de D. Beatriz, de 1504. À divisão 
do seu legado pelos distintos testamenteiros, à Abadessa do Convento da 
Conceição de Beja, são doados, entre tecidos, livros e mobiliário, 

“tres potes pequenos de conserva de borragees (…) e cinquo arratees dalfany (…) 
e doze arratees dabobora cuberta (…) E huu asado cheo dabobora de conserva 
(…) E sete arrates e tres quartos de confeitos (…) E 25 arratees de marmelada 
em talhadas em huu canistel e em huua caxa (…) E seis piparotes de conserva da 
Ilha (…) E duas panelas de Valemça gramdes com huu pouco daçuquere rosado 
(…) E huu pote azull com huu pouco daçuquere rosado (…) E huua caxa peque-
na com especia de peras (…) E huua caxa da paao com huns poucos de comfeitos 
(…) E huu açuquereiro de mirabolanos em conserva (…) E dous potes de barro 
verdes com comserva de peras e fruitas (…) e cinquo potes de Castela brancos, 
com conserva (…) E huua burnea com ameixias de conserva (…) e outra com 
açuquar violado (…) E duas burneas com pesseguos em comserva (…) E um pote 
com diaprunes (…) E outro azul com peras em conserva (…) E dez potes com 
alguas conservas”40. 

Se à diversidade de conservas de fruta aqui discriminadas se aliarem as 
impressionantes encomendas de D. Catarina de Áustria, facilmente se torna 
percetível que o açúcar e derivados rapidamente galgam o recatado contexto 
boticário, sem nunca se desvincular dele, passando a fazer parte integrante 
da mesa e do quotidiano português. 

À mesa portuguesa, pelo menos no que concerne à mesa régia/nobre, 
esta presença é remota, herdeira das práticas clássicas gregas e romanas de 
consumir mel e fruta (ou seja, doces) à refeição, que vemos continuada no início 

38 Correia 1926: 211.
39 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/TSO-IL/028/04132. 
40 Pessanha 1914: 87-94.
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do século XVI, na carta de Pero Vaz de Caminha a D. Manuel I, em 1500, 
onde se descrevem os primeiros contatos aos índios, aos quais são oferecidas 
variadas iguarias, numa refeição que culmina com confeitos e outra doçaria41. 

 Uma das referências mais explícitas que encontramos do protocolo de 
refeição, onde os doces e confeitos figuram no final, é em Damião de Góis, 
na Cronica do Felicíssimo rei D. Manuel, de 1567, quando este descreve o 
jantar que os embaixadores portugueses partilham com o Xeque Ismael, Xá 
da Pérsia, em Maio de 1515: 

“acabado o jãtar, & aleuãtadas has mesas trouxeram muitos cõfeitos, amedoas cõfeitas, 
diagargãte, açúcar cãdil, diacidrã & outras fructas secas”42.
 

Ainda que a referência apontada remeta para um espaço geográfico e 
cultural remoto (à época), esta justifica-se aqui através da própria observação 
de Damião de Góis alguns parágrafos adiante: 

“Quis aqui poer miudezas deste bãquete pera se saber quão humanamente estes 
homes viuem, & quão afabiles sam, & fora das openiões, & grauidades de His-
panha, & Italia, do que em França, nem Alemanha usam tanto, senam em suas 
dietas, stados, & precçedençias, que nestes passam toda ha outra naçam”43. 

Um cerimonial de refeição que, aos olhos do cronista, era sinónimo de 
civilidade, a mesma a que este estaria acostumado no ambiente de corte em 
que se movia em Lisboa.  

A presença da conserva nos momentos finais de cada refeição seria, de 
fato, uma realidade no final do século XVI. Ao que é dado a apurar nas fontes 
contemporânea, as conservas, na Península Ibérica, vão ser formalmente 
incluídas nos banquetes e refeições comemorativas da realeza ibérica pela 
mão de Francisco Martinez Motiño, cozinheiro-mor da dinastia filipina (terá 
servido Filipe II, III e IV, cessado funções em 1620), na sua obra Arte de 
Cocina, Pasteleria, Vizcocheria e Conservaria, impressa em 1611 em Madrid. 
Nas suas palavras “el intento que he tenido en escribir este Librito, há sido no 
haber libros por donde se puedan guiar los que sirven el Oficio de la Cocina”44. 

Num total de quatrocentas e três receitas, divididas por três capítulos, 
o segundo capítulo desta obra trata especificamente da preparação de con-
servas, Memoria de Conservas: vinte receitas, dezoito das quais remetem para 
a conserva de frutas/legumes (através do mesmo processo de cozedura em 

41 Sobre este episódio, veja-se o contributo de Carmem Soares neste livro (Capítulo 1). 
42 Góis 1955: 26. 
43 Góis 1955: 27.  
44 Martinez Montino 1790: 2. 
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água da fruta/legume e segunda cozedura em calda de açúcar, ou “azucar 
clarificada”). O terceiro capítulo, subordinado ao tema Memorias de Jaleas, 
compreende algumas receitas que partilham de um processo similar ao da 
conserva com calda de açúcar. Mas nestas a integridade física das frutas é 
abandonada, na sua maior parte, dando origem às geleias ou compotas, como 
o caso da receita “Quartos de Membrillos”, em que se reduzem quartos de 
marmelos a um “punto espeso” com açúcar clarificado45, processo semelhante 
ao da marmelada. 

Se este verdadeiro compêndio de receitas da cozinha filipina impressiona 
pelo número e diversidade de alimentos e pratos ao dispor da corte hispânica, 
para o que expomos é igualmente significativa a descrição de toda a logística 
e recursos humanos que envolviam o transporte da comida da cozinha à 
mesa. Um verdadeiro regimento que inaugura, na forma de tratadística, o 
estabelecimento de todo um cerimonial de refeição régia, que já existia na 
corte portuguesa desde D. João I46. Se a segunda parte do livro é totalmente 
dedicada as instruções para a confeção dos pratos, a primeira revela uma 
audaciosa e original preocupação com a limpeza, organização e arrumação da 
cozinha assim como com o planeamento de banquetes, associando conjuntos 
de pratos a determinadas épocas do ano: Natal, Maio e Setembro. No entanto, 
apesar de os banquetes variarem, na sua composição, entre as determinadas 
épocas do ano, a todos é comum a mesma organização: três/quatro “servicios” 
ou “viandas”, cada um de seis pratos diferentes, no fim dos quais, depois de 
todos retirados, se serviriam os “postres”. Estes compreendiam frutas da 
época, frutas secas, queijo, conservas, azeitonas, confeites e “suplicaciones”, 
sendo de tal forma regular esta seleção de iguarias que o próprio Martinez 
Motiño explicita, na preparação de uma merenda , que no que respeita a 
conservas, “en esto no hay que decir, porque ha de servir en toda la fruta que 
hubiere, y requesones.”47. 

Ainda que a compra e consumo de conservas e doces fosse regular e até 
extravagante às mesas régias e nobres, o prestígio e valor social acrescentado48 
que os doces, confeitos e conservas ganham no quotidiano português ultra-
passa o seu uso à refeição, passando a oferta de “mimos”49 entre familiares 
e amigos ou, de carácter mais oficial, entre embaixadores e soberanos, a ser 
uma realidade da qual as conservas e doçaria faziam parte. Ana de Andrade, 
enviada por D. Catarina de Áustria para servir Maximiliano II, Sacro 

45 Martinez Montino 1790: 437. 
46 Duarte 2005. 
47 Martinez Montino 1790: 16.
48 Torres 1994: 119  . 
49 Em Raphael Bluteau, em 1728, aparece como definição primeira para este termo “Presen-

te, dadiva, donativo” (Bluteau 1728: 489). 
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Imperador Romano-Germânico, foi incumbida de distribuir entre a Rainha 
da Hungria, D. Maria de Espanha, sobrinha de D. Catarina, e Catarina de 
Medicis, Rainha da França, alguns “mimos”, entre os quais conservas em 
piparotes, como a própria conta, em carta datada de 15 de Agosto de 1554:

“Eu recebi ha quarta de vosa allteza e as comservas com todo ho mais y tudo veo 
muyto bom (…) A R. Domgria lhe dei primeiro ho seu e s efollgou muito em 
o estremo com tudo (…) das comservas todallos piparotes abriram se diante de 
sua Magestade  e de todos tomou salva e despois da sua mao dava a my com ho 
mell se follgou muitoe ho mandou por em holhas que lho guardasem mto bem 
que mais queria comer ella que le mell que de quanto bom asuquar há vya bor 
çasim”50.

Do mesmo ano, a 10 de Outubro, D. Catarina ordena que se pague a 
João Fernandes, seu reposteiro, a quantia de 1990 reais por conservas que 
se mandaram fazer para seu irmão(?) Cardeal51. Anos mais tarde, a 30 de 
Novembro de 1557, D. Maria de Espanha, Rainha da Hungria, escreve a 
sua tia D. Catarina agradecendo os mimos que lhe enviara (desconhecemos 
se esta carta se refere às ofertas de 1554), infelizmente não especificando 
esse mimos. 

A prática de ofertar estava estabelecida na cultura do trato e protocolo 
ibérico, de tal forma que a mesma foi registada quando D. Sebastião em-
preende uma breve jornada a Guadalupe, para se encontrar com o seu tio D. 
Filipe II, entre 11 de Dezembro de 1576, e  2 de Janeiro de 157752. No dia 
24 de Dezembro, véspera de Natal, quando Frei Alonso de Talavera, prior do 
Mosteiro de Guadalupe (onde decorreu a conferência) presenteia D. Filipe 
II com tal quantidade de mimos, o cronista refere-os como: 

 “un presente digno de qiuen le hazía y para quien era  (…) seis gamas mui grues-
sas, tres uenados bien grandes, dos jaualíes escogidos, cien perdizes, cien gallinas, 
duzentos conejos, cien palomas torcazes, 4 docnas de perniles añexos, una arroba 
de manteca de bacas, otra de diacitrón de lo muy transparente, dos de confitura 
cada una de su manera, cien cuerdas de vuas largas marauillosas / seis canastas de 
camuesas, outras tantas de mançanas”53. 

Uma outra referência a notar data de Fevereiro de 1577, numa carta de 
D. Juan de San Clemente a Ambrosio de Morales, cronista de D. Filipe II, 

50 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/1/93/54. 
51 Referência do Arquivo Digital da Torre do Tombo: PT/TT/CC/1/93/146. 
52 Rodriguez Moñino 1956: 35. 
53 Rodriguez Moñino 1956: 102.
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onde relata o encontro dos dois monarcas. Juntamente com a carta, avisa o 
cronista, seguem com o portador da missiva: 

 “dos perniles, seys solomos, (que pensamos llegarán allá para la Navidad) las dos 
dozenas de Churiços, y una serilla de çiruellas passas, para que supla la falta de 
los higos”54.

É neste contexto de trocas e circulação de bens entre particulares, fora 
de um domínio mercantil-comercial, que entendemos situarem-se os pedidos 
de D. Vicente Nogueira a D. Luís da Gama, objeto do presente estudo.

2. Contributo da correspondência entre D. Vicente Nogueira 
e o Marquês de Niza para a história da produção, do consumo 
e da circulação de conversas e doces portugueses (meados do 
século XVII). 

Importa começar por perceber, ainda que sumariamente, de que forma 
estas duas personagens entram em contato e quais os caminhos que os levam 
a estabelecerem-se em cidades como Roma, Paris e Lisboa. Alguns dados 
biográficos foram reunidos por João Carlos Gonçalves Serafim55, aquando 
da edição e publicação da correspondência entre os dois personagens, que 
servindo o nosso propósito, aqui recuperamos. 

D. Vicente Nogueira, filho de um Membro do Conselho de Estado, nasce 
em 1585 e passou a sua infância em Madrid, sendo introduzido na corte de 
Filipe III de Espanha aos doze anos. Com 22 anos matricula-se em Cânones 
na Universidade de Coimbra e aos 27 anos, em 1612, é ordenado sacerdote. 
Após ocupar o lugar de Desembargador da Casa da Suplicação, vai ser nome-
ado cónego da Sé de Lisboa em 1627. Até 1633, data da sentença proferida 
contra si pela Inquisição (por crimes de pedofilia e sodomia), revela-se um 
grande bibliófilo, adquirindo e patrocinando vários livros. Após o confisco 
de todos os bens e a condenação ao degredo na Ilha do Príncipe, consegue 
espantosamente exilar-se em Roma, onde chega em 1634, aí vivendo até ao 
fim dos seus dias, movendo-se, primeiro, na órbita do Cardeal Guilio Sacchetti 
e, depois, do Cardeal Francesco Barberini. Estabelece larga correspondência 
com intelectuais e personalidades europeias, apresentando-se como conhe-
cedor exímio da produção e comércio literário europeu e contribuindo para 
o enriquecimento da biblioteca de D. João IV, entre outros. 

