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Mesa pos SENTIDOS & SENTIDOS DA MESA
TABLE OF THE SENSES & SENSES OF THE TABLE

Resumo

Na sua mais ampla ace¢io, a mesa remete para universos onde interagem produtos, pessoas e ideias. Espago
de sobrevivéncia, mas também de deleite, de formacio, de culto e de sociabilidade, cada mesa retrata
mentalidades, serve de metéfora de valores, abre lugar & transformagio de quem nela participa. A mesa
constitui-se, assim, como espaco de sentidos quer fisiolégicos quer intelectivos. Da experiéncia sinestésica
proporcionada pelos bens alimentares e ambientes que os envolvem, nasce a Mesa dos Sentidos. Indissocidvel
da mesa sio os numerosos significados de natureza cultural, politica, religiosa, estética, ética, social e
econémica que lhe reconhecemos. Esses Sentidos da Mesa sio captados e comunicam-se sob variadas formas
de discurso (escrito, oral, pictérico ou material).

A presente obra estd organizada em dois volumes, contendo seis partes e um total de 37 capitulos. Os 21
capitulos que compéem o volume II estruturam-se em torno de trés temdticas centrais. O papel dos cédigos
de valores de 4mbito religioso ou laico (militar) nas dindmicas alimentares sao tratados na Parte I (Mesas
sagradas e mesas profanas). A mesa como espago e instrumento de poder(es) social, politico, econémico e
cultural é a temdtica abordada na Parte IT (Mesas de poder e poderes da mesa). A reflexdo sobre a mesa como
expressdo da identidade cultural coletiva e veiculo de afirmagao de saberes/sabores alimentares recebidos ou
legados discute-se na Parte 111 (Identidade e patriménio alimentar).

PALAVRAS-CHAVE
Histéria da Alimentagao; Patriménio Alimentar; Culturas da Alimentagao; Sentidos; Mesa.

ABSTRACT

In the broadest sense of the word, “table” refers to universes where products, people and ideas interact with
each other. A place for sustenance, but also of delight, learning, worship, and sociability, each “table” depicts
mindsets and serves as a metaphor for values enabling the transformation of those who participate in it.
The “table” is, therefore, a space for the senses, both physiological and intellectual. Out of the synesthetic
experience brought by food, as well as by its surrounding environments, comes the Table of the Senses,
inseparable of the multiple cultural, political, religious, aesthetic, social and economic meanings around it.
These Senses of the Table are captured and transmitted through different ways (written, oral, pictorial, or
material).

The present work is organized in two volumes, each containing three parts and a total of 37 chapters. The 21
chapters that are part of volume II are structured around three main themes. The role of religious or secular
(military) codes of values in the food dynamics are discussed in Part I (Sacred tables and Profane tables). The
“table” as a space and instrument of social, political, economic, and cultural power(s) is the theme addressed
in Part IT (Tables of power and Power of the table). The reflection on the “table” as an expression of collective
cultural identity and a vehicle for affirming received or bequeathed food knowledge/flavours is done in Part
IIT (Identity and food heritage).

KeywoRrDs
Food History; Food Heritage; Food Cultures; Senses; Table.



COORDENADORES

Carmen Soares é Professora Catedritica da Universidade de Coimbra (Faculdade de
Letras). Tem desenvolvido a sua investigagio, ensino e publicagoes nas dreas das Cultu-
ras, Literaturas e Linguas Cldssicas, da Histéria da Grécia Antiga e da Histéria e Cultu-
ras da Alimentacio e da Dietética e do Patriménio Alimentar. E autora de tradugées do
grego antigo para portugués, de estudos vérios de histéria e cultura helénicas e de livros
e artigos sobre histéria da alimentagio e da dietética antiga e portuguesa. Desempenha
fungoes de Coordenadora Cientifica do Centro de Estudos Cldssicos e Humanisticos,
de Diretora do doutoramento em “Patriménios Alimentares: Culturas e Identidades” da
Faculdade de Letras da Universidade de Coimbra, de membro do Conselho Cientifico
do Instituto Europeu de Histéria e Culturas da Alimentagao (IEHCA, Tours, Franca) e
de investigadora corresponsdvel do projeto DIAITA — Patriménio Alimentar da Lusofo-
nia (apoiado pela FCT, Capes e Fundag¢io Calouste Gulbenkian).

CV completo disponivel online: https://www.cienciavitae.pt/3C1C-F890-F38E
Trabalhos disponiveis online: https://coimbra.academia.edu/carmensoares

Anny Jackeline Torres Silveira é professora Associada da Universidade Federal de Ouro
Preto (Departamento de Histdria do Instituto de Ciéncias Humanas e Sociais) e profes-
sora dos Programas de Pés-Graduagio em Histéria da Universidade Federal de Ouro
Preto (UFOP) e da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG). Tem pesquisado
e publicado temas relacionados com a Histdria das Ciéncias da Satde e a Histéria das
Doengas. E coordenadora do LPH — Laboratério de Ensino, Pesquisa e Extensio do
Departamento de Histéria (UFOP), pesquisadora do SCIENTIA — Grupo de Histdria
e Teoria da Ciéncia da UFMG (Diretério do CNPq), ILB-UFOP — Grupo Império e
Lugares no Brasil, e do grupo DIAITA — Patriménio Alimentar da Lusofonia.

CV completo disponivel online: http://lattes.cnpq.br/0284739888870695

Bruno Laurioux Bruno Laurioux ¢ Professor Catedrdtico de Histéria Medieval e da
Alimentagio na Universidade de Tours e membro do Centre d’Etudes Supérieures de
la Renaissance. Nos tltimos quarenta anos, publicou e editou 20 livros e 110 artigos
relacionados com a Histéria da Alimentacio, especialmente sobre receitas culindrias e
escolhas gastronémicas. Entre os seus tltimos livros destacam-se: Ecrits et images de la
gastronomie médiévale (2011: Best in the World, Gourmand World Cookbook Award);
Pour une histoire de la Viande (2017); Le Banquet: Manger, boire et parler ensemble
(XIF-XVIT siécles), editado em 2018. E também Presidente do Conselho de Administracio
do Institut Européen d'Histoire et des Cultures de I'Alimentation, a principal rede inter-
nacional de Estudos sobre Alimentacdo, e Coordenador Cientifico do programa de in-
vestigagdo Franco-Austriaco CoReMA (Corpus of culinary Recipes of the Middle Ages).

CV completo disponivel online: https://univ-tours.academia.edu/BrunoLaurioux



EpIrTors

Carmen Soares is Professor (Professora Catedrdtica) at the University of Coimbra (Fac-
ulty of Arts and Humanities). She has developed her research, lecturing and publishing
in the areas of Culture, Literature and Classical Languages, History of Ancient Greece,
Food History and Cultures, Dietetics History and Food Heritage. She has published
several translations into Portuguese of ancient Greek texts, books and articles on Greek
history and culture and on ancient and Portuguese food and dietetics history. She is Sci-
entific Coordinator of the Centre for Classical and Humanistic Studies, Director of the
PhD course in “Food Heritage: Cultures and Identities” (Faculty of Arts and Humani-
ties — University of Coimbra), Member of the Scientific Committee of the European
Institute of Food History and Cultures IEHCA, Tours, France) and co-responsible
researcher of the DIAITA Project — Lusophone Food Heritage (supported by FCT,
Capes and Calouste Gulbenkian Foundation).