D. Vasco Luís da Gama, nascido a 1612, era 5º Conde da Vidigueira e, 
com 30 anos (1642), é destacado por D. João IV como embaixador em França, 

54 Rodriguez Moñino 1956: 82.
55 Serafim 2011:17-29. 
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cargo que ocupa até 1646. Retorna a Portugal, mas volta a território gaulês 
em 1647 como embaixador extraordinário, até 1649. Após este cargo, volta a 
Portugal para participar das mais altas esferas da administração, durante os 
reinados de D. João IV, D. Afonso VI e na regência de D. Pedro. A sua relação 
com D. Vicente estabelece-se com base na sua avidez de colecionador de livros. 

Por entre longas e exaustivas listas de pedidos de livros e discursos sobre 
política europeia, vamos encontrar um D. Vicente Nogueira saudoso de sua 
terra, que aproveita os contatos, num primeiro momento, e a presença de D. 
Vasco Luís (após o retorno deste a Portugal em 1649) em território nacional 
para fazer curiosas e gulosas encomendas. 

As encomendas de conservas lisboetas de D. Vicente a D. Vasco Luís 
aparecem nesta correspondência num contexto assaz interessante. Em data 
incerta (será dos últimos meses de 1647), D. Vicente lavra uma carta onde 
discorre sobre os hábitos de refeição dos italianos, frisando o uso e abuso 
do vinho, de tal forma que “gritam se se lhes bota alguma água no vinho 
(…) nasce em nenhum jantar provarem doce, nem quente nem frio”56 e que, 
no fim de cada refeição ordinária os substituíam por “azeitonas, alcaparras, 
queijo salgadíssimo, para que lhes fique a boca doce com o vinho”57. Apenas 
uma breve referência que contém uma preciosa informação sobre os hábitos 
portugueses, por contraposição aos italianos: o do consumo de doces no fim 
de cada refeição e a coexistência, à mesa, de doces quentes e frios, sendo 
que os primeiros se poderão relacionar com os doces feitos nas cozinhas 
domésticas, como o manjar branco ou arroz de leite (atual arroz doce) e os 
segundos, os frios, com as conservas de frutas e confeitos, produzidos pelos(as) 
confeiteiros(as) e que poderiam ser armazenados e comidos durante todo o ano. 

Ainda assim, nos banquetes, os italianos, “que são mais que pródigos”58, 
tinham por norma servir doces, confeitos e tortas de fruta, apesar de que“tornam 
a sair inteiras, sem tomarem mais que uma colher de confeitos”59. 

D. Vicente não aprovava estes hábitos que lhe eram estranhos, lhe fazia “isto 
horror e asco”60, estranhando mesmo que os médicos liberalizassem o consumo de 
ovas de peixe em detrimento de “um bocado de cheirosa perada ou cidrada”61. De 
fato, os doces estariam tão afastados da mesa italiana que “quando se presentam 
doces a algum senhor, os mandam guardar dez anos na repostaria para convites, 
ou vendem-se ao confeiteiro, porque dizem que  fazem ruim beber”62. Certamente 

56 Serafim 2011: 140.
57 Serafim 2011: 140.
58 Serafim 2011: 140.
59 Serafim 2011: 140.
60 Serafim 2011: 140.
61 Serafim 2011: 141.
62 Serafim 2011: 140.
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um exagero de D. Vicente, mas que denota o fosso cultural que separava a mesa 
portuguesa da mesa italiana, intensificando, portanto, a saudade que sente das 
gulodices portuguesas que, quando trata de as encomendar, não se poupa a 
pormenores e conselhos para a sua confeção e armazenamento. 

Esta encomenda cujo percurso se encontra pejado de vicissitudes e 
obstáculos, chegará às suas mãos dois anos depois, em Março de 1650, após a 
qual solicita nova remessa, de que não temos notícia da chegada. No entanto, 
a análise das cartas trocadas permite a identificação de mais duas encomendas 
a distintos personagens, cuja análise se segue.

2.1. A produção e acondicionamento das conservas. 
D. Vicente demonstra um raro e profundo conhecimento do modo de 

preparação de conservas. A primeira encomenda, feita em carta de Novembro 
de 164763, denota o vasto conhecimento que D. Vicente tem não só dos 
métodos de produção como também dos cuidados de acondicionamento 
necessários à correta preservação e conservação das conservas, assim como 
da época de cada fruta. Em primeiro lugar, exige que: 

“há todo o meu doce de ser ou ralado ou passado por um sedaço de sedas de 
cavalo, e que não exceda em muito açúcar64 (…) desejarei se lance muito cheiro, 
não só de água de flor, mas almíscar com âmbar proporcionado”65. 

Com estas indicações, garantia que os doces seriam livres de impurezas, 
de corpo homogéneo e muito aromáticos, bem ao paladar português. 

Mesmo antes de concretizar o seu pedido, D. Vicente faz uma breve 
análise dos doces   que se fazem em Itália e, mais uma vez, demonstra o 
conhecimento profundo que tem dos processos de confeção: 

“e aqui se fazem duma mesma cidra três sortes de conserva: da superfície muito 
delgada que é só o verde ou amarelo, se rala muito subtilmente uma cousa, que é 
ao sabor muito forte e aromática e, de ordinário, feita a conserva, é de cor verde 
escura. Mas como é muito subtil, não é muita a que se faz, e chama-se tutto cedro; 
levada a escorça de fora, se rala toda aquela carne branca até chegar ao âmego, 
e desta é a cidrada ordinária. Mas quando se chega ao âmego, se lhe tiram as 
pevides e cascas que dividem os gomos, e do sumo cozido com açúcar, na têmpera 
que dirá algum boticário prático, se faz um doce muito líquido, que se pode beber 
e se chama agro de cedro”66. 

63 Data provável de produção, segundo João Gonçalves Serafim. 
64 Serafim 2011: 141. 
65 Serafim 2011: 141.
66 Serafim 2011: 141.
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As conservas que descreve corresponderiam ao que em Portugal era 
conhecido como cidrada e variantes, tendo por base a cidra e o açúcar, ainda 
que, para desgosto de D. Vicente, as italianas não tenham os “cheiros” que 
as de Lisboa têm e, por tal, solicita a D. Luís Vasco que as suas confeiteiras 
lhe adubem as suas, pois “inda que eles cá, ao provar de qualquer conserva 
em que haja cheiro, o abominam e lançam da boca, dizendo que é mau para a 
cabeça e lhes causará gota coral” ideia que D. Vicente não deixa de fazer pouco, 
pois “estou criado ao nosso modo e me estou rindo destes despropósitos”67.

Por fim, especifica: pede a D. Vasco Luís que gaste só trinta cruzados 
(doze mil reis) em caixas das três sortes de cidradas, com as quais deve tam-
bém enviar pivetes e pastilhas68, isto é, compostos odorizantes e rebuçados 
aromáticos (comestíveis ou não). 

Não remata esta carta sem mais indicações e pedidos. Conhecedor das 
frutas e de seus tempos de criação, D. Vicente adianta-se e pede já variadas 
conservas de frutas quando estas começarem a ser colhidas: 

“E quando, em boa hora, chegar o ano que vem, e começarem as ginjas, rosas, 
pêssegos, cidra e flor de laranja, então mandará V.S. fazer-me caixas de Tavaleira 
de isto tudo, e de marmelada de sumos, e ruiva, ou sumo de marmelos, tudo muito 
ralado, brando e cheiroso, até à quantia de trinta mil reis da moeda corrente por-
tuguesa – dos quais, os quatro mil serão para pastilhas e pivetes, e os vinte e seis, 
empregados nos ditos doces”69. 

De fato, não era época propícia para que D. Vasco Luís satisfizesse o 
pedido de D. Vicente: corria o mês de Novembro e já a esta altura as con-
servas estariam feitas, invalidando a aplicação das inúmeras especificações 
que adianta às iguarias que solicita, cuja época de maturação estava distante 
(entre Maio e Julho), remetendo o seu envio, portanto, para o ano seguinte.

No que respeita ao acondicionamento e conservação das conservas, D. 
Vicente apresenta instruções claríssimas que deveriam ser seguidas sem desvio:

“todos os meus doces hão-de ser em caixas de barro grosseiro de Talavera, chãs 
de fundo, e largas até dous dedos da boca, que há-de sempre de ficar capaz de 
entrar colher (…) metida cada caixeta desta conserva numa de madeira, como as 
ordinárias de marmelada (…) a de Talavera há-se ser coberta a boca com rolhas 
e panos da índia, nos quais por fora na roda, além da atadura, se empaste alguma 
massa sem formento. E a buceta de pau há-de ser atada com cordel, para que 
se não possa abrir, e desta maneira chegam aqui os doces tão frescos como em 

67 Serafim 2011: 141.
68 Serafim 2011: 141.
69 Serafim 2011: 142.
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Lisboa ao fazer-se”70. 

O processo de acondicionamento aqui descrito é curioso, na medida em 
que é especificado o tipo de recipiente que deverá receber o doce, “caixas de 
barro grosseiro de Talavera”. De fato, as produções cerâmicas castelhanas 
usufruíram em Portugal, durante grande parte do século XVI, da melhor 
fama71: de Talavera, de Valença ou de Málaga, a todas elas era comum o fato 
de serem vidradas, isto é, de serem revestidas a óxido de estanho e chumbo 
(o esmalte), garantindo maior resistência, impermeabilidade e isolamento, 
encontrando-se, curiosamente, associadas ao acondicionamento e preservação 
de conservas desde cedo. Lembre-se, no testamento de D. Beatriz, as “vinte 
peças de malega e barro para teer conservas” ou “E duas panelas de Valemça 
gramdes com huu pouco daçuquere rosado”, apenas a título de exemplo. A 
estas, voltaremos adiante.

Da encomenda acima tratada, apenas no dia 29 de Junho de 1649 D. Vasco 
Luís a ela se refere. A demora na resposta é facilmente justificável: D. Vasco 
Luís estava em Paris desde 1647, enviado por D. João IV como embaixador 
extraordinário, aí permanecendo até Abril de 164972, desembarcando em 
Cascais a 30 de Abril73. Na sua carta confessa:

 “E estou bem enfadado de se dilatar o haver nau pera Génova ou Liorne porque 
se me dilata o remeter a V.M. (…) panelas de flor, mel e açúcar rosado que já 
tenho prevenidos.”74. 

Desde já previne o Marquês “E se se dilatar o haver naus, não irão tão 
frescas como eu quisera.”75, ainda que o atraso possa permitir que “se poderá 
fazer perada que irá em patangonas”76. Mais uma vez, encontramos a época de 
frutescência das árvores a condicionar a produção de determinadas conservas, 
neste caso, a perada, que se começaria a produzir pelos meses de Setembro 
e Outubro. 

A demora no despacho da encomenda não parece preocupar D. Vicente. 
Isto porque ao longo da correspondência do ano de 1648 não faz qualquer 
referência ao seu atraso, certamente por saber que o seu correspondente 
estaria em Paris, obrigando-o a recorrer a outros contatos para satisfazer os 

70 Serafim 2011: 141.
71 Para a circulação de cerâmica castelhana em território português durante o século XVI, 

ver Trindade, 2010. 
72 Serafim 2011: 20.
73 Serafim 2011: 253.
74 Serafim 2011: 254.
75 Serafim 2011: 254.
76 Serafim 2011: 254.
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seus pedidos: a 23 de Novembro de 1648, em carta a D. Luís Vasco, refere 
que, por serviços à “Senhora Marquesa” (muito provavelmente D. Joana de 
Moura Côrte-Real, 5ª Marquesa de Castel-Rodrigo, que aparece referenciada 
na carta não datada supracitada), esta lhe enviou: 

 “um monte de doces (à margem 12 caixas de marmelada; 12 caixas de perada; 
12 caixas de pessegada; três grandes de pêssegos cobertos) que serão excelentes e 
com os quais eu fico bem provido”77. 

Estes chegariam às mãos do português apenas na semana santa de 164978. 
Em carta de 15 de Maio expõe o rancor que nutre por Lourenço Bonacorsi, 
seu intermediário em Génova, incompetente no despacho dos seus doces que 
só agora chegaram às suas mãos e não nas melhores condições:

 “podendo, tornados de Génova, chegar a Roma antes do Natal, vieram no princí-
pio de Abril (a Páscoa teria sido dia 4 de Abril) e tal como devem ser os focinhos 
de Bonacorsi (e digo devem, porque nem de vista o conheço) todos refervidos e 
maltratados”79. 