Complete CV online: https://www.cienciavitae.pt/3C1C-F890-F38E
Work available online at: https://coimbra.academia.edu/carmensoares

Anny Jackeline Torres Silveira is Associate Professor at the Federal University of Ouro
Preto (Institute of Human and Social Sciences - Department of History) and teaches in
the Graduate Programs in History both at the Federal University of Ouro Preto (UFOP)
and at the Federal University of Minas Gerais (UFMG). Her research and publications
are related to the History of Health Sciences, and History of Diseases. She is Coordi-
nator of the LPH — Teaching, Research and Extension Laboratory of the Department
of History (UFOP), researcher of SCIENTIA — UFMG Science Theory and History
Group (CNPq Directory), ILB-UFOP — Empire and Places in Brazil Group (UFOP),
and the DIAITA Project — Lusophone Food Heritage.

Complete CV online: http://lattes.cnpq.br/0284739888870695

Bruno Laurioux is Full Professor in Medieval and Food History at the University of
Tours, Centre d’Etudes Supérieures de la Renaissance. From forty years on, he has pub-
lished or edited 20 books and 110 articles on Food History, especially on culinary reci-
pes and gastronomic choices. Among his last books: Ecrits et images de la gastronomie
médiévale (2011: Best in the World, Gourmand World Cookbook Award); Pour une histoire
de la Viande (edited in 2017); Le Banquet: Manger, boire et parler ensemble (XIF-XVII
siécles), edited in 2018. He is the chairman of the board of the European Institute of
Food History and Cultures, the main international network on Food Studies, and the
scientific coordinator of the French-Austrian Joint Research Program CoReMA (Corpus
of culinary Recipes of the Middle Ages).

Complete CV online: https://univ-tours.academia.edu/BrunoLaurioux



(Pdgina deixada propositadamente em branco)



SuMARIO

PrEFACIO

FOREWORD

PARTE | — MEsAs SAGRADAS E MESAS PROFANAS

MicarLHAas Do BanQueTeE HomERICO
Ana Paula Pinto

Um OLHAR SOBRE O TRANSCENDENTE A PARTIR DO DISCURSO (GASTRONOMICO
DO L1vrRo DE TOBITE
Luis Lavrador

Do GreGo a0 Romano, Do CiviL A0 MILITAR. ALIMENTAGCAO E ESTRATEGIA
NA TraTapisTiCcA MiLiTAR CLASSICA
Gustavo Gongalves

Os ALMENTOS E A MEsa No QuoTipiano EcLesiAstico DE COIMBRA (SECULOS XITI-XVI)
Maria Amélia Alvaro de Campos

A MEgsa E 0 ALTAR EM GIL VICENTE
Luisa Martins

A Mesa com Josera bE OBIDOS
Cinthia Elizabet Otto Rolla Marques

A INTRODUGAO DO BACALHAU NA MEsA ALIMENTAR DAS COMUNIDADES RELIGIOSAS:
O seu ConsumMo NO CONVENTO DE SANTA MARTA DE JESUS, EM LisBoA
Ana Maria Ramalho Proserpio

“OprorTET EPISCOPUM IRREPREHENSIBILEM ESSE [...] ET NON VINOLENTUM” UM CATALOGO
CoOMPORTAMENTAL DE ORIGEM PORTUGUESA DO SECULO XVII
Paola Nestola

ParTE II — MEsas DE PoDER E PODERES DA MESA

PropremATA ALIMENTARES NO Livro VIII pas QuaesTiones CONVIVALES DE PLUTARCO
Joaquim Pinbeiro

OrorRTET ETiAM INTER CENANDUM PHILOLOGIAM INOSSE: JACTANCIA, CULTURA E TENSAO
CONVIVIAL NO FESTIM DE TRIMALQUIAO
Delfim E Ledo

11

15

21

37

53

71

97

121

155

179

209

221



ParapLEIN E PrECIsO: Os DraMAS DE CENARE Domr SEGUNDO MARCIAL E LuciaNo
Maria José Ferreira Lopes

Nos TABULEIROS E NAS VENDAS: ALIMENTAGAO DE RuA E AGENTES COMERCIAIS
NA CIDADE DE SA0 Pauro (1765-1834)
Rafaela Basso

“NAao HA Festa SEM COMER”: SOCIABILIDADE GASTRONOMICA NA FIGUEIRA DA Foz
DO FINAL DO SECULO XIX E NO SECULO XX
Guida Cindido

A MEsa LisBoETA Na FicgAo DE ARMANDO FERREIRA (1893-1968)
Isabel Drumond Braga

Das MEsas pARA PODER, E DOs PODERES DA MEsa: INcLusAo E ExcLusAo Sociat.
Manuais DE CIVILIDADE BRASILEIROS (1900-1970)
Maria Cecilia Barreto Amorim Pilla

TRANSFORMAGOES NAS ESCOLHAS ALIMENTARES E AS INFLUENCIAS
DA RACIONALIDADE NUTRICIONAL
Carolina Gheller Miguens e Louise Barbosa Palma

PARTE 111 — IDENTIDADE E PATRIMONIO ALIMENTAR

Na Mesa po GARB AL-ANDALUS (SECULOS X — XI11)
Anténio Rei

Da IcTi0FAUNA NO DE ANTIQUITATIBUS LUSITANIAE, DE ANDRE DE RESENDE
Anténio Maria Martins Melo

A CoNSTRUGAO DO SABER CULINARIO MODERNO PorTUGUES. INFLUENCIAS, TRANSMISSAO

E INOVAGCAO NOS RECEITUARIOS NACIONAITS (SECULOS XVI A XVIII)
Jodo Pedro Gomes

Suco pE Uva como FATOR DA MANUTENGAO DA IDENTIDADE E DO PATRIMONIO
ALIMENTAR TERRITORIAL DA COLONIZAGAO
Valdecir Carlos Ferri

ManigoBa: MANIFESTAGAO CULTURAL PARAENSE ATRAVES DA CULINARIA REGIONAL
Cilene da Silva Gomes Ribeiro

237

251

263

293

331

349

371

395

413

447

461



A CONSTRUGAO DO SABER CULINARIO MODERNO PORTUGUES.
INFLUENCIAS, TRANSMISSAO E INOVACAO NOS RECEITUARIOS
NACIONAIS (SECULOS XVI A XVIII)!

THE CONSTRUCTION OF MODERN PORTUGUESE CULINARY KNOW-
LEDGE. INFLUENCES, TRANSMISSION AND INNOVATION
IN NATIONAL COOKBOOKS (16™ TO 18™ CENTURIES)

JOAO PEDRO GOMES?
Universidade de Coimbra
Centro de Estudos Clissicos e Humanisticos

Projeto DIAITA
jpdrgms@gmail.com

Resumo: O universo literdrio culindrio portugués do periodo moderno conta com 11
receitudrios conhecidos, 3 livros impressos entre os séculos XVI e XVIII e 8 manuscritos, um
conjunto que abarca vérias naturezas, contextos e cronologias. Assim, e consequéncia deste
particular universo dual de registo e divulgacio de receitas, o saber culindrio moderno portu-
gués apresenta caracteristicas muito proprias, revelando um processo de construgio complexo
onde atuam for¢as muito diversas, em virios niveis e de intensidade varidvel ao longo do
espetro temporal definido. Partindo de uma base culindria medieval comum aos reinos sul e
centro europeus, deteta-se a inclusdo e replicagio de saberes adquiridos por experiéncia e/ou
transmissio pessoal, a adaptagio de férmulas culindrias a contextos sociais e econémicos dis-
tintos, e um considerdvel grau de liberdade criativa do cozinheiro, a par de uma predominante
influéncia, assimila¢do e transmissdo de saberes culindrios oriundos de realidades culinirias
estrangeiras, sendo ainda de considerar a introdugio de determinadas inovagdes que, em certa
medida, poderdo ser consideradas originais do contexto nacional. Pretende-se, pois, esbogar
um quadro geral, diacrénico e correlacional, dos processos de construgio do saber culindrio
portugués durante o periodo moderno, tendo por base a andlise de alguns elementos dos
receitudrios modernos, revelando pontos de contacto, transferéncia e comunicagio de saberes
comuns origindrios de uma ampla realidade culindria.

Palavras-chave: Receitudrios; Receitas; Culindria; Portugal; Idade Moderna.

AssTrRACT: The Portuguese literary universe of the modern period has 11 known
cookbooks, three printed books, published between the 16™ and 18" centuries and eight
manuscripts, a set that encompasses various natures, contexts and chronologies. As a con-

! Texto submetido e aprovado em 2018, pelo que, & data da sua publicagio, ndo se encontra
atualizado no que respeita a investiga¢des e publicagdes mais recentes.

2 Bolseiro de Doutoramento pela FCT (SFRH/BD/129185/2017).

hteps://doi.org/10.14195/978-989-26-2060-2_19



Jodo Pedro Gomes

sequence of this particular dual universe of registration and dissemination of recipes, the
Portuguese modern culinary knowledge has its own characteristics, revealing a process of
complex construction where very different forces operate at various levels and with different
intensity over the centuries. Starting from a medieval culinary base, common to the southern
and central European kingdoms, we can detect the inclusion and replication of knowledge
acquired by experience and / or personal transmission, the adaptation of culinary formulas to
distinct social and economic contexts, a considerable level of freedom to the cook’s creativity,
assimilation and transmission of influences from of predominant foreign culinary realities,
and the introduction of certain innovations that may be considered original in the national
context. The focus of this study it to outline a general, diachronic and correlational framework
of the processes of construction of Portuguese culinary knowledge during the modern period,
based on the analysis of some elements of modern cookbooks, revealing points of contact,
transfer and communication of common knowledge with origins on a broad culinary reality.
Keywords: Cookbooks; Recipes; Culinary; Portugal; Modern Age.

Domingos Rodrigues, autor do livro de cozinha Arte de Cozinkha, um dos
maiores sucessos de venda do periodo moderno, refere que “aos mais destros
em algumas ocasides sucede acharem-se perplexos por nio terem um livro, em
que estudem, o que lhes ndo lembra™, deixando claro que, a data da 22 edigdo
(1683), ndo circulavam livros de cozinha, escritos em portugués, em Portugal,
pondo em evidéncia o particular universo culindrio portugués do século XVII:
colocando Portugal na cauda do movimento europeu de valorizagio da cozinha
e culindria como Arte?, evidencia a previsivel permeabilidade da cozinha aristo-
critica portuguesa as influéncias estrangeiras, ditadas pela eventual circulagio
de livros e profissionais estrangeiros.

Este particular panorama literdrio torna-se ainda mais curioso quando o
sucesso de Arte de Cozinha se materializou em quatro reedi¢des postumas até
1780° (data em que é publicado o segundo livro de cozinha em Portugal, Cozi-
nheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinha, de Lucas Rigaud) registando-se,
ainda, uma ultima reedigio setecentista em 1794 (82 edi¢do), revelando uma
longevidade.

Portugal pareceu, assim, imune ao fervilhar editorial®, no ambito culindrio,
que se fez sentir em grande parte do continente europeu entre os séculos XVI a

% Rodrigues 1683: IV. Nio sio conhecidos, em cole¢des publicas nacionais, exemplares da
edi¢do de 1680. O texto do Prélogo da edigio de 1683 leva a crer que se trata do mesmo texto
apresentado na primeira edigéo.

* Flandrin 2013.

> A saber: 1732, 1741, 1758 ¢ 1765. Em vida, o autor publicou uma terceira edi¢do, com
acrescentos, em 1693.

¢ Apenas se regista mais uma publica¢do em Portugal no século XVIII: um pequeno livro
dedicado a confeitaria, anénimo, denominado Arte nova e curiosa para conserveiros e copeiros,
impresso em 1788.

414



A construgio do saber culinario moderno portugués. Influéncias, transmissdo e inovagio...

XVIII, onde reinos como a Fran¢a ou Inglaterra registaram mais de uma dezena
de publica¢des’. Esta dindmica editorial terd mesmo contribuido para o dominio
culindrio de alguns reinos em determinados periodos, nomeadamente a Itilia
durante o século XVI, a Espanha no século XVII e a Franc¢a no século XVIII?,
cujas influéncias se fizeram sentir com particular intensidade em Portugal e na
sua literatura culindria.

Por sua vez, o universo manuscrito apresenta-se especialmente dinimico,
sendo conhecidos atualmente 8 documentos com contextos, cronologias e
dimensdes distintas e que, em grande medida, fornecem informag¢des mais pre-
cisas sobre os processos de construgio do saber culinirio portugués. O contexto
de produgio e utilizagio mais restrito destes documentos, muitas vezes limitado
a um ambito familiar ou institucional’ e, em numerosos exemplos, efetivamente
experimentados, possibilita uma observagio mais focada na prética, no que efe-
tivamente era cozinhado e ndo no que deveria/poderia ser cozinhado.

Assim, é na articulagio de fontes impressas e manuscritas que se torna plau-
sivel olhar para o saber culindrio portugués e os seus processos de construgio,
uma vez que as perspetivas que se abrem através da andlise cruzada de livros de
cozinha vio além da mera constata¢io de ingredientes utilizados ou processos de
cocgdo. Observar distintas modalidades de registo escrito e identificar processos
de transmissdo, copia, manutengio e personalizagio de receitas permitem perfi-
lar elementos caracterizadores do mundo culindrio portugués no longo espetro
do periodo moderno: que influéncias recebeu; quais os processos de preserva-
¢do, transmissdo e atualiza¢io do conhecimento culindrio ou qual o papel dos
escritores/cozinheiros nestes processos sdo algumas das questdes que podem ser
respondidas com uma andlise holistica (isto é, cruzada e de longa duragio) do
universo literdrio culindrio do Portugal moderno.

1. O UNIVERSO LITERARIO CULINARIO PORTUGUES. AS FONTES E SUAS
CARACTERISTICAS

Em maior ou menor grau, todos os documentos que constituem o universo
literario culindrio portugués do periodo moderno jd foram alvo de estudos mais
ou menos desenvolvidos: conhecem-se 8 documentos manuscritos e 3 livros
impressos, sendo que 7 dos 8 manuscritos conheceram transcri¢des e edi¢oes
impressas comentadas desde a segunda metade do século XX e os 3 impres-

7 Para um estudo aprofundado sobre a dinimica editorial europeia, ver Albala 2003:
73-125.

& Albala 2003: 79.