Desconhecemos quando terão sido enviados os doces de Lisboa mas 
entendendo que a ligação Lisboa-Génova não ascenderia a um mês de tra-
vessia, estamos perante uma quantidade significativa de conservas de açúcar 
que passou um mês em alto mar e “três meses e meio num almazém húmido 
e afogadiço”80 e, assim, não seria de surpreender o mau estado destes. Mas 
nem a precária condição destes o demove de ser refastelar e até mesmo ofertar 
os seus senhores (que a data seriam o Cardeal Giulio Sacchetti e o Cardeal 
Francesco Barberini81): 

“E sendo em todos setenta e duas peças, apenas pude tira vinte quatro para estes 
dous meus amos e Geral de S. Domingos e Padre Secretário Marin. Todos os 
mais ou dei a pessoas muito inferiores, ou vou comendo e muito avinagrados”82.

 De todo o prejuízo que o atraso causou nas conservas “os menos pre-
judicados foram os do frade, por vindo em escudelas de talaveira”83, e terão 
sido esses usados nas ofertas, às altas dignidades eclesiásticas. Os restantes 

77 Serafim 2011: 193.
78 Serafim 2011: 236. 
79 Serafim 2011: 226. 
80 Serafim 2011: 237. 
81 Serafim 2011: 19.
82 Serafim 2011: 238.
83 Serafim 2011: 237.
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“avinagrados”, se não foram dados, “os mandei concertar com açúcar e passar  
em vidros, por ua freira que, em torre de Specchi me faz muito serviço.”84. 
Também em território italiano notamos a relação das comunidades monacais 
com a produção de conservas e doces, uma vez que D. Vicente recorre às 
mãos experientes de uma monja para recuperar a qualidade perdida dos doces.  

Da encomenda feita ao Marquês de Niza em Novembro de 1647 voltamos 
a ter notícia em carta de D. Vasco Luís a 12 de Setembro de 1649: “Com 
grande raiva estou de que só quando eu tinha que embarcar para Itália fal-
tassem naus em quatro meses, e que ainda não saibamos quando as haverá”85. 
Não há sequer previsão da partida das encomendas86. O Marquês de Niza 
enfrenta grandes dificuldades em satisfazer os pedidos do seu correspondente, 
tanto que “estou em dúvida sobre mandar estes doces. E o mais certo será 
irem só os do tempo em que a nau partir”87. E além da falta de embarcações 
que tenham Itália como destino, “é grande o trabalho com que este ano se 
fazem doces pela grandíssima falta que houve de fruita, sendo rara a que se 
acha sã”88. Mas fica a promessa: “E farei – quando a ocasião se ofreça – doces 
ao modo de V.M., e outros para V.M. poder repartir com esses amigos”89. 

A ingénua observação do Marquês obriga a algumas reflexões: se algumas 
passagens de cartas anteriores já indicavam a estreita relação entre a produ-
ção de conservas e as épocas de cada fruta, fica verdadeiramente explícito 
aqui a relação entre a matéria-prima disponível no mercado e a atividade 
conserveira, Desta forma, o bom ou mau ano agrícola era condição sine qua 
non para a disponibilidade de fruta e flores necessárias à manufatura das 
conservas e demais doces. 

A 20 de Outubro de 1649 uma embarcação está de partida para Livorno. 
D. Vasco Luís apressa-se a embarcar tudo quanto pode nela, avisando D. 
Vicente que, entre caixões de livros e demais mercadorias, seguirão

“outro [caixão] com 24 palanganas de marmelada em caixas de pinho, 4 de mel e 
açúcar, 4 de ginjas, 4 de açúcar rosado, 8 de frol, 4 de pessegada e 2 de confeitos 
do Porto”90. 

A listagem das conservas já encaixotadas por D. Vasco Luís surpreende, 
pois à marmelada, às ginjas, ao açúcar rosado e à pessegada, o Marquês alia 
o envia de produtos, por norma, associados à produção de conservas: “mel e 

84 Serafim 2011: 238.
85 Serafim 2011: 278.
86 Serafim 2011: 278.
87 Serafim 2011: 278.
88 Serafim 2011: 278.
89 Serafim 2011: 254.
90 Serafim 2011: 289.
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açúcar” e “frol”, certamente flor de laranjeira, corresponderá à receita homó-
nima no manuscrito do prelado de Tomar91. 

Destacam-se, nesta remessa de conservas, os “confeitos do Porto”. A 
especificidade da localidade de produção destes confeitos, na cidade do Porto, 
de alguma forma, diferençava-os de todas das produções lisboetas e madei-
renses, por várias vezes referenciadas em crónicas e descrições quinhentistas 
e seiscentistas. Em 1728, no Suplemento ao Vocabulário Portuguez e Latino, 
Rafael Bluteau introduz a entrada “Confeitos do Porto”: 

“São feitos como as nossas amendoas cubertas, mas redondos, e do tamanho de 
medronhos. Outros não têm amendoas algumas, mas são todos feitos de açúcar, 
e muito duros, e ambarados”92

Certamente que por “nossas amendoas cubertas”, Bluteau se refere às 
amêndoas cobertas de Lisboa, cuja entrada da palavra “Amendoa”, neste 
mesmo Suplemento é: 

“Amendoas confeitas à moda, são as amendoas descascadas, cubertas de açucar, 
ficando com varios relevos pequenos como cabeças de alfinetes”93

Desta forma, induz-se que, também no século XVII, os confeitos do 
Porto distinguiam-se tanto pelo menor tamanho dos restantes como pela 
sua forma redonda (e não amendoada) e por compreenderem, em si, duas 
tipologias: uma feita de amêndoas e açúcar e outra só de açúcar, mas ambas 
com a superfície coberta de pequenos relevos, muito idênticas com as pro-
duções atuais de amêndoas cobertas e confeitos coloridos. 

No entanto, sobre a sua produção não se conhecem quaisquer referências 
diretas. Aliás, as informações disponíveis para a caracterização da produção 
de doces e conservas na cidade do Porto são raras: Isabel Rodrigues, doceira 
na Praça da Ribeira, faz juramento na Câmara desta cidade, a 17 de Maio de 
1533, comprometendo-se a utilizar apenas açúcar madeirense nos seus doces, 
sendo, no entanto, autorizada a vender açúcar de S. Tomé94 e em 1616, na Casa 
dos 24, faziam parte do corpo de Juízes das Corporações cinco confeiteiros95. 

A única referência ao termo “confeitos do Porto” que foi possível identificar 
em documentação contemporânea às encomendas de D. Vicente localiza-se 

91 Barros 2013: 283.
92 Bluteau 1728: 254. 
93 Bluteau 1728: 39
94 Matias 1999: 69. 
95 Silva 2008: 44. 
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no cancioneiro seiscentista Fénix Renascida, compilado no primeiro quartel 
do século XVIII, num poema-retrato anónimo: 

“São desta cachopa / Os pés polidinhos / Dous confeitos do Porto / Dos mais 
pequeninos”96 

De todo um poema que recorre à comparação entre a figura de uma mulher 
e seus atributos físicos, é de notar a associação dos pés a dois confeitos do 
Porto, “dos mais pequeninos”, levando a crer que já no século XVII o diminuto 
tamanho destes era atributo distintivo entre todas as produções nacionais. 

Na “Natureza morta com caixas, barros e flores” (fig. 1), de Josefa de 
Ayala, datada de cerca de 1660, reparamos numas pequenas e coloridas esferas 
junto de caixas de madeira (caixas que trataremos adiante), que consideramos 
tratarem-se de confeitos do Porto, senão repare-se na semelhança da descrição 
de Rafael Bluteau dos confeitos do Porto, pequenos como medronhos e com 
a superfície coberta de relevos, como os de Lisboa. 

Atualmente e curiosamente, as tradicionais amêndoas de Torre de 
Moncorvo são visualmente idênticas às aqui representadas, enunciando um 
passado remoto comum ainda por perceber97. 

Figura 1: Josefa de Ayala, dita Josefa de Óbidos (1630-1684), Natureza morta com caixas, 
barros e flores, c. 1660-70 A.53,9 x L.89,2 cm Óleo sobre tela. MNAA, inv. 1718 
Pint José Pessoa, 1991©DGPC/SEC

96 apud Carvalho 2007: 346. 
97 Agradeçemos esta referência à Prof. Doutora Carmen Soares. 
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Retornando à encomenda de Outubro, informa D. Vasco Luís que a 17 
de Dezembro ainda o barco não teria saído da Lisboa98. 

Mas para D. Vicente “são tão grandes as obrigações de presentear”99 que 
todos os doces que lhe chegam não são suficientes. Em carta fechada a 5 de 
Março de 1650, sempre com minuciosas indicações de acondicionamento e 
certificando-se que lhe são satisfeitos os pedidos, sublinha: 

“muito me houvera valido que Fr. Manuel chegará primeiro porque escrevia a 
Fr. Pedro Bautista me mandasse de bocados de marmeladas, que não se toquem, 
bem acomodados em beatilhas, vinte cruzados ou vinte cinco, e V.S. me fará 
mercê de mandar saber dele se mos manda, e não os mandando mos mande V.S. 
na primeira ocasiâo e os meta nas nossas contas, porque ainda serão poucos”100. 

Alguns parágrafos adiante, D. Vicente dá conta da chegada de todas as 
encomendas: “6ª feira, 4 de Março: chegaram enfim a esta casa os 3 caixões 
a salvamento a esta chancelaria”101. Minucioso, exigente e observador, não se 
escusa a fazer reparos e anotações à qualidade dos mimos recebidos:

 “irei de cada cousa dando méuda razão, advertindo que o juízo será livre, para 
informação de V.S. e ficar prático inda na parte mecânica (…) As marmeladas 
chegaram excelentes, como daí saíram. A florada não tão bem (mas contudo de 
poder presentear-se). A pessegada menos bem. E mal somente a conserva de 
rosas e ginjas.”102. 

Mas não as dá por perdidas, pois “o mal não é se não para presentear-se, 
que para comê-las eu são boníssimas e oxalá as tenha sempre na mesa tão 
boas”103. Mas quais os defeitos que, desta vez, teriam as conservas? 

“o caso que se lhes despejou o açúcar enchendo-se dele as caixas com que as gin-
jas não pareciam conservadas, mas ginjas secas. E o açúcar rosado, e mel, e açúcar 
abaixou da superfície das palanganas um dedo. E das ilhargas se recolheu para o 
meio, deixando ao derredor um dedo de vazio”104. 

Açúcar em demasia nas ginjas e mau acondicionamento da maior parte 
dos doces terão condenado a sua qualidade, tendo ressecado e endurecido. 

98 Serafim 2011: 315. 
99 Serafim 2011: 335.
100 Serafim 2011: 335.
101 Serafim 2011: 339.
102 Serafim 2011: 339-340.
103 Serafim 2011: 340.
104 Serafim 2011: 340.
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Note-se que apenas a marmelada preservou a sua qualidade graças ao correto 
acondicionamento desta em recipientes cerâmicos fechados em caixas de pi-
nho, tal como D. Vicente tinha aconselhado. Aliás, sublinha que as conservas 
teriam preservado a sua qualidade se as suas indicações fossem seguidas e, 
mais uma vez, apresenta-se incansável a dar indicações para a preparação e 
acondicionamento destas: 

“Todo este dano cessaria, com que não obrassem mais as conserveiras de V.S. 
palanganas em cousa que há-de navegar, mas aquelas caixas de talaveira que usa 
Fr. Pedro Bautista, em que há mil ventajas. A primeira é poderem-se serrar com 
papéis e pergaminhos tão fortemente que nunca lhes saia a calda, e com que 
fiquem sempre húmidas, brandas e sucosas; a 2ª, que se a qualidade da conserva 
se estreita e apartasse das ilhargas, não a vê o olho (…) sirva-se das caixas com 
o colo que baste para não se lhe desapegar os cordéis da rolha ou cerradouro e 
metam-se em bucetas de pau, bem ajustadas, as quais chegarão enxutas, pois não 
pode sair-lhes o açúcar.”105. 

Novamente, as “caixas de talaveira” como recipiente preferido. Importa 
aqui notar o erro que as conserveiras de D. Vasco Luís, na perspetiva de 
D. Vicente, terão cometido ao deitar os doces em “palanganas”. Ora, ao 
vocábulo palangana refere-se um tipo muito específico de forma cerâmica, 
que nas palavras de Raphael Bluteau, se resume a “vaso de barro, que tem 
muita circunferência, e pouco pé, serve de lavar as mãos”106. Não estariam 
acostumadas as conserveiras do Marquês a satisfazer pedidos que viajassem 
algumas centenas de quilómetros por via marítima, desconhecendo, por isso, 
as técnicas avançadas de acondicionamento que D. Vicente domina. 

Certamente para evitar mais desperdício, D. Vicente torna a lembrar o 
Marquês de Niza de como deverá enviar os bocados de marmelada: 

“E se Fr. Pedro me não tem mandado bocados de marmelada e os quiser man-
dar, dê-lhe V.S. até 25 ou trinta cruzados ou V.S. os mande. E baste que seja ua 
ametade marmelada ordinária com outra ametade com bocados de perada ou 
cidrada, mas tudo mole para um desdentado. E que não fique um no outro, mas 
em grossas beatilhas, que cá servem de trazerem os pratos bem luzentes”107. 

A produção de marmelada, de perada e de cidrada em pedaços ou talhadas 
seria prática corrente, pois também esta figura no manuscrito de Luís Álvares 
de Távora, nomeadamente nos “Ladrilhos de marmelada”108. D. Vicente é, na 

105 Serafim 2011: 340.
106 Bluteau 1728: 192 (6). 
107 Serafim 2011: 340.
108 Barros 2013: 275. 



236

João Pedro Gomes

verdade, um homem prático: o tecido a ser utilizado para envolver e proteger 
os pedaços de marmelada e de perada seria, posteriormente, usado para dar 
lustro aos pratos de sua casa. 

D. Vasco Luís aproveita qualquer oportunidade para fazer obséquio ao 
seu correspondente: a 20 de Abril de 1650 envia a D. Vicente “- duas [caixas] 
de confeitos do Porto; - ua de flor”109.

Dez dias depois, a 30 de Abril de 1650, D. Vicente relata a degustação, 
no dia de Páscoa (6 de Março), dos doces recebidos, provavelmente os mesmo 
referidos na carta de 5 de Março, no final do ano anterior (tratar-se-ão dos doces 
e conservas descritos na carta do Marquês de Niza de 20 de Outubro de 1649):

“Os doces eram como feitos nesse palácio de V.S. no cheiro, no sabor, na vista, 
satisfazendo todos os sentidos. E na pessegada que chegou bolorenta - e eu fiz 
por mão de criado perfeito diante de mi, tirar toda a musca para presentear – 
padeci grande engano porque ficando-me duas caixas por sem remédio, provei 
a primeira e vi ser das melhores conservas que nunca comi, e do mesmo modo a 
segunda e me ficariam todas para mi só.”110.

Nem o bolor, como reação fúngica do açúcar em contato com o ar, 
resultado do mau acondicionamento da pessegada, demoveu D. Vicente de 
a provar e manter para si as conservas que julgava perdidas, cuja paciência e 
arte de um criado seu salvou, um testemunho de uma verdade intemporal: 
nem sempre o mau aspeto é sinónimo de má qualidade!

 As indicações que, mais uma vez, dá a D. Vasco Luís para o acondicio-
namento dos doces não trazem nada de novo, antes reforçam a excelência da 
capacidade de conservação “das panelas de talaveira ou málaga do P.e. Fr. Pedro 
Bautista, que conservam anos inteiros as conservas fresquíssimas.”111. Mas não 
basta. Para D. Vicente é de suma importância que as panelas sejam bem fechadas

“com beatilha dobrada, que sobeje por de fora, e rolha bem estreita ou perga-
minho bem atado com cordel que não possa levantar-se porque cuido que tem 
releixo. Chegarão boníssimas.”112. 

Todas as exigências não são infundadas ou apenas capricho de um por-
tuguês guloso. D. Vicente Nogueira, sexagenário, possivelmente consequência 
da sua gula, não tem mais dentes que lhe permitam comer alimentos mais 
duros. Por diversas vezes se queixa da ausência de dentes e da fragilidade e 
sensibilidade das suas gengivas: 

109 Serafim 2011: 352.
110 Serafim 2011: 357.
111 Serafim 2011: 357.
112 Serafim 2011: 357.
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“serão importunidades que se não escusam a quem não tem dentes, mas só gen-
givas, e essas tão moles que, se os bocados de perada ou cidrada taladam, se se 
secam um pouco mais nos cantos, já me descalabram as gengivas (…) me não 
servem mais que pedras”113. 

À falta de dentes, D. Vicente juntava, também, males de estômago, que vai 
pontualmente referindo ao Marquês de Niza. A 23 de Novembro de 1648 faz 
notar a D. Vasco Luís que “nenhum destes ofícios me impedem as contínuas 
dores de estômago que me duram quatro e cinco horas despois do jantar”114. Tais 
padecimentos não abrandam, ainda que sujeito a uma dieta regulada, composta de: 

 “picadilho de capão ou vitela, que não passe de quatro onças, sem fruta, nem doce 
algum (…) bebendo só quatro onças de vinho. E já tentei em lugar desta grande 
carne, passar com duas gemas de ovo, e me achei pior”115.

Espanta-se D. Vicente e os médicos que o assistem que, com o consumo 
de doces, as dores passam: 

“E é caso notável que na ceia, inda que além do picadilho, começo num prato de 
ameixas de Marselha cozidas, e acabo numa perâ ou pêssego assado e, além da 
conserva, bebo quatro onças de água bem fresca. Nem dor de estâmago me vem, 
nem deixo de dormir bastantemente, cousa que maravilha aos médicos, e a que 
não sabem dar saída.”116

Começa-se a desenhar uma outra justificação para os açucarados pedidos 
de D. Vicente: o seu sensível estômago tolera-os muito bem 117e, como refere 
em carta posterior de 30 de Abril de 1650: “E eu nesta minha extrema fra-
queza determino usá-los muito”118. Usa-os de tal forma que determina, para 
si, uma dieta onde se obriga a consumo diário de conservas, que justifica, no 
seu entender, as encomendas que faz:

113 Serafim 2011: 141.
114 Serafim 2011: 192.
115 Serafim 2011: 192.
116 Serafim 2011: 192.
117 Procurando saber se tais comentários seriam providos de alguma verdade medicinal, 

consultámos a Prof. Doutora Raquel Seiça, professora catedrática da Faculdade de Medicina da 
Universidade de Coimbra, associada do projeto “DIAITA: Património Alimentar da Lusofonia”, 
ao qual igualmente nos associamos. Nas suas gentis palavras, que agradecemos, informa-nos que 
“os doces ou melhor, os açúcares ou hidratos de carbono, pelo seu pH neutro não agravam a 
acidez gástrica. A sua digestão é rápida e fácil, tal como a absorção intestinal, e constituem a 
nossa principal fonte de energia. Nas dispepsias, beber muita água (referido no texto) e ingerir 
doces (naturais) é recomendável, contrariamente à ingestão de gorduras”

118 Serafim 2011: 358.
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“[determino usá-los muito] e não comer se não ovos e mongana119 que é a melhor 
carne que há neste mundo. E disto não saio, mas para cada sete dias gastar ua 
panela das que digo me são necessárias cinquenta e duas, e para presentar, são 
setenta e duas.”120

Se as conservas eram, em meados do século XVII, independentes do 
contexto de botica em que tinham surgido e se encontravam presente no 
quotidiano português de uma forma mais vulgar, largamente produzidas e 
comercializadas, é curioso notar que não deixaram de ser associadas à recu-
peração de convalescentes e aconselhadas a males do foro digestivo, prática 
que ainda hoje se mantém. 

D. Vicente prevê que o seu gasto anual de conservas ascenda às setenta 
e duas panelas, as quais  não se coíbe de encomendar ao seu correspondente 
em Lisboa, sublinhando que as despesas com a matéria-prima e transporte 
serão asseguradas por si:

“Peço pois humildemente a V.S. que nos doces que com confiança de criado lhe 
pedir, não entre com spesa alguma mais que as mãos das suas conserveiras ou 
negras e com o fogo. Mas que o açúcar, a fruta, as aguas de cheiro e os mesmos 
cheiros sejam todos à minha custa que inda na perfeição, e no poupar a fazenda, 
sem que se esperdíce. (…) E quando V.S. as tenha mandado encaixar – o que não 
poderá ser se não em Novembro – embarcando-se aí por minha conta e risco e 
pagando-se todos os portos e fretes por mi”121. 

A referência a conserveiras negras não passa despercebida: a sua asso-
ciação ao trabalho doméstico, neste caso específico, ao fabrico de doces e 
conservas, é reflexo da presença, no quotidiano português, de serviçais negras 
com funções nas cozinhas das casas nobres sediadas em Lisboa122. 

Desta feita, o pedido do funcionário cardinalício, na carta de 30 de Abril 
de 1650, resume-se a: 

“marmelada: marmelada de sumos, mas para boca desdentada; perada, de cada 
conserva das três de riba doze panelas; dezoito de cidrada bem ralada; dezoito de 
pessegada, tudo bem cheiroso e saboroso sem cansar em que seja o açúcar o mais 
branco do mundo, porque na cor das conservas tenho pouquíssima curiosidade 
como no sabor e cheiro sejam esquisitas, e principalmente serem moles, liquidas e 
que não façam açúcar candil com que me rompam as gengivas (…) e metendo-se 

119 Carne de vitela. 
120 Serafim 2011: 358.
121 Serafim 2011: 358.
122 Neto 1999: 101. 
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mais dentro ua caixa de seis mil reis de bocados de marmelada metidos em bea-
tilhas, que não se toquem, os quais podem ser comprados na confeitaria, inda que 
não sejam muito brancos. E o tamanho seja de cinco ou seis em arrátel. E isto, 
Senhor, enquanto aos doces que de V.S. neste ano peço.”123. 

Como já teria referido em Novembro de 1647, D. Vicente gosta das suas 
conservas bem aromatizadas, chegando mesmo a desconsiderar a sua cor em 
detrimento do cheiro e sabor, de tal forma que abdica do “açúcar mais branco 
do mundo”, isto é, clarificado. O mesmo açúcar que dificilmente era utilizado 
nas confeitarias como matéria-prima, como se depreende do seu comentário 
sobre os bocados de marmelada que, sendo comprados na confeitaria, não 
seriam muito brancos. 

Este pedido é relembrado a 19 de Setembro de 1650: 

“Pedi a V.S. ua mercê e lha peço humildemente de novo. E é que em quantas 
conservas me mandar fazer, polas suas conserveiras brancas ou negras, tudo seja 
à minha custa excepto mão e carvão (…) E os vasos sejam dos cubertos por cima 
com boca estreita como os do Fr. P.º Bautista, porque conservam e fecham a 
conserva em modo que de dous anos estão húmidas e não encandiladas ou secas. 
E mande V.S. ter um caderno em que se note por maior o custo (…) E lembre-se 
V.S. dos bocados de marmelada que lhe pedi se comprassem, mas venha de tal 
modo arrumados em lençóis ou teadas de certo pano grosso da Índia muito raro 
e baixo que nenhua toque na outra.”124.

 
Novamente, D. Vicente insiste na importância do correto acondiciona-

mento das conservas e marmelada, para que preservem as suas qualidades 
por um maior período de tempo. 

D. Vasco Luís, apenas a 27 de Janeiro de 1651 responde a D. Vicente. 
E por esta carta sabemos que os doces pedidos ainda não foram enviados, 
pois o Marquês encontrava-se recolhido na Vidigueira:

“é o que por hora pode mandar quem se acha num monte, que a estar em Lisboa 
foram também os doces que V.M. pede e os livros que ficará reservado para quan-
do eu for àquela Corte.”125

A 19 de Julho, escrevendo já de Lisboa, comunica: 

“A Santa Clara tenho mandado encomendar marmelada para ir a V.M. em boca-
dos. Irão na primeira nau concertados na forma em que os mandava Fr. Pedro, até 

123 Serafim 2011: 358.
124 Serafim 2011: 370.
125 Serafim 2011: 378.
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à quantia de 8 ou 12 mil reis”126.

Aqui, uma vez mais, encontra-se associado à produção de marmelada 
um complexo monacal: ao Convento de Santa Clara, em Lisboa, o Marquês 
de Niza encomenda entre oito a doze mil reis de bocados de marmelada. 

A última notícia que temos de doces data de 26 de Dezembro de 1651. 
D. Vasco Luís, novamente na Vidigueira, remete a D. Vicente

“a quitação dos 16 mil reis que se entregaram a Frei António da Natividade 
para remeter a V.M. de doces, conforme a ordem de V.M. dada na carta que lhe 
mandei entregar, o que deve fazer nestas embarcações.”127

Observa-se, assim, na tentativa de tentar contornar a impossibilidade 
de D. Vasco Luís de responder com celeridade aos pedidos de D. Vicente, 
a alteração de toda a logística até agora verificada, que se expõe no ponto 
seguinte. 

Ainda antes de analisar a complexa logística adotada por estes dois per-
sonagens no envio e receção das conservas, importa analisar, numa perspetiva 
transdisciplinar, o acondicionamento das conservas que até agora se expôs

A representação de doces e conservas na pintura europeia dos séculos 
XVI e  XVII foi considerável, ganhando maior expressão nas obras de pintores  
ibéricos e norte-europeus, ao longo dos séculos XVI, XVII e XVIII, figurando 
em grande parte das naturezas-mortas de pintores como o castelhano Juan 
van der Hamen y Leon (1569-1631) ou, em território português, de Josefa 
d’Óbidos (1630-1684). 

As duas pintuas que aqui se apresentam, da autoria de Josefa de Ayala, 
serão, no conjunto de toda a sua obra, as mais representativas e as que, de 
forma espantosa, melhore traduzem pictoricamente os dados revelados por 
D. Vicente. 