* Nio se conhecem casos, em Portugal, de manuscritos de dmbito profissional, como
acontece em Espanha, por exemplo (Pérez Samper 2012)
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sos tém, igualmente, sido alvo de reedi¢des contemporineas, introduzidas com
ensaios de contextualizac¢io histdrica.

A heterogeneidade de formatos e contextos que caracterizam cada um des-
tes documentos introduz algumas dificuldades ao seu estudo como conjunto.

Os virios estudos que, direta ou indiretamente, se focam nestes receitud-
rios, apresentam valores distintos quanto ao nimero de receitas total e recei-
tas culindrias, problema que ndo decorrerd tanto dos investigadores mas sim da
peculiar natureza desta documentagio e dos critérios adotados para definir o que
sdo receitas culindrias.

A reconhecida ligagio entre as esferas da Alimentagio e Satude na Idade
Moderna, que introduz aqui um fator de confusio, materializa-se neste conjunto
de documentagdo de uma forma muito evidente: a totalidade dos documentos
culindrios portugueses apresenta, em maior ou menor grau, conjuntos de receitas
que estdo fora do contexto estrito culindrio, tais como indica¢des e processos
iminentemente medicinais/farmacoldgicos. Para o estudo em questdo conside-
ram-se receitas culindrias todas aquelas que registam processos de preparagio
de alimentos a serem ingeridos, com ou sem fun¢des medicinais, ficando de fora
receitas de pomadas, unguentos, polvilhos, purgas, emplastros, dguas e demais
preparados farmacolégicos cuja fungdo principal nio ¢ a de alimentar/nutrir.
Incluem-se, por seu turno, receitas de agucares perfumados, caldos, amendoa-
das, entre outras.

Um outro fator que leva a heterogeneidade de contagens e estimativas estd
relacionado com a prépria estrutura dos documentos. No caso das obras impres-
sas, registam-se exemplos de receitas elencadas em indices finais mas que nio
constam no corpo do texto, sendo exemplo disso a receita de “Mios de porco
para pratinho”, na edi¢do de 1693 de Arze de Cozinha™. Tratando dos manuscri-
tos, exemplos hd de receitas sem nome que, em alguns casos, induzem a erros de
contagem, como o texto do félio 10 do Livro de Cozinba de D. Maria, sem titulo
e que se encontra imediatamente a seguir 4 “Receita das morcelas”, sem com ela
ter qualquer relagao!.

Assim sendo, mostra-se necessirio caracterizar, ainda que brevemente, cada
um dos 11 documentos, real¢ando as suas particularidades que, de certa forma,
contribuem para a caracteriza¢do do saber culindrio portugués'?.

10 Rodrigues 1693: 233 (que remete para a pagina 80 do corpo de texto, onde ndo consta
a receita)

I Manuppella e Arnaut 1967: 23.

12 Os receitudrios portugueses carecem de um estudo homogéneo, profundo e de conjunto
focado nos ingredientes e processos de preparagio das receitas. Os dados de ora em diante
apresentados oscilam entre recolhas feitas por outros autores e recolhas nossas. Assim, a
heterogeneidade de metodologias de andlise adotadas nio permite o estabelecimento de
relagdes sustentadamente embasadas mas meramente ilustrativas das diferencas latentes entre
os documentos.
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1.1. Sécuros XVI-XVII

Trés manuscritos estio atualmente associados ao periodo que medeia entre
o século XVI e meados do século XVII. Nenhum dos documentos apresenta
uma datagdo absoluta, pelo que a sua cronologia aproximada tem sido atribuida
por estudos comparativos, nomeadamente no que respeita a tipologia de receitas
e ingredientes utilizados.

Dentro das cronologias aproximadas, o manuscrito que se revela potencial-
mente mais antigo ¢ o denominado Livro de receptas de pivetes, pastilhas e luvas
perfumadas, atualmente na Biblioteca Nacional de Madrid” e que, segundo
registo na folha de rosto, terd pertencido a Joana Fernandes. Apresenta 63 f6lios
onde se regista um total de 89 receitas, sendo que apenas 27 estdo escritas em
portugués. Destas, apenas 3 remetem para férmulas culindrias, exclusivamente
doces. Produzido entre o século XVI e XVII, a parte escrita em portugués apre-
senta caracteristicas formais do final do século XV e inicios do século XVI,
cronologia corroborada por referéncias a “Imperatriz” ou a “Rainha”, supondo
tratar-se de D. Isabel de Portugal, Imperatriz Consorte do Sacro Império Roma-
no-Germinico de 1530 a 1539 ou a rainha D. Catarina de Habsburgo, rainha
consorte (1525 a 1557) e regente (1557 a 1562) de Portugal®.

Integralmente em portugués é o denominado Livro de Cozinha de D. Maria,
a guarda da Biblioteca Nacional de Népoles, transcrito e anotado por Giacinto
Manupella e Salvador Dias Arnaut em 1967 e estudado em pormenor por
Maria José Azevedo Santos!®. A data critica deste manuscrito anénimo (foram
identificadas, pelo menos, 6 grafias distintas’) tem sido apontada para finais
do século XV e inicios do século XVI, ainda que seja de considerar que este
documento podera ter sido produzido e/ou ter circulado no circulo de D. Maria
de Portugal, neta de D. Manuel, que casa com Alexandre Farnésio, Duque de
Parma e Placéncia, em 1565, mudando-se para Itilia’®. Num total de 67 recei-
tas, 61 correspondem a processos culindrios divididos em “Caderno de manjares
de carne”, “Caderno dos manjares de ovos”, “Caderno dos manjares de leite” e o
“Caderno das cousas de conservas”.

Associado a um contexto social distinto, o manuscrito 142 do Arquivo Dis-
trital de Braga apresenta um maior volume de receitas: 283 receitas culindrias

13 Mss. 1462.

4 Pérez Samper 2016: 660.

> Manuppella e Arnaut 1967.

16 Santos 1992. Trata-se de um dos estudos mais completos realizados até a data focado
num receitudrio portugués.

17 Santos 1992: 66.

8 Santos 1992: 66.
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num universo de 304 entradas'. Inventariado no século XVIII no Mosteiro de
Tibaes e assinado por Luis Alvares de Tavora, Prelado de Tomar, o estudo do estilo
de escrita e léxico permite situar a produgio do documento entre os séculos XVI
e XVII, propondo-se uma data¢do préxima aos meados do século XVI®. Os
preparados apresentam, na sua maioria, processos de coc¢do simples com uma
fraca incidéncia de especiarias®, sintomdtica de um contexto menos abastado
cujas receitas direcionam para um ambiente religioso institucional, nomeada-
mente um colégio masculino®.

1.2. Sécuro XVII

Orgulhosamente s6, Arte de Cozinkha, de Domingos Rodrigues, é o tnico
receitudrio seiscentista portugués conhecido, destacando-se de todo o conjunto
por se tratar do primeiro livro de cozinha escrito em portugués e impresso em
Portugal. Publicado em 1680 e reeditado, com aditamentos, duas vezes em vida
do autor (1687 ¢ 1693), é testemunho de uma cozinha aristocrata, profissionali-
zada, elevada ao estatuto de Arte®. A edi¢do de 1693 conta com 266?* receitas
exclusivamente culindrias, s quais se acrescentam vérias férmulas de menus®, 4
estampas de mesas e algumas adverténcias.