Na “Natureza morta com caixas, barros e flores”, pintura anteriormente 
enunciada (fig. 1), a representação de duas caixas de madeira não podiam 
coincidir melhor com os elementos que D. Vicente apresenta para as iden-
tificarmos como as “caixetas (…) ordinárias de marmelada”128. Estas, na 
verdade, não captam a admiração do funcionário cardinalício, que as vê como 
pouco confiáveis no que concerne à conservação e preservação do conteúdo. 
A própria denominação de “ordinária” remete para a vulgaridade e o largo 
uso deste tipo simples de caixa para armazenar a marmelada, certamente apta 

126 Serafim 2011: 406.
127 Serafim 2011: 414. 
128 Serafim 2011:141
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para a venda e circulação urbana/regional do doce, mas inútil para viagem 
de longo curso como as que aqui se descrevem.

Interessante observar que, tal como D. Vicente tanto insiste, também 
nas caixas de madeira representadas notamos o uso de beatilhas (na caixa 
maior, fechada) por forma a garantir uma mais perfeita selagem e, conse-
quentemente, uma melhor preservação da conserva. Ainda assim, note-se o 
pormenor, na caixa mais pequena, do rebaixamento da marmelada, resultado 
muito comum da má preservação da compota e já identificado pelo religioso 
nas suas encomendas. 

Estes sinais de má preservação, tão bem notados por D.Vicente em 
algumas das suas conservas, não o demovem de tentativas de os recuperar, 
enviando alguns destes a uma freira para “concertar com açúcar e passar em 
vidros”129. Ora, de fato, na pintura que se apresenta, algo mais sólido e opaco 
que um líquido, enche a rebuscada taça (de vidro com paralelos morfológicos 
nas taças doceiras seiscentistas) 130que aparece sobre a salva de prata, podendo 
considerar tratar-se de algum tipo de geleia ou doce. Assim, também na relção 
entre doçaria/conservas e vidro as duas fontes, documental e iconográfica, são 
convergentes. Lembre-se, neste ponto, a apertada relação que se estabelece, no 
manuscrito de Luís Álvares de Távora, em algumas das receitas de conservas, 
entre o produto acabado de fazer e o seu imediato acondicionamento em 
“caixas vidradas, ou de vidro”131. 

Numa segunda pintura, “Natureza morta com caixa com potes” (figura 
2), datada do mesmo período (cerca de 1660), é de notar não tanto a re-
presentação das caixas de madeira mas a representação de um pote vidrado, 
com uma morfologia em tudo semelhante às “caixas de Talaveira” elogiadas 
por D. Vicente e tapado da exata forma que este recomenda: uma betatilha 
sobre a boca, mais larga que o colo, para permitir que a corda a prenda com 
firmeza. Morfologicamente corresponde este pote às caixas utilizadas pelo 
Padre Pedro Batitsa e tão apregoadas por D. Vicente: “chãs de fundo, e largas 
até dous dedos da boca”132.

129 Serafim 2011:238. 
130 Veja-se, por exemplo, a taça doceira do Museu Nacional de Arte Antiga (N. Inv. 153 Vid). 
131 Barros 2013: 276. Identificámos a referência a recetáculos de vidro numa outra receita, 

nomeadamente de “Marmelada branda”: “e deixena esfriar antes q’a deite’ nos vidros pera q’os 
naõ fasa estalar” (Barros 2013: 304). 

132 Serafim 2011: 141. 
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Figura 2: Josefa de Ayala, dita Josefa de Óbidos (1630 - 1684). Natureza-morta com caixa 
com potes, c.1660. A. 68,5 x L. 45 cm. Óleo sobre tela. MNAA, inv. 1875 Pint. José 
Pessoa, 1991©DGPC/SEC. 

Importa aqui recuperar o que já enunciamos sobre as caixas de Talaveira. 
Estranhamos a exigência de D. Vicente na utilização de recipientes estran-
geiros para acondicionamento das conservas quando, em território nacional, 
nomeadamente Lisboa, Coimbra e Porto, florescia a indústria da olaria de 
cerâmica vidrada a esmalte branco e pintada a azul, denominada faiança, 
cujo uso estava difundido por todas as casas abastadas em Portugal e que, 
inclusivé, terá feito parte integral da bagagem de mercadores e viajantes que 
circulavam por todo o Império Português133. 

Julgamos ter o suporte necessário para admitir que esta referência de 
D. Vicente a produções cerâmicas castelhanas tão específicas não passa de 
uma deturpação/equívoco no uso do termo “de Talavera”: o Regimento dos 
Oleiros de Lisboa, datado de 1572, que define as fomas e feitos que um oleiro 
deveria saber fazer para poder examinar futuros artesãos, define, no ponto 
7, determinadas peças que “o que quiser examinar louça branca de talaueira 
saberaa fazer”134. Assim, o definidor “louça branca de talaueira”, associado 
às produções portuguesas de esmalte branco do final do século XVI certa-
mente terá permanecido no registo oral como distitntivo entre as produções 

133 Para este assunto ver, entre outros, Gomes 2013 e Casimiro 2011. 
134 Correia 1926: 143. 
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maioritariamente esmaltadas a branco, com subtis ou até mesmo inexistentes 
apotamentos decorativos e as produções que, circulando paralelamente, se 
caraterizavam pela profusão decorativa em tons de azul, o mesmo tipo de 
produção que em 1621 é destacado no Arco dos Oleiros, erigido na entrada 
da Rua da Misericórdia aquando da entrada de Filipe III de Espanha em 
Lisboa que, nas palavras de João Baptista Lavanha, era “porcelana da que se 
faz em Lisboa contrafeita da China”135. 

A título de curiosidade e retomando o Regimento dos Oleiros, não deixa 
de suscitar interesse o rol de peças que um proponente a examinador de 
“louça branca de talaueira” deveria saber fazer, nomeadamente “toda a botica 
cõ suas arredomas e boiões e panellas que levem até arroba”136: novamente, 
a associação, ainda que indireta, entre conservas e botica. 

Ainda que, a nível decorativo, o pote representado na figura 2 não remeta, 
linearmente, nem para produções valencianas nem para as produções por-
tuguesas de esmalte branco, assumimos que D. Vicente, conhecedor exímio 
dos processos de produção e acondicionamento das conservas (conhecimento 
de nível “profissional” e cuja origem será analisada adiante) saberia, de fato, 
que tipologia de recetáculo melhor preservava as qualidades das conservas, 
sendo por demais evidente que a utilização de recipientes cerâmicos vidra-
dos se justificava pela impremiabilização e proteção que estes garantiam ao 
produto reservado.

2.2 Logística, correspondentes e intermediários nas encomendas de 
conservas de D. Vicente. 
É na carta de Novembro de 1647 que começamos a ter informações sobre 

o complexo processo de despacho das encomendas feitas por D. Vicente: 
Lourenço Bonacorsi era o correspondente do português em Livrono, a quem 
se deveriam encaminhar as encomendas137, no qual confiava. Mas nada iria 
prever as aventuras e desventuras que os seus doces iriam passar. 

Os doces enviados pela Marquesa de Castel Rodrigo no ano de 1648, 
teriam chegado a Livorno no mês de Novembro, pelo mesmo circuito, ou 
seja, descarregados em Livorno à responsabilidade de Lourenço Bonacorsi: 

“os quais já devem estar em Livorno em mão de Lourenço Bonacorsi, ao qual 
sobre isto escrevi já ontem à noite, ordenando-lhe que mos despache e mande”138. 

135 Lavanha 1622: 29. 
136 Correia 1926: 144. 
137 Serafim 2011: 142. 
138 Serafim 2011: 193.
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Dois meses depois, a 11 de Janeiro de 1649, D. Vicente começa a suspeitar 
de alguns problemas na chegada das suas encomendas a Roma: a súbita che-
gada de uma armada holandesa carregada de açúcar a Génova, com destino 
a Livorno, levou os genoveses a impedir a saída de qualquer embarcação, até 
se concertar o negócio dos açúcares. É desta forma que nos apercebemos 
do circuito de transação destas encomendas: de Lisboa, as encomendas são 
carregadas em embarcações que tenham como destino portos italianos, neste 
caso particular, primeiro aportando em Génova e depois Livorno. Desta 
cidade portuária, a mais de 250 km de Roma, D. Vicente teria por norma 
fazer transportar as encomendas através de barcas mas, a conjuntura politica 
não garantia que a transferência se fizesse em segurança: 

“duas barcas se têm tomado de Livorno a Roma, ua polos franceses de Portolon-
gone, e outra polos castelhanos de Orbitello (…)E é prática entre os mercantes 
que mais risco se corre desde Roma a Livorno, que de Livorno a Lisboa”139. 

Para contornar esta insegurança e garantir que as suas conservas chegam 
às suas mão em Roma, D. Vicente pondera “quiçá mandarei as enviem por 
terra – inda que seja comprá-las de novo”140. Observa-se, nesta passagem, uma 
sobrevalorização da via marítima, preferida à terreste, como mais segura e 
menos dispendiosa. Voltamos a ter notícia dos doces a 1 de Fevereiro de 1649: 

“Ontem tive carta de Bonacorsi de Livorno em que diz ter já na mão um caixão 
das conservas, e que mo mandará quando lhe chegar o outro. Veja V.S. as mofina, 
vindo ambos na nau Príncepe Henrique, e são tão sacomardos os mercadores que 
inda sendo o Bonarcorsi nobre, me não explica se o que tem é o caixão da senhora 
Marquesa minha Senhora, se o do frade Agostiniano Fr. Pº Bautista.”141. 

Descobre-se, aqui, um terceiro fornecedor de conservas: Pedro Batista, 
padre e frei (provavelmente do Convento da Graça), que já tinha sido re-
ferido por D. Vicente na carta não datada142. D. Vicente assegura, assim, a 
manutenção do seu doce stock através de três diferentes fornecedores: D. 
Luís Vasco, D. Joana de Moura e Frei Pedro Batista. 

Mas não será nos fornecedores que D. Vicente vai encontrar obstáculos. 
Será nos intermediários: 15 de Fevereiro de 1649, D. Vicente corta relações 
com Lourenço Bonacorsi. Pois este teimava em não lhe responder de quem 
era o caixão que estava na sua posse, se “era o que a Marquesa minha Senhora 

139 Serafim 2011: 207.
140 Serafim 2011: 206.
141 Serafim 2011: 215.
142 : onde se lê: “da forma que o Padre Fr. Pedro Baptista de Nossa Senhora da Graça mas 

manda” (Serafim 2011: 141)
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mandou entregar a seu irmão Nicolau, ou se era o que do frade Agostinho 
lhe remetia Diogo Duarte de Sousa”143. 

A intrincada e complexa rede de intermediários adensa-se: D. Joana de 
Moura remeteria os doces por Nicolau Bonarcorsi, irmão de Lourenço, e Frei 
Pedro Batista por Diogo Duarte de Sousa. No entanto, o romper de relações 
com Lourenço obriga a novos intermediários: 

“mas eu lhe respondi (a Lourenço Bonacorsi) polas mesmas consoantes dizen-
do-lhe que me não escrevesse mais, porque eu avisava a Lisboa que nada meu se 
remetesse de amigos meus a ele, mas somente a Manuel Rodriguez de Matos, 
agente de El-Rei, ou a Francisco Mendes Henriques, meus naturais.”144. 

Portugueses, por certo, pois “florentinos são a Fez de Itália.”145. 
D. Vasco Luís , por sua vez, faz o que pode para garantir que as encomen-

das cheguem em bom estado e no tempo devido ao seu correspondente, em 
Roma. E para tal, quando envia a remessa de doces solicitada, faz embarcar 
um criado seu para acompanhar os caixões, como refere em carta de 20 de 
Outubro de 1649146. Talvez para conter a ira de D. Vicente, o Marquês decide 
que os doces vão por sua conta147. 

No entanto, a 18 de Novembro, ainda os doces não foram enviados, 
prevendo-se que nos próximos dias uma embarcação zarpe de Lisboa a 
Livorno. Como prometido, D. Vasco Luís avisa o seu correspondente que 
“Pela dita nau de Leorne148 vão a V.M. dous caixões por via do forragaitas 
em que mando os doces”149. No entanto, a 17 de Dezembro ainda o barco não 
teria saído da Lisboa, atraso que, prontamente, o Marquês justifica: 

“Somos em 12 de Dezembro sem podermos fazer arrancar esta nau de Leorne, 
com cuja tardança se resolveu Sua Majestade a fazer passar nela o Padre António 
Vieira, a cobrar os papéis que estavam em poder do Doutor Manuel Álvares 
Carrilho que se manda recolher ao reino”150. 

A referência a Padre António Vieira terá, aqui, um duplo sentido: se é por 
demais curioso que os doces de D. Vicente se tenham cruzado com tamanha 
personagem do pensamento político e religioso seiscentista português, a 

143 Serafim 2011: 216.
144 Serafim 2011: 226. 
145 Serafim 2011: 226. 
146 Serafim 2011: 289.
147 Serafim 2011: 289.
148 Interrogamo-nos aqui se corresponderá este nome a Livorno.
149 Serafim 2011: 289.
150 Serafim 2011: 315.
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verdade é que a mesma embarcação em que D. Vasco Luís despachou as suas 
encomendas é a mesma na qual Padre António Vieira iria embarcar, zarpando 
de Lisboa a 8 de Janeiro de 1650151, com paragem em Barcelona (a 21 de 
Janeiro)152, chegando a Roma a 16 de Fevereiro153 . O motivo da sua viagem: 
como agente secreto do rei português, ia concertar o casamento do príncipe 
D. Teodósio e inflamar os motins de Nápoles contra o domínio espanhol154, 
beneficiando dos “papéis” de Manuel Álvares Carrilho, agente português na 
Santa Sé então retornado a Portugal. 

Na carta de 5 de Março de 1650, iniciada a 26 de Fevereiro, voltamos a 
ter notícia dos doces enviados pelo Marquês. D. Vicente, de alguma forma, 
terá entrado em contato com o criado de D. Vasco Luís, Luís Álvarez, que 
seguia na mesma embarcação155, após o seu desembarque em Livorno. Na 
quarta-feira de cinzas, 2 de Março, D. Vicente já tem conhecimento das 
encomendas que lhe foram enviadas: 

“Também das muitas conservas de que V.S. me faz mercê e presente estou com 
grande desejo que chegue, que inda que já lhes passou a sazão do Natal e entrudo, 
inda na coresma a terão boa”156. 

Será na sexta-feira seguinte, dia 4 de Março, que os doces e conservas 
chegam a Roma. 

A logística adotada até aqui vai, no que respeita à produção e envio 
das conservas, alterar-se profundamente com a saída de D. Vasco Luís de 
Lisboa para a Vidigueira. As mudanças de domicílio do Marquês de Niza 
provocaram uma alteração na origem dos doces: se até agora estes eram 
feitos pelas conserveiras do Marquês, este passa a recorrer aos mosteiros de 
Lisboa para a sua produção, nomeadamente ao Convento de Santa Clara, 
feminino, delegando a responsabilidade do envio da encomenda a Frei 
António da Natividade.

Supomos tratar-se aqui de Frei António da Natividade, da Ordem 
dos Ermitas de Santo Agostinho, alojada no Convento da Graça, autor 
do sermão nas exéquias a D. Rodrigo da Cunha, em 1643, e de Montes de 
Coroas de Santo Agostinho Naelle, e na sua eremitica familia recebidas de 1665. 
Na verdade, a relação de D. Vicente com a ordem agostinha já acontecia 
por via de Frei Pedro Batista, de quem aquele tanto estimava as conservas. 

151 D’Azevedo 1925: 261. 
152 D’Azevedo 1925: 261.
153 D’Azevedo 1925: 260. 
154 Bethencourt, Castro 1998: 68. 
155 Serafim 2011: 289. 
156 Serafim 2011: 335.
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Assim, justifica-se que D. Vasco Luís, conhecendo esta relação, se dirigisse 
a um frade da mesma ordem com o fim de conseguir doces e conservas da 
mesma qualidade, numa situação que, domesticamente, já não poderia prover. 

3. Considerações Finais. 

Indubitavelmente, o doce e a conserva, desde os meados do século XVI, 
fariam parte do quotidiano lusitano, não se restringindo aos repastos dos 
mais abastados e, assim, constituindo-se como iguaria apreciável e desejável 
por todos, de tal forma que os podemos considerar um traço distintivo da 
identidade cultural portuguesa.

 A produção e comércio destes alcançavam dimensões impressionantes 
já em 1552: na Grandeza e Abastança da Cidade de Lisboa, de João Brandão, 
refere-se que:

“quinze dias antes do Natal até dia dos Reis se põem 30 mulheres na Ribeira e 
Pelourinho Velho com suas mesas cobertas de toalhas e mantéis muito alvos, e 
em cima gergelim, pinhoada, nogada, marmelada, laranjada, sidrada, e fartéis, e 
toda outra sorte e maneira de conservas.”157. 

A esta verdadeira indústria artesanal de doces se dedicavam, ao longo do ano, 
“30 tendas de confeiteiros. Em cada uma quatro, cinco pessoas. Que são cento e 
cinquenta por todos.”158, sendo a produção e venda de marmeladas de tal forma 
singular e expressiva que “Tem 50 mulheres que têm por ofício fazer marmelada, 
e açúcar rosado, e laranjadas, que vendem às pessoas que vão à Índia e Guiné”159. 

Não deixa de ser curiosa a referência de João Brandão ao fato de os 
viajantes portugueses, movendo-se pelos territórios ultramarinos africanos 
e indianos, se abasteciam de conservas na capital. José de Anchieta, jesuíta 
que se fixou no Brasil de 1553 até à data da sua morte, em 1597, notou, que 
entre os produtos importados e consumidos pelos mais abastados na Bahia 
e Pernambuco, se encontravam as conservas metropolitanas160. No entanto, 
as referências deste autor para o espaço brasílico são mais explícitas: 

“Para os enfermos não faltam regalos que se fazem de assucar, que ha muito, e assim 
fazem laranjada, cidrada, aboboradas e talos de alface e outras conservas. Em Pira-
tininga se faz muita carne de marmelo ou cotonada e assucar rosado alexandrino”161

157 Brandão 1990: 87. 
158 Brandão 1990: 196.
159 Brandão 1990: 214.
160 Anchieta 1933: 428
161 Anchieta 1933: 428. 
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Novamente, a associação das conservas aos cuidados médicos de enfermos, 
aqui tidas como regalos. 

À produção das conservas, nomeadamente a marmelada, estava associada 
uma segunda atividade, na capital metropolitana: a do acondicionamento 
(lembre-se o cuidado exigido por D. Vicente no correto acondicionamento 
das conservas para a sua maior preservação) de tal forma importante que dos

“quarenta carpinteiros de fazer caixas (…) havia muitos deles que faziam duas 
mil, e alguns mil e quinhentas, e mil (…) as quais vendem a vinte e trinta reis 
cada uma”162.

Por estes números, a produção de marmelada ascenderia a uma impres-
sionante cifra de 20.000 caixas, cada uma com um custo médio de 250 réis163, 
o que rondaria, a confiar nos dados de João Brandão, a um total de 5.000.000 
de réis. Brandão aponta a cifra de 11.500 cruzados para o rendimento anual 
da produção de marmelada164 que, convertido em réis165, rondará os cinco 
milhões por nós apontados.Retemos aqui, novamente, para a representação 
desta tipologia de caixas nas duas pinturas de Josefa de Óbidos (figura 1 e 
figura 2). 

Em 1620 Frei Nicolau de Oliveira imprime a sua obra Livro das Grandezas 
de Lisboa, na qual, seguindo o mesmo método que João Brandão, lista todos os 
ofícios existentes na cidade de Lisboa e quantos se ocupam deles. Assim, no 
capítulo oitavo do quarto tratado, menciona cinquenta e quatro confeiteiros166. 
No entanto, a esta data, a produção de conserva e doces terá conhecido um 
espantoso aumento, de tal forma que, paralelamente aos confeiteiros, existiriam 
na cidade “Molheres que fazem doces pera vender, assi em suas casas, como 
pelas Ruas, fora da Confeytaria, sessenta”167, perfazendo um total de cento 
e catorze produtores de conservas e doces, a cuja venda estavam associadas 
“moças que vendem doces pellas portas. 15”168. Assim, associados à produção 
e venda de doces contar-se-iam, em 1620, cento e vinte e nove pessoas. 

D. Vicente representará, por certo, um vasto grupo de portugueses sedia-
dos pelas diversas metrópoles europeias que originavam uma larga circulação 
de doces e conservas através de encomendas a correspondentes na capital e 
cujos destinos seriam vários: consumir, oferecer ou vender. 

162 Brandão 1990: 71. 
163 Brandão 1990: 71.
164 Brandão 1990: 71.
165 Foi considerada a conversão de 1 cruzado por, aproximadamente, 430 réis.
166 Oliveira 1804: 178.
167 Oilveira 1804: 178.
168 Oliveira 1804: 184.
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No entanto, as suas missivas deixam perceber que não era um comum 
consumidor de conservas: o domínio e conhecimento que demonstra ter dos 
processos produtivos e de conservação aproxima-o, surpreendentemente, das 
técnicas conserveiras. O que poderia ser um mistério a rodear a figura de 
D. Vicente acaba por ser fácil e curiosamente explicado com um pequeno 
dado biográfico deste personagem: à data do seu julgamento e consequente 
extradição, D. Vicente habitava a ímpar Casa dos Bicos169, paredes meias 
com a Rua dos Confeiteiros, certamente frequentada por este. Desta forma, 
o contato quase permanente com os confeiteiros e as suas lojas desde 1627 
até 1634 ter-lhe-á permitido adquirir tanto os conhecimentos como o gosto 
refinado pelas conservas portuguesas. 

Este mesmo gosto, partilhado por tantos outros portugueses, não cessaria 
mesmo em situações mais delicadas ou mesmo visulamente violentas para a 
generalidade das pessoas. A 18 de Novembro de 1646 teve lugar em Lisboa 
mais um auto-de-fé e, como era recorrente, a cúpula da Inquisição estaria em 
lugar privilegiado para presidir ao julgamento. Tal evento “festivo” contava, 
pois, com sumptuoso e recheado banquete do qual conhecemos a nota de 
despesa que discrimina tudo o que foi comprado, que quantidade e qual o 
valor pago. De toda a panóplia de alimentos, recuperamos aqui as conservas, 
entre outros doces, numa despesa que ascendia aos 62.829 réis:

“De abóbora coberta, de marmelada em bocados e caixas, escorcioneyra ralada; 
perada; cidrada; maçapãis brancos e de ovos reias, pêras e melão, marquesinhas, 
cidrada ralada; confeitos vários (…)”170. 

No ano seguinte, a 15 de Setembro de 1647, D. Catarina convida suas 
damas a assistir, do Paço, ao auto-de-fé. Também deste existe uma nota de 
despesa do banquete, no qual não se poupou ao luxo e exuberância. Eis o 
que, de conservas, se serviu na mesa das Damas:

“- oito arr.tes de diacedrão p’ mil e coatrocentos corenta rs. – oitto arr.tes de peros 
cubertos p’ novesentos e sessenta rs. – oitto arr.tes de cidrada p’ nouve sentos e 
sessenta rs. – oitto arr.tes de confeites de roza p’ nouesentos e sessenta rs.”171

O gosto pelas conservas e doces galgaria a mesa da dinastia de Avis e as 
ruas da capital e chegaria à Plaza Maior da Madrid filipina. Thomé Pinheiro da 
Veiga, em 1605, estando em Madrid nas festas de S. João, escreve a 6 de Julho:

169 Serafim 2011: 18. 
170 Baião 1938: 212.
171 Saraiva 1931: 163. 
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 “A outra cousa notavel he ver as merendas destes dias, em que são tão prodigio-
sos, os ricos comos os pobres, e alguns senhores as mandam levar descobertas. 
(…) e são tantos os doces que se gastam nestes dias, que me disse a Portugueza, 
que he a melhor tenda, que gastava este dia 650 ducados de doces (…)”172. 

Conhecendo Valhadolid bem, afirma mesmo que existiam “105 tendas 
de doces, alem de outras miudezas e taboleiros”173. Na verdade, a diversidade 
de doces, conservas e confeitos era em tudo semelhante à de Lisboa:

“Custam os confeitos bons sinco reales, os outros quatro, gragea, que são de roza, 
sinco, de amêndoas tres e meyo, talos de alface e abobora e escorcioneira sinco, 
marmelada tres, a de Lisboa sinco e seis, dos pecegos cobertos doze reales, cidrão 
8, peras boas 8, os ordinários e serominhos sinco”174. 

As produções de Lisboa deveriam, de fato, ser superiores às demais 
congéneres europeias pois também Thomé de Veiga, tal como D. Vicente, as 
contrapõe e enaltece, em oposição com diferentes contextos sociais:

“mas os mais guizados ordinários não valem nada; nenhum picado sabem fazer, 
nem com limpeza e cheiro dos nossos, e os doces pela mesma maneira, principal-
mente assucar rosado e marmelada, que são velhacaria”175. 

Qualidade tão superior que D. Vicente não pouparia esforços e despesa 
para ter na sua mesa, confessando ao seu corresponde D. Vasco Luís “E eis 
aqui, Senhor Excelentíssimo, tudo quanto meu corpo só cobiça de Portugal”176, 
mesmo depois de se ver condenado por tão nefandos crimes na sua pátria e 
ser obrigado ao exílio. 