Ainda que o percurso de Domingos Rodrigues esteja por clarificar, as pala-
vras do autor colocam-no como cozinheiro do Conde de Vimioso, exercendo
este oficio durante 29 anos®, durante os quais “assistiu” aos grandes banquetes

% Como indica Anabela Leal Barros, entre as 283 receitas culindrias encontram-se
algumas que remetem apenas para informagdes sobre alimentos sem evidenciarem um teor
eminentemente culindrio (Barros 2013: 49, nota 20).

2 Barros 2013: 26-33. Anabela Ramos e Sara Claro publicaram, também em 2013, um
estudo e transcri¢io sobre este manuscrito (Ramos e Claro 2013). Para o estudo em questio
foi utilizada a edi¢do de Barros 2013, cuja edi¢do semidiplomdtica do texto e estudo histérico
consideramos mais completa.

2 Barros 2013: 58.

2 Barros 2013: 23-24.

# Rodrigues 1693: 1I.

24 O estudo de Fernando Junior indica uma edi¢io de 1698 (Junior 2015: 68), informagio
repetida em dois artigos assinados por Patricia Merlo e Fernando Junior, textualmente
coincidentes, (Merlo e Junior 2016 e Junior e Merlo 2016), apontando mesmo um total de 270
receitas ja na 12 edigdo (Merlo e Junior 2016a: 131 e Junior e Merlo 2016b: 136). Desconhecemos
a edi¢io de 1698 e nio nos foi possivel consultar a 12 edi¢io (1680) para averiguar a oscilagio
do numero total de receitas, pelo que a edigio considerada serd a de 1693, a ultima publicada
em vida do autor.

% Menus mensais, didrios e para banquetes.

% Esta referéncia aparece ja no “Prélogo” da 22edi¢do, 1687, repetida no “Prélogo” da 32
edi¢do em 1693 (Rodrigues 1683: V e Rodrigues 1693: V).
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da Corte e Casa Real?. E, assim, um receitudrio que reflete um universo ali-
mentar de maior pompa e riqueza e cuja fungdo primordial seria a de orientar
os cozinheiros de casas aristocratas nos corretos caminhos da Arte de cozinha?®,

1.3. Sécuro XVIII

Uma considerével parte dos receitudrios portugueses conhecidos dizem res-
peito a manuscritos e impressos do século X VIII.

O manuscrito mais recuado que se conhece para este século estd associado
a um contexto laico aristocrata e é o Unico exemplar nacional desta tipologia: o
livro das Receitas de milhores doces e de alguns guizados particullares e remedios de
conhecida experiencia que fes Francisco Borges Henriques para o uzo da sua caza®
redne 377 receitas culindrias num universo de 665 registos, cuja composi¢io
deveri ter tido inicio em 1715 (como indica a folha de rosto do manuscrito), pro-
longando-se até, pelo menos 1729%°. A forma de registo das receitas, misturando
anotagdes culindrias, mezinhas e outros registos, aponta para uma produgio e
contexto de utilizagio domésticos®, revestindo-se o seu estudo de particular
interesse para a caracterizagdo da construgio do saber culinirio portugués.

Datado de 26 de outubro de 1729, chega-nos outro manuscrito, produ-
zido no Convento de Santa Clara de Evora pela mao da escriva Jesus Maria do
Rosirio e da posse da Abadessa Soror Maria Leocddia do Monte do Carmo®.
O Livro das Receitas de Doces e Cozinbados vdrios deste Convento de Santa Clara de
Evora constitui o menor documento de todo o conjunto, compreendendo ape-
nas 10 receitas, exclusivamente doces, e que até hoje tem inspirado e alimen-
tado o fenémeno da “dogaria conventual”, sendo o unico receitudrio portugués,
até ao século XIX, que apresenta denominagbes menos ortodoxas para alguns
dos doces, como “Barriguinhas de Freiras” ou “Queijinho do Céu™. O caricter

2 “Com o exercicio de vinte e nove anos, e com assisténcia dos maiores banquetes desta
Corte, e de todos os da Casa Real, me habilitei a fazer esta Arte” (Rodrigues 1693: IV).

% Tanto o “Prélogo” como o “Capitulo Ultimo”alertam o leitor/cozinheiro para os cuidados
a ter na cozinha, desde a higiene a utilizag¢io de determinados condimentos (Rodrigues 1693:
VI e 210-212).

» Apesar de ainda nio ter sido publicada uma transcrigdo, o manuscrito foi ji foco de
estudos por Isabel Drumond Braga (Braga 2007, Braga 2016 e Braga 2017).

30 Braga 2017: 69.

31 Braga 2017: 69.

32 Para o estudo foi usada a transcri¢do de Leila Algranti (Algranti 2001-02).

3% A romantizagio da “dogaria conventual” terd sido um processo mais tardio, ocorrido apds
a extingdo das ordens religiosas em Portugal em 1834. A produgio, consumo e venda de doces
por institui¢des conventuais era uma realidade em Portugal (e outros paises europeus) desde,
pelo menos, o século XVI (Gomes 2014: 220 e Braga 2014), nio existindo provas documentais
que suportem a existéncia de um receitudrio especifico conventual portugués (Braga 2015: 86).
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secreto do documento® e o registo de preparados associados a outras institui-
¢oes religiosas garantem a este um particular interesse no estudo da circulagio e
transmissdo de receitas.

Denominado como Caderno do Refeitério e datado e 1743, conhecem-se
apenas transcri¢oes publicadas nos séculos XIX* e XX*, estando o original
hoje desaparecido. As notas introdutérias das duas transcri¢des indicam tratar-
-se de um manuscrito associado a uma institui¢do religiosa, registando-se 282
receitas exclusivamente culindrias.

O documento com maior nimero de receitas do conjunto® tem uma ori-
gem religiosa institucional e o seu titulo é ja demonstrativo dos processos de
transmissdo de saber culindrio em Portugal: Livro Arte de Cozinha para se gover-
narem os que curiosamente quizerem guizar. Feyto pello padre frei Manoel de Santa
Thereza e oferecido aos irmaos leygoz desta Provincia dos Algarvez para aserto de seu
laburiozo execircio (sic) e por espicial merce do mesmo autor he do uso do irmdo frei
Theodoro de Santa Anna com todas as licengaz necessdrias em a oficina do mesmo autor
que ndo nega os frutos do seu trabalho mas sim os despende por timbre de generozo®®.
Composto maioritariamente por receitas salgadas®’, o documento representa um
processo de compila¢do para uso de outrem, ainda que seja possivel identificar
acrescentos de mais maos*’. Apesar de ndo apresentar uma datagio absoluta, a
andlise de algumas receitas do documento permite avangar com uma datagio
critica situada entre os anos de 1693 e 1745*: o documento contém receitas,
tanto copiadas da 32 edigio (1693) de Arte de Cozinha de Domingos Rodrigues*,
como traduzidas e/ou inspiradas em receitudrios espanhéis, nomeadamente Arze
de Cocina (12 edi¢ao de 1611) de Francisco Martinez Motifio®* e Nuevo Arte de
Cocina de Juan Altamiras, cuja 12 edigdo foi publicada em 1745*, estando ausen-

3 “Este livro se ndo entregard a outrem que nio seja pessoa desta casa nem por cedéncia,
nem por empréstimo por afetar os proveitos da feitura dos doces que nesta casa sio feitos”
(Algranti 2001/02: 407).

% Mengo 1887

% Caderno s/d. Edi¢do usada neste estudo.

37958 entradas.

8 Hoje depositado na Biblioteca Nacional de Portugal (Cod.11390). Foi transcrito
e estudado por Isabel Drumond Braga (Braga 2015). Usamos a transcrigio da autora para o
estudo em questio.

%9 Braga 2015: 49.

0 Braga 2015: 44.

A datagio critica avangada carece de um estudo mais profundo focado na totalidade das
receitas. No entanto, as andlises até agora conduzidas permitem sustentar esta proposta.

2 Braga 2015: 48

“ Por exemplo a receita de “Sopa de borracha” (Braga 2015: 260) ¢ coincidente com a
“Sopa Borracha” de Arte de Cocina (Martinez Motifio 1611: 215v). Note-se, no texto portugués,
um espago em branco onde deveria constar a tradugio da palavra “Garrobillas”.

# Por exemplo, o texto da receita de “Beringelas recheadas” (Braga 2015: 311), ainda que
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tes receitas do segundo livro impresso portugués, Cozinheiro Moderno ou Nova
Arte de Cozinha (1780), de Lucas Rigaud.

Publicado exatamente um século depois de Arte de Cozinba, Lucas Rigaud
apresenta a sociedade portuguesa a sua sele¢do de receitas como contraponto da
cozinha do seu antecessor. De provavel origem francesa e cozinheiro nas cozi-
nhas reais de D. José e D. Maria I, apresenta o seu contributo para a renovagio
da arte culindria praticada nas “maiores Casas™, colocando a ténica na forma-
¢do de oficiais de cozinha nos “necessirios principios, e ajustadas normas™®.
A compilagio de receitas culindrias e técnicas, conselhos e observacdes sobre
ingredientes*” evidencia o considerédvel grau de internacionalizagio que caracte-
rizava a cozinha portuguesa do final de Setecentos ou, pelo menos, 4 moderni-
dade a que esta deveria aspirar*.

Anénimo e sem datagdo absoluta, o ltimo manuscrito do conjunto estd
atribuido a Ordem da Visitagdo de Santa Maria*’ (Visitandinas) e compreende
174 entradas, na sua maioria receitas culindrias doces®. Um grande nimero
destas apresenta denominagdes associadas a institui¢des religiosas nacionais®
ou personalidades, denunciando, uma vez mais, a troca de receitas entre indi-
viduos como pritica comum na construgio do repertério culindrio portugués.

O dltimo documento do século XVIII (e do conjunto estudado) apresenta
uma tipologia inica em relagio aos demais exemplares mencionados. Arze Nova e
Curiosa para Conserveiros, Confeiteiros e Copeiros™ foi publicado em 1788, anoni-
mamente, sem edi¢des posteriores conhecidas, e contém exclusivamente receitas
doces e algumas de cosmética®. Trata-se do tnico exemplar impresso dedicado
exclusivamente a arte da confeitaria, apresentando algumas receitas associadas a
instituicoes religiosas.

nio se trate de uma tradugio direta, apresenta um grande nimero de pontos comuns com a
receita de “Berengenas rellenas” (Altamiras 1758: 146).

4 Gomes 2016: 246-247.

# Rigaud 1780: II.

# Total de 838 entradas. O nimero apontado em Gomes 2016 (715 receitas) apenas inclui
as receitas culindrias, nio incluindo observagdes sobre técnicas culindrias ou apontamentos
focados na qualidade e caracteristicas de ingredientes.

“ Estd por apurar a dimensdo da influéncia desta obra na cozinha portuguesa das décadas
seguintes. E, no entanto, seguro afirmar que a obra terd tido uma boa divulgacio junto da
sociedade, uma vez que em 1785, ainda em vida do autor, é publicada uma 22 edigdo. Alcanga,
pelo menos, uma 52 edigio em 1826 (Gomes 2018a: 44). Grande parte da obra serd republicada
em 1890 sob o nome de O Cosinbeiro Popular, por Anselmo Pinto Queiroz.

4 A atribuicdo a esta ordem religiosa coloca a produgio do manuscrito apés o ano de 1784.
Sobre a atribui¢do e cronologia ver Braga 2015: 19.

%0106 receitas doces (Braga 2015: 64).

°! Braga 2015: 71-72.

52 Estudado e transcrito por Isabel Drumond Braga (Braga 2004). Para o estudo em
questio, foi usada a transcri¢do da investigadora.

53 Um total de 163 receitas.
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Totalizando aproximadamente 3700 receitas divididas por 11 documentos,
a andlise do universo literdrio culindrio portugués moderno possibilita, pela
heterogeneidade de contextos e tipologias de documentos, uma visao de con-
junto sobre as formas e processos de construgio do receitudrio nacional ao longo
dos séculos, sendo possivel identificar 4 processos-tipo que contribuiram para a
formagio do repertério culindrio portugués do periodo moderno®*: a cristaliza-
¢do de uma base comum ibérica/mediterrinea associada a um contexto cultural
catdlico (Tradi¢do); o contributo das literaturas culindrias vizinhas (Influéncias);
a transmissdo e partilha interna de receitas e modos de fazer na forma de endo-
genia culindria (Transmissdo) e a personalizagio do conhecimento/patriménio
culindrio recebido (Inovagio).

2. A FORMAGAO DO REPERTORIO CULINARIO PORTUGUES
2.1. ATRADIGAO MEDIEVAL EUROPEIA

Ainda que se conhe¢a muito pouco do universo culindrio portugués medie-
val, a localiza¢do de Portugal no contexto alimentar sul-europeu neste periodo
¢ mais que evidente, ainda que tenha ficado afastado dos primeiros movimentos
da crescente renovagio culindria europeia® e a consequente elevagio das cozi-
nhas regionais’®.

A realidade alimentar europeia no fim do periodo medieval apresentava-
-se relativamente homogénea, um “estilo internacional™’ onde um conjunto de
receitas-arquétipo, comuns a grande parte do territério europeu, distinguia-se
pelas interpretagdes e variagdes locais®®, refletindo, de certa forma, caracteris-
ticas Unicas de cada regido®® bem como “tendéncias” regionais. Por exemplo,
até ao século XIV, a presenca do doce ¢é rara nos receitudrios franceses, con-
trariamente a toda a regido sul europeia e Ilhas Britinicas, onde o mel e frutos
secos doces eram apreciados, sendo apenas com a introdugio do agtcar na cozi-

> Bruno Laurioux, no estudo sobre os processos de constru¢do da literatura culindria
francesa no fim da Idade Média, chama a este processo de “bricolage textual” (Laurioux 1988:
63).

%5 Tome-se, como exemplo, o caso do livro francés Le Viandier, impresso pela primeira vez
em 1486, onde apenas 80 das 230 receitas eram de filiagio medieval (Hyman e Hyman 2013:
395.)

% Flandrin 2013: 403.

7 Heraud 2005: 120.

8 Laurioux 1996: 255.

* Bruno Laurioux coloca a ténica dos estudos sobre receitudrios europeus na especificidade
de cada adaptagdo e ndo na procura da receita-modelo (Laurioux 1997: 476).
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nha francesa no final do século XIV que a Franga se aproximaria da tendéncia
europeia®’.

Em Portugal, durante o periodo moderno, é possivel detetar um receitua-
rio-base de heranga medieval europeia explicito em diversos elementos®.

O uso alargado de especiarias é um dos mais expressivos, nomeadamente a
pimenta, o gengibre, o cravo, a noz moscada, o ag¢afrio® e a canela, esta ultima
associada ao agucar na finalizagio de pratos doces e salgados®®. Ainda que, a
nivel europeu, se registe uma crescente diminuigdo da intensidade dos sabores
a partir da segunda metade do século XVII**, com a consequente diminui¢io
do uso de especiarias, persiste a presenca das especiarias na cozinha ibérica até
finais do século XVIII®, sendo de notar a omnipresen¢a da pimenta, cravo e
noz moscada tanto no livro Arte de Cozinha como no manuscrito Livro Arte de
Cozinha.

Também tida como uma marca de medievalidade culindria®, a profusio de
receitas agridoces ¢ identificavel nos receitudrios portugueses modernos, ainda
que os documentos setecentistas registem um menor nimero de ocorréncias,
nomeadamente no Cozinheiro Moderno onde apenas 18 receitas associam agucar
a ingredientes dcidos ou salgados.

Associado a um contexto cultural sul-europeu, a utilizagdo de toucinho e
azeite como gorduras principais verifica-se ao longo dos séculos XVI, XVII e
XVIII¥, ja se detetando um uso recorrente a manteiga®® que vai caracterizar a
nova cozinha europeia, de influéncia francesa, que passa a valorizar os molhos
gordos em detrimento dos molhos 4cidos, a partir da segunda metade do século

XVII®.

¢ Laurioux 2013a: 299.

' Nio cabe no estudo em questdo a andlise aprofundada dos ingredientes utilizados
nos receitudrios e que permita a apresentagio de estudos estatisticos e sua comparagio com a
realidade europeia.

62 A utilizagdo do agafrio na cozinha moderna portuguesa estd associada a preparados
culindrios para doentes e convalescentes (Gomes 2016).

%O uso em associagio destes dois ingredientes pode ser entendido como uma particula-
ridade regional ibérica que alastrou 2 peninsula itlica (Laurioux 2009: 77). No receitudrio de
Roberto de Nola esta mistura é denominada de “polvoraduque” (Pérez Samper 1998: 98).

¢ Flandrin 2009: 115.

6 Relembre-se, por exemplo, a desagradével experiéncia de William Beckford na casa do
Marqués de Marialva em 1787, onde os preparados eram “tdo fortemente temperados com
pimenta e cravo [...] suficientes para nos deixar com a boca a arder” (Beckford 1901: 158).

% Laurioux 2013a: 299.

7 Em oposi¢do ao norte europeu, onde o uso da manteiga era generalizado (Flandrin 1983
e Flandrin 2009: 114-115).

¢ Em Portugal, desde o século XVI que era permitido o consumo de manteiga de vaca em
periodos de jejum. Na Franca e sul de Itdlia, esta permissdo deteta-se ja na segunda metade do
século XV (Laurioux 2013a: 300).

% Flandrin 1983: 376 e Flandrin 2009: 409.
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Diretamente relacionadas com o consumo destas gorduras, inimeras recei-
tas do conjunto estudado denotam uma afiliagdo ao universo alimentar euro-
peu catdlico, onde a imposi¢io de periodos de jejum e abstinéncia obrigavam a
alteragdo de padrdes de consumo”. Regista-se a associagio do azeite a prepa-
rados de legumes e peixe, sendo esta especialmente marcante nos receitudrios
quinhentistas e seiscentistas: a entrada “Azeite” no manuscrito 142 nio deixa
duvidas quanto a esta relagdo quando adverte “que quando em coisas de carne
por falta de alguma manteiga se usasse de azeite, nio se deve de usar muito por-
que faz mal””'. O receituario de Domingos Rodrigues, por seu turno, evidencia
ja uma realidade em mutagio, propondo para o més de Abril (més pascal) um
menu exclusivamente composto de pratos de peixe e legumes, de entre os quais
aponta “Cardos a Italiana guarnecidos com natas””? ou, para o “Comer de Sex-
ta-feira” (dia de jejum), recomenda que se inicie a refei¢io com “Ovos com pio
em manteiga, depois sopa dourada””. Os receitudrios setecentistas confirmam
esta tendéncia de relaxamento da abstinéncia e jejum, como evidencia a receita
de “Sopa de vaca contrafeita em dia de peixe”, onde a auséncia de carne é com-
pensada com repolhos ou couves murcianas, ervas aromdticas e que com “uma
pouca de manteiga de vacas [...] ficario com o mesmo gosto como se fossem de
vaca’™ ou nas “Alcachofras fritas” de Lucas Riguad, que “se se quiserem para
dia de peixe, frijam-se em manteiga de vaca ou em azeite””.

Um dltimo elemento que coloca o receitudrio-base portugués moderno em
linha com a tradigdo medieval europeia é a relagdo das receitas e ingredientes
com preceitos dietéticos hipocritico-galénicos™. Ainda que o contacto e pro-
ximidade entre o mundo dos fisicos e o mundo dos cozinheiros nio seja total-
mente percetivel ou sequer seja possivel avaliar o verdadeiro grau de influéncia
da Dietética na Culindria’, detetam-se alguns exemplos de normas ou diretrizes
dietéticas nos receitudrios modernos portugueses. Veja-se a receita de “Amido”,
cujo redator faz questio de assinalar que se deve demolhar o trigo nove dias

7 Woolgar 2007: 165-166. Considera-se como jejum a diminuigio da quantidade de
comida consumida diariamente e considera-se como abstinéncia a supressdo de alimentos de
origem animal, especificamente de mamiferos e aves e seus derivados, 4 excecio de ovos (Gomes
2018b: 26-27).

71 Barros 2013: 243.

2 Rodrigues 1693: 158. A receita de cardos inclui meio arritel de manteiga na sua
preparagio (Rodrigues 1693: 115).

3 Rodrigues 1693: 192.

7 Braga 2015: 255.

7> Rigaud 1780: 405.

76 Para a relagio entre Alimentagdo e Saude ver, entre outros, Albala 2002 e Gentilcore
2015, e, para o caso portugués ver Gomes 2018c.

77 Woolgar 2007: 168. No caso dos receitudrios franceses do século X VI é possivel observar
uma relagio direta entre normas dietéticas e temperos de pratos (Hyman e Hyman 2005:

147-148).
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“segundo Galeno””® ou na receita de “Grios cozidos” do Caderno do Refeitério
que “no verdo, em lugar de mel se pode usar de vinagre, agraco, etc.””, ficando
claro que os preceitos médicos e dietéticos condicionaram e influenciaram o
receitudrio moderno.

E ainda de apontar que o receitudrio moderno portugués confirma o caricter
homogéneo do receitudrio baixo-medieval europeu®, nomeadamente no registo
de receitas e processos comuns as vérias cozinhas do continente: o predominio
de sabores agridoces; o uso de ervas frescas e especiarias para garantir deter-
minada cor aos preparados, resultando em receitas como o carneiro verde ou os
molhos “mouriscos”; a profusdo de picados de carne ou peixe (onde se incluem as
almondegas) ou a utilizagio alargada do ovo como espessante sio apenas alguns
exemplos deste universo culindrio partilhado. Trata-se, no entanto, de um
campo pouco explorado e sdo poucos os estudos que estabelecem cruzamentos
entre os receitudrios baixo-medievais europeus e o seu contributo para a cozinha
moderna®. A semelhanca entre titulos de receitas em documentos de distintas
linguas e origens nio pode ser tomada como prova do caricter internacional da
mesma, sendo essencial a andlise da receita no seu todo e em perspetiva compa-
rativa®?, tarefa que nio tem lugar no presente estudo.

Assim, é sobre esta base comum de tradi¢do medieval que, ao longo do
periodo moderno, o receitudrio portugués se vai construindo, alterando e
adaptando.

2.2. As INFLUENCIAS DA LITERATURA ESTRANGEIRA

A historiografia contemporinea tem colocado Portugal como drea perifé-
rica as alteragbes que comegaram a ocorrer no universo alimentar da Europa do
século XVII, sendo o seu receitudrio moderno regularmente caracterizado como
« . » . . . ,

medieval”, onde o predominio dos sabores fortes das especiarias prevaleceu até
muito tarde®.

78 Barros 2013: 251.

7 Caderno: 50. Esta receita apresenta uma curiosa semelhanca com a receita de “Grios
cozidos” do manuscrito 142, ainda que o excerto citado esteja ausente neste.

8 Laurioux 2013a: 299.

8 Um dos estudos mais relevantes é o de Barbara Santich, de 1987, fruto da sua tese
de doutoramento em Filosofia, onde se comparam as culturas culindrias da Franca, Itdlia e
Catalunha entre o século XIV e XV (Santich 1987), antecedido pelos estudos inovadores de
Jean Louis Flandrin (Flandrin 1981).

8 Laurioux e Redon 2005: 67-70. Registe-se o exemplo do ubiquo manjar branco e suas
variantes regionais na Europa (Hieatt 1995).

8 Os estrangeiros que visitaram Portugal no século XVIII denunciavam a tendéncia
nacional para o uso exagerado de especiarias e agtcar nos preparados culinarios (Veloso 1992),
critica transversal a todo o territério ibérico (Flandrin 1981: 192).
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Se o gosto portugués por sabores fortes e complexos, ainda no século
XVIII, nio pode ser negado, erradamente deve ser explicado como um gosto
arcaizante ou resultado de um suposto isolamento das tendéncias europeias: ten-
tando encontrar uma justificagio para o uso distinto que Franc¢a e Inglaterra
fazem das especiarias entre os séculos XV e XVII, Jean Louis Flandrin assume
que, nem o constrangimento no acesso a determinados ingredientes, nem razdes
exclusivamente econémicas ou politicas podem explicar estes fenémenos e que é
o gosto, por si, que poderd justificar estas distingdes®.

Assim, ainda que se reconhega a particular atragdo portuguesa por pra-
tos bem condimentados ao longo do periodo moderno, o receitudrio nacional
encerra diversos exemplos de influéncias externas, denunciando uma abertura a
novidade. Sublinhe-se que o predominio de manuscritos no universo culindrio
portugués nio permite, com rigor, avaliar o efetivo grau de intensidade destas
influéncias na transformagio do gosto nacional, expondo de forma mais con-
creta como os redatores dos receitudrios (possivelmente os cozinheiros) assimi-
laram essas influéncias nas suas realidades particulares.

O lato fenémeno das influéncias estrangeiras nos livros de cozinha por-
tugueses nio deverd ser procurado unicamente nas receitas “a moda de”, cuja
importancia deverd ser relativizada em detrimento das receitas “como genuina-
mente daqueles espagos™. O presente estudo, ainda que considere esta reali-
dade, pretende ir além dela e perscrutar outra via pela qual é possivel avaliar a
atragdo que outras realidades culindrias europeias exerceram sobre os cozinhei-
ros nacionais: o indice de transcri¢do/cépia de receitas estrangeiras nos docu-
mentos portugueses.

Nio ¢é possivel detetar, com clareza, uma direta influéncia estrangeira nos
primeiros trés manuscritos do conjunto. O “Vinho de agtcar que se bebe no
Brasil, que é muito sio e para o figado é maravilhoso”, no Livro de Cozinha de D.
Maria®*®, é um dos raros exemplos, do inicio do periodo moderno, da transmis-
sdo de uma técnica/receita geograficamente externa para um contexto culindrio
portugués.

Ainda que seja dificil de apurar o grau de intensidade da sua influéncia, a
carga da experiéncia pessoal que cozinheiros assimilavam ao longo da sua vida
constituia-se como fundamental para a formulagdo dos receitudrios. O exercicio
do oficio em diversas cozinhas de diversos espagos sociais e geograficos obrigava

# A complexidade do fenémeno dos “gostos nacionais” por determinados ingredientes
(que ja é possivel registar desde o século XIII) ndo permite explica¢des simplistas ou redutoras.
Variados estudos tém demonstrado que nem sempre nos fatores econémicos, politicos, religiosos
e culturais se encontra a explicagdo para eles (ver, entre outros, Flandrin 1981 e 1983, Laurioux
2013a e Nadeau 2005).

% Braga 2006: 242.

8 Manupella e Arnaut 1968: 5.
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a uma particular circulagio de profissionais®” que potenciava a troca de conhe-
cimentos culindrios entre individuos e realidades e a consequente influéncia
nas concegdes culindrias de cada um. Para o espago nacional é possivel apontar
alguns exemplos dessa circula¢do: ainda no século XV, a dupla de cozinheiros
que servia D. Filipa de Lencastre em Portugal era composta por um portugués e
um inglés, Richard®; na sua jornada a Espanha, em 1576, o jovem rei D. Sebas-
tido terd ficado rendido ao gosto da comida preparada por cozinheiros castelha-
nos, requisitando os seus servicos a partir dai® e, jd durante a anexag¢do do reino
de Portugal 4 coroa dos Habsburgo, o cozinheiro de Filipe III e Filipe IV (de
Espanha), Francisco Martinéz Montifio, além de ter integrado a expedicio real
a Portugal em 1619, reconhece no prélogo da sua obra Arze de Cocina ter apren-
dido o oficio com o cozinheiro de D. Joana®, mie de D. Sebastido, influéncias
que se iriam refletir no seu receitudrio”™, percebendo-se, assim, um fluxo de fora
para dentro e vice-versa.

O conjunto de receitudrios analisados encerra alguns exemplos que com-
provam o papel desta circulagio e troca de influéncias na construgio da culindria
portuguesa moderna. No caso do manuscrito 142, aponta-se a “Mescolanga”®
como “salada de italianos”, que curiosamente precede a “Salada Portuguesa”®,
apenas se distinguindo uma da outra pelo tipo de folhas e ervas usadas. Aparen-
temente inocente, este comentdrio poderd indicar que se trata efetivamente de
uma receita italiana, jd que o redator, em outras receitas, afirma ter estado em
Roma*¥, tendo tido contato direto com a realidade culinéria italiana. Excluindo
estas anotagoes pessoais do redator que, efetivamente, denunciam a importagdo
de conhecimentos estrangeiros para o territério nacional, ¢ de sublinhar que, até
ao ponto que foi possivel apurar, nenhuma das outras receitas do manuscrito 142
se aproxima textualmente de receitudrios ibéricos impressos dos séculos XVI
e XVII, ainda que algumas receitas evidenciem a importag¢do de vocabuldrio

8 Laurioux 2013b. Recorde-se a importincia da experiéncia de 29 anos como cozinheiro
de Domingos Rodrigues (Rodrigues 1693: alIlI) ou os 30 anos em cozinhas