Por conseguinte, as fontes aqui recuperadas, de certa forma, complementam 
e contextualizam as encomendas de D. Vicente e provam a alta consideração 
que as conservas e doces portugueses tinham no seio da sociedade dos séculos 
XVI e XVII, constituindo-se como verdadeiro marcador da identidade e 
nacionalidade portuguesa, inseparáveis dos hábitos alimentares lusitanos.

172 Veiga 2009: 217.
173 Veiga 2009: 217.
174 Veiga 2009: 218.
175 Veiga 2009: 218.
176 Serafim 2011: 143.
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animais domésticos: 39
animais selvagens: 39, 60
anis: 25

aperitivo: 44
aprovisionamento, 38, 94, 97, 150
arenque: 104
arroz: 27, 151, 197, 201, 208, 210, 257, 

258, 280, 282
arroz de pato: 271
arroz doce: 166, 226, 265, 280, 281, 291
árvore: 29, 44, 126, 151, 229, 280
atum: 42, 43, 150
aveia: 120
avelãs: 120
aves: 43, 44, 101, 103, 119, 197, 198
azeite: 41, 43, 46, 52, 59, 63-67, 113, 

119-24, 130-32, 136, 156, 196, 202, 
211, 257, 264, 266

azeitona: 21, 42, 44, 63, 101, 137, 223, 
226

azevia: 104
bacalhau: 150, 197, 199, 210, 257
bagaço: 101, 122
baganha: 122, 123, 131
banana: 260, 265
banha: 119, 185, 197, 202, 210, 263
batata: 114, 156
bebidas fermentadas: 259
beiju: 263, 264
beilhó: 26, 151, 265
beringela: 258
besugo: 104
biblino (vinho): 46, 49
bodalo: 104
boga: 104
boi: 29
bolbo: 42, 151
bolo: 25, 26, 167, 185, 254, 261-65, 271, 

281
bolota: 42, 101, 120
bouquet: 49
bovinos: 39, 286
broa: 21, 263
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cabra: 29, 39, 40, 264, 280, 281
caça: 39, 44, 54, 58, 90, 92, 98, 102, 107, 

119, 120, 136, 149
cação: 104
cacho: 35, 45, 46, 58
cachucho: 104, 199
caju: 264, 265
cana de açúcar: 26, 105, 152, 214, 217
canafístula: 120
canela: 26, 103, 114, 120, 156, 259, 266
canja de galinha: 280, 282, 291
canjica: 260, 263, 280-82, 291
caprinos: 29, 286
carimã: 264, 265
carne: 30, 33, 36-39, 55, 58, 72, 85, 98, 

101-04, 113, 114, 119, 120, 124, 
125, 130, 132, 134, 136, 144, 148-
50, 150, 156, 157, 159, 172, 197-99, 
206, 207, 218, 227, 237, 238, 247, 
257, 258, 260, 263-65, 282, 285

carneiro: 119,135, 149, 197, 198, 210
carnes frias: 39
casquinhas: 218, 219
castanhas: 120, 208, 210
castas: 48
cauim: 259
caule: 44
cebola: 40, 120, 136, 151, 201, 258, 259, 

265
cebolinha: 259
cenoura: 201, 258
centeio: 120, 127
cereal: 29, 31, 40, 44, 45, 101, 118
cerejas: 120, 151
cerveja: 161, 280, 283, 284
cevada: 32, 39, 40, 42, 45, 46, 120, 127, 

149, 154
cheiros: 103, 228, 238, 257, 258
chicória: 197, 210, 258
chocolate: 156
chocos: 104

chouriço: 21
chuchu: 258
cidra: 120, 177, 217, 222, 228, 260
cidrada: 167, 219, 226-28, 235, 237, 

238, 247, 249
cidrão: 26, 250
cinamomo: 103
coco: 260, 261, 264, 174
coelho: 103, 119, 120, 149, 185
coentro: 197, 203, 210, 126, 258, 266
cominho: 43, 111, 259 
compota: 200, 223, 241, 262, 265
condimento: 97, 103, 120, 136, 195, 

197, 201, 203, 206, 209, 257
conduto: 23, 38-40, 42, 43
confeitaria: 24, 25, 165-67, 169-71, 

173-79, 181, 216, 220, 221, 239, 
261, 271

confeiteiro: 24-26, 163, 165-86, 192, 
213, 214, 217, 218, 220, 221, 226, 
232, 247-49

confeito/confeite: 23-25, 102, 105, 166, 
175, 176, 179, 185, 215, 221, 222, 
223, 226, 231-33, 236, 249, 250

confraria (gastronómica): 20, 48, 59, 
184, 185

congro : 104, 199
conserva: 21, 102, 105, 151-53, 158, 

166, 167, 1696, 175, 176, 179, 200, 
213-50, 260, 263

cordeiro: 119
couve: 201, 258, 265, 268
cravo: 25, 26, 103, 114, 156, 259, 266
creme: 26
dendê: 260
diacidrão: 176, 217, 218, 222
doçaria: 26, 48, 153, 166, 167, 172, 176, 

179, 198, 220, 222, 223, 241, 256, 
257, 260-62, 264

doce: 23-26, 30, 39-41, 102, 105, 114, 
149, 152, 153, 157, 166-68, 172, 
173, 175-77, 179, 183, 186, 197, 
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199, 200, 210, 213-15, 217, 222, 
223, 225-50, 254, 256, 259-62, 265, 
267, 280, 281, 291

droga: 31, 35, 40 
empadas: 102, 104, 150, 151
enchido: 43, 103
endro: 258
enguia: 104
ervas (aromáticas): 26, 46, 101, 103, 

152, 203
especialidade (gastronómica): 20, 25, 

42, 43, 271
especiaria: 26, 97, 103, 114, 120, 136, 

156, 203, 209, 216, 257, 259, 261, 
281

espiga: 45
espinafre: 197, 198, 207, 210
faneca: 104
farinha: 45, 46, 127, 154, 254, 256, 257, 

259, 261, 264, 265, 281, 282
farinha de cevada: 45
farinha de trigo: 45, 127, 261, 265
farofa: 258, 265
fartem/fartéis/fartes: 23-26, 167, 179, 

247, 256
fava: 42, 43
feijão: 197, 201, 210, 257
figo: 23, 26, 42, 43, 58, 120, 260
figo seco: 43
filhós: 26, 37, 181, 278
flos vini: 49
folhados: 26
frango: 151, 197, 198, 207, 210
fruta: 23-25, 30, 54, 55, 58, 59, 97, 

101, 102, 104, 105, 114, 118, 120, 
126,149-152, 157, 159, 166, 167, 
174, 176, 177, 195, 197, 200, 201, 
208, 210, 214, 216, 218-23, 226-28, 
231, 237, 238, 257, 259, 260, 261, 
265, 280, 281, 285

frutos secos: 26
frutos silvestres: 42

funcho: 258
gado: 29, 31, 32, 101, 119, 120, 136, 197
gado bovino: 39, 120, 197, 286
gado caprino: 32, 39, 120, 286
gado ovino: 32, 39, 120, 197, 286
gado suíno: 39, 120, 197
galhuda: 104
galináceo: 198, 282
galinha: 29, 119, 120, 149, 197, 198, 

207, 210, 257, 260, 265, 280, 282, 
283

geleia: 223, 241, 281
gengibre: 26, 103, 105, 114, 259
ginja: 228, 231, 234
goma de cedro: 25
goraz: 104, 199
gordura: 63, 119, 120, 122, 196, 202, 

203, 237, 260, 263
grainha: 45
grão: 40, 45, 46, 61, 84, 101, 197, 201, 

210, 217, 263
grão-de-bico: 42, 43, 268, 281
grous: 119
hortaliça: 114, 120, 126, 137, 152, 197, 

201, 208, 210, 258
iguaria: 23, 24, 26, 31, 37, 38, 43, 50, 

102, 104, 110, 151, 218, 222, 223, 
228, 247

inhame: 29
lacticínio: 119, 120, 196
lagosta: 104
lampreia: 104, 150, 151
laranja: 114, 120, 167, 228, 247
lebre: 120
legume: 29, 31, 84, 114, 118, 120, 125, 

126, 132, 136, 151, 152, 197, 201, 
208, 209, 218, 222, 223, 282

leite: 25, 30, 32, 33, 42, 151, 157, 196, 
211, 212, 218, 226, 276-88, 290, 
291

leite de cabra: 264, 280
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leite de coco: 261, 264
leite de vaca: 264, 280
leite fraco: 276, 285, 290, 291
leite humano: 277, 281, 287, 290
leite materno: 277, 278, 280, 282-84, 

286, 287, 291
leiteiro: 25
lentilha: 120
lésbio (vinho): 46, 49
limão: 218, 260 
língua de vaca: 197, 198, 210
linguado: 104, 197, 199, 210
lombo: 103, 210
louro: 259
lula: 104
malvasia: 105
maná: 41
mandioca: 256, 259, 261, 265
manjar: 103, 109, 150, 151, 163, 167, 

196, 212, 218, 226, 256
manjericão: 258
manteiga: 119, 120, 167, 185, 196, 197, 

202, 210, 263
maracujá: 265
marisco: 41, 102, 119, 136, 149
marmelada: 25, 153, 167, 175-177, 179, 

215, 216, 218, 219, 221, 223, 228, 
230, 231, 234-36, 238-41, 247, 247-
50, 265

marmelo: 105, 177, 223, 228, 247, 260, 
265

massa: 25, 26, 167, 228, 281
massapão: 24, 175, 176
mel: 26, 30, 31, 39, 40-42, 119, 120, 170, 

177, 219, 221, 224, 229, 231, 234, 
261, 265

melancia: 260
melão: 249, 260
mezinhas: 152, 202, 214, 218, 219
milhete: 59, 60
milho: 21, 114, 119, 120, 127, 257, 259, 

263-65, 281, 282
mimos: 213, 223, 224, 234
mingau: 265, 281
mirra: 43
moreia: 104
mungunzá: 281
murta: 42
nabo: 197, 210, 258
néctar: 49
nozes: 120
noz-moscada: 259
óleo: 215, 260
óleo de palma: 265
oliveira: 118
ostras: 104, 184
ovelha: 29, 33, 39, 286
ovino: 39, 286
ovo: 26, 101, 120, 149, 151, 167, 197, 

198, 210, 238, 249, 257, 260, 261, 
266, 281, 285

ovos de galinha: 257, 260
ovos de jacaré. 260
pão: 17-29, 31-50, 52, 55, 82-85, 98, 

101, 102, 105, 111, 113, 114, 120-
23, 125, 127, 128, 136, 143, 144, 
148, 154, 155, 156 167, 175, 198, 
201, 201, 206, 208, 210, 256, 259, 
263

pão branco: 45, 46, 154, 259
pão caseiro: 46
pão comercial: 46
pão escondido: 45, 46
pão kondrinos: 45, 46
pão krimnites: 45, 46
pão ralado: 25
papa: 198, 263, 266, 277
pasta: 42, 167, 177, 183
pastel/pastéis: 102, 150, 151, 167
paté: 42
pato: 197, 210, 260, 271
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peixe: 42, 103, 104, 113, 114, 119, 124, 
125, 132-34, 136, 149-51, 159, 162, 
197-200, 207, 208, 210, 211, 226, 
257, 258, 260, 271, 282, 285

peixe fumado: 197, 199, 210
peixe seco: 104, 260
pelames: 116
pepino: 210, 216, 218, 258
pêra: 120, 151, 176, 179, 217, 221, 237, 

249, 250, 265
perada: 218, 219, 226, 229, 230, 235-39, 

249, 265
perdiz: 103, 119, 120, 149, 224
peru: 156, 197, 210
pesca:124, 132 
pescada/pescado: 23, 43, 101, 102, 104, 

132-34, 136, 149, 150, 197, 199, 
210, 285

pessegada: 218, 219, 230, 231, 234, 236, 
238

pêssegos: 151, 176, 217, 219, 219, 228, 
230

petisco: 43
pimenta: 26,103, 114, 119, 120, 136, 

156, 259, 271, 285
pimenta malagueta: 259
pimenta-do-reino: 259
pinha: 25
pinhão: 25, 26, 210, 265
pinheiro: 25
pinhoada: 167, 247, 265
pirão: 258, 265
polvilho: 261
pomba: 119
porco: 39, 43, 44, 103, 119, 148, 181, 

185, 197, 198, 207, 210, 257, 258, 
263, 264, 282, 285

porco do mato: 258, 264
porco europeu: 257
porco ibérico: 264
presunto: 21, 27, 103

queijo: 21, 32, 33, 39-42, 46, 48, 55, 119, 
120, 157, 196, 211, 212, 215, 223, 
226

queijo curado: 120
rábano: 102, 201, 258
ração: 42, 43, 63
raiz: 101, 142. 151, 259, 263, 269
rebanho: 33
repasto: 31, 38, 107, 247
repolho: 197, 210
rodovalho: 104
rola: 119
romã: 58-60, 106
rosa: 25, 58, 59, 60, 176, 228, 234
ruibarbo: 120
ruivo: 197, 199, 210
sal: 39, 43, 44, 97, 149, 197, 210, 257, 

260, 282
salmonete: 104
salmoura: 44, 260
salsa: 258
sama: 104
sardinha: 104, 149, 150, 197-99, 210, 

257, 258
sargo: 104, 199
sarrabulho: 271
sílfio: 43, 44
sobremesa: 23-26, 42, 43, 105, 151, 153, 

166
solho: 104
sonhos: 198, 263, 266, 280
sopa: 198, 263, 266, 280 
suíno: 39
talos de alface: 218, 247, 250
tâmara: 41, 106
tamarisco: 41
tásio (vinho): 46
teta de porca: 43, 44
tomate: 156
tordo: 197, 198, 210
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tortas: 102, 226
toucinho: 148, 149, 167, 196, 197, 202, 

210, 266, 268
tremelga:  46
trigo: 29, 31-33-42, 45, 46, 61, 119, 120, 

127, 149, 154, 257, 259, 261, 264, 
265

truta: 104
uva: 33, 45, 58, 120, 257, 259, 260
vaca: 29, 102, 103, 119, 148, 149, 197, 

198, 207, 210, 211, 264, 280, 286
veado: 39, 119
vegetal: 51, 55, 202, 283, 291
veneno: 31, 35
verdura: 92, 118, 195, 197, 201, 206, 

208, 209, 258
videira: 32, 40
vinagre: 43, 197, 202, 209, 211, 286
vinha: 32, 46, 92, 119, 122, 126, 136, 

180
vinho: 17-23, 25, 27, 28, 3-50, 55, 101, 

102, 104, 105, 107, 113, 114, 118-
20, 124, 128-30, 132, 136, 143, 144, 
148, 154-56, 158, 160, 161, 197, 
201, 202, 206, 209, 211, 226, 257, 
259

vinho de pramno: 40
vinho de uvas: 259
vinho puro/estreme: 31, 31, 41
vinho tinto: 155
víscera: 4
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produção

(técnicas, objetos e processos)
abate: 31, 39, 134
acondicionamento: 219, 227-229, 234-

36, 239-43, 248
açucareiro: 105
agomis: 107
albarrada: 23
ânfora: 49, 52, 64, 65
assado: 73, 237, 257, 262, 263, 281
assar: 102, 261
assento: 40, 108, 130, 136
bacia: 19, 37, 50, 179
baixela: 54, 96, 107, 110
banquete: 31, 38, 41-43, 54, 58, 60, 96, 

97, 102, 106, 108, 110, 145, 152, 
156, 158, 159, 222, 223, 226, 249, 
256, 262

bar: 21
botica: 214, 215, 238, 243
brasido: 43
caça: 39, 44, 54, 58, 90, 92, 98, 102, 

107, 119, 120, 136, 149
caçada: 39, 55, 59, 61, 93, 102, 105, 110
cadeira: 27, 40, 180
caixas: 177, 179, 180, 181, 219, 228-31, 

233-36, 240-42, 248, 249
caldeira/caldeirão: 72, 103
caldo: 215, 260, 263, 283
cantina: 21
cardápio: 24, 218, 256, 267
cesto: 39, 40
conservar: 169, 218, 219, 220, 288
convívio: 20, 36, 37, 48, 106-108, 110, 

272
copa: 98, 107-10, 116
cozinha: 21, 24-26, 35, 38, 51, 52, 71, 

75, 89, 91-94, 96, 98, 100, 103, 104, 
119, 120, 142, 143, 148, 149, 151, 
158, 163, 171, 179, 193-96, 201-03, 
211, 213, 218, 223, 226, 238, 253-

58, 261, 263, 264, 266-68, 270-72
cozinhado: 149, 263
currais: 92, 113, 121
curtição: 116
delícia; 31, 45
ensopado: 266
entradas: 21, 44
escalfado: 263
esmagar: 42
estufado: 46
farnel: 21, 38
fogão de abóboda: 262
fogão de chapa: 262
forno: 45, 46, 113, 121-23, 127, 136, 

262, 268
fornos de pão: 113, 121, 122, 136
frigideira: 262
fritura: 260, 262
fogo: 43, 51, 85, 87, 122, 219, 238, 260, 

262
 fruteiro: 25
fumeiro: 263
garrafão: 21
grelha: 43, 73, 149, 215, 262
grelhar: 75
guisado: 257, 263
krater: 34, 41, 47
kylix: 41
jarra/o: 31, 37
líquido: 41, 63, 156, 227, 241, 263, 277, 

280, 285, 291
livro de cozinha: 148, 181, 193, 196, 

218
mamadeira: 277, 286, 289
menu: 21, 23, 31, 38, 41, 42, 152, 257
mesa: 17, 18, 20, 23, 25, 27, 35-42, 44, 

46, 47, 50-52, 55, 56, 58, 59, 67, 
73, 89, 94, 96, 97, 100, 102-104, 
106-111, 114, 141, 142-45, 147-63, 
166, 167, 180, 183, 186, 188, 191, 
194-96, 198, 200, 212, 216, 221-
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23, 226, 227, 234, 247, 249, 250, 
256, 281

moagem: 45
moinho: 127, 136
moquém: 260
objectos da mesa: 89
odre: 38
olaria: 64, 116, 242
padaria: 25, 221
panela: 105, 221, 229, 236, 238, 262
panos: 96, 103, 107, 228
pastelaria: 21, 25
pesos: 156, 167
phiale: 41
piparote: 105, 155, 221, 224
pisado: 73, 119
poia: 123, 127, 128
pomares: 92, 118
praça/ mercado: 45, 46, 63, 65, 66, 118, 

119, 130, 136, 144, 211, 216, 231, 
232

prato: 20, 21, 23, 25, 39, 42-44, 54, 56, 
58, 59, 89, 100, 102-104, 150, 153, 
158, 159, 184, 223, 235-37, 256, 
260, 265, 267, 271, 281

preparação: 39, 40, 42, 43, 73, 124, 125, 
134, 154, 172, 173, 177, 186, 218, 
219, 222, 223, 227, 235, 281, 282

purificação: 37, 41, 78, 80
raça: 267, 269, 272
ralador: 40
receita: 20, 24-26, 43, 149, 151, 196, 

202, 214, 218-220, 222, 223, 232, 
241, 254, 256, 262, 265, 271, 281, 
283

restaurante: 21
salva: 37, 180, 224, 241
serviço de mesa: 36, 40, 44
taberna: 21
tabuleiro: 48
taça: 37, 41, 44, 107, 241

tainha: 104, 197, 199, 210
tapeçarias: 98, 107
tasca: 21
toalha: 27, 107-10, 167, 180, 247 
utensílio: 41, 97, 179, 257, 262, 277, 

286
vaso: 37, 41, 64, 179, 235, 239, 286
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ofícioS/meStereS

açougue: 129, 130, 134, 136
alcacel: 127
alfoz: 117
alitães: 104
almocreves: 116, 125
almotacé: 119
alveitar: 98
arauto: 97, 98, 110
armeiro: 107
azeiteiro: 131
azemel: 98
caçador: 59, 98
caminheiro: 98
camponês: 55, 117
carniceiro: 98, 113, 134, 135
cavalariço: 98
comerciante: 116, 124, 125, 130, 136, 

287
comprador: 97, 98, 100, 101, 103, 104
confeiteiro(a): 24-26, 163, 165-87, 192, 

213, 214, 217, 218, 220, 221, 226, 
232, 247-49

conserveira: 169, 214, 231, 235, 238, 
239, 246, 249

conserveiro: 214
copeiro: 26, 97 100, 163, 214
cozinheiro: 25, 26, 98, 100, 101, 104, 

163, 222, 256, 267
despenseiro: 25, 97
dispensa: 19, 40, 96, 98, 103, 105, 130
doceiro: 25
enxerqueiras: 125
escanção: 37
escançaria: 104
escravo: 42, 54, 88, 166, 254, 269
escrivão da cozinha: 100
escudeiro: 37, 100, 103
falcoeiro: 98
ferrador: 98

guarda-resposte: 215, 224
governanta: 37, 38
homens de pé: 98
intendente: 33
jogral: 97, 110
lagareiro: 113, 130-32
lagar de azeite: 113, 121-23, 129-31, 

136, 137
magarefe: 134, 135
manceba: 98, 101, 175
manteeiro: 96
marchante: 134
marisqueira: 125
mercador: 116, 125, 173, 242, 244
merceeiro: 125
mestre do relógio: 97, 98
metalurgia: 119
moço de câmara: 98, 101
moço de cozinha: 163
moço do monte: 98
moleiro: 127
negro/negra: 110, 146, 154, 238, 239, 

259, 260, 269, 271, 279, 282, 289
oficiais: 89, 94, 96, 98, 100, 110, 167, 

169, 175, 183, 220
olival: 118, 180
padeira: 125, 127, 128
panificação: 124, 127
pasteleiro: 25, 163, 166-69
peixeira: 125
periliteiro: 97, 98
porqueiro: 39
regateira: 125
regueifeira: 98, 100, 101
reposte: 97, 98, 153
reposteiro: 96, 97, 98, 100, 101, 107, 

224
sapateiro: 98, 173, 180
sardinheira: 125
servo(a):35, 37, 42, 86
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serviçal: 37
tendeiro: 175, 182
tesoureiro: 103-05, 153
trinchador: 37
trinchante: 163
trombeteiro: 97, 110
uchão: 97
ucharia: 96, 148, 149, 163, 257, 267
vedor: 96, 100, 103, 108, 217
vendedeira: 125
verceira: 125
vinhateiro: 113, 12
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Índice Comum

abelha: 25, 173, 261
abstinência: 78, 79, 82-84, 87, 104, 149, 

150
aculturação: 50
africano: 28, 54, 55, 65, 66, 247, 259-63, 

268, 269, 276, 280
alcáçova: 90-92, 116, 151, 162, 193
aleitamento artificial: 288
aleitamento materno: 275-79, 281, 283, 

285-87, 289-91
algazaria: 119
alimentação mediterrânea: 34
alimentação portuguesa: 34, 49, 50
almedina: 115, 116, 123, 127, 129-31, 

134, 136
almoço: 157
almuinha: 118, 126, 127, 137
amamentação: 169, 275-79, 283, 284, 

286-91
ama de leite: 286-289
anfitrião: 20, 37, 54
antiguidade: 17, 22, 29, 35, 39, 47, 50, 

52, 58, 61, 65, 152, 200, 266, 290
arrabalde: 91, 115-17, 122, 129, 130, 

134, 136
astrologia: 146, 147
atrium: 55
audiência episcopal: 123, 126, 131

banquete(s): 31, 38, 41-43, 54, 58, 60, 
96, 97, 102, 106, 108, 110, 145, 152, 
156, 158, 159, 222, 223, 226, 249, 
256, 262

bebé: 284, 286, 288
bestialidade: 22, 28, 33
bodas: 108, 109
botânica: 22, 44
brindar: 48
burguesia: 288
caloria: 284
canibalismo: 32, 33
carboidratos: 284
carta de quitação: 103, 104
casa corrente: 120
Casa da Rainha: 94, 96, 100, 101, 153, 

217
Casa do Rei: 94, 96, 100. 105
Casa Real: 96-98, 102, 104, 105, 107, 

110, 155, 159, 163, 217, 220, 256, 
257

cavalariça: 121
ceia: 77, 102, 157, 158, 162, 237, 256, 

271
celebração: 20, 36, 147, 155
cena: 19, 36-38, 54-56, 58, 72-74, 107, 

157
cerimónia: 90, 108, 110, 159, 162, 260
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civilização: 20, 39, 50, 54, 67, 156, 163, 
238

civilizado: 18, 22, 29-32, 34, 39
colegiada: 115, 121-123, 125-32, 134, 

135
colegial: 194-97, 203, 212
colégio: 59, 176, 193-95, 199, 200, 203, 

211
colónia: 26, 65, 166, 169, 262, 270, 276, 

283, 289, 291
colonial: 26, 65, 166, 169, 262, 270, 276, 

283, 289, 291
colono: 29, 32, 62, 260, 263
concelho: 114, 118, 156
Condes portucalenses: 115
conquista: 115, 118
consoada: 198
convalescência: 282
convalescente: 238, 282
convidado: 20, 54, 55, 58, 77, 106, 110
cortes: 90, 97, 108, 145, 256
crença, 29, 67, 68, 74, 142, 214, 257, 

275, 276, 278, 279, 280, 282-84, 
290, 291, 292

criança: 166, 167, 169, 277, 278, 280, 
282, 286-88, 290

cultura: 17-20, 23, 27, 28, 50, 52, 53, 54, 
61, 66-68, 74, 77, 80, 81, 108, 110, 
113, 119, 126, 127, 142, 152, 165, 
166, 214, 222, 224, 254-56, 268, 
270, 276, 278-81, 285
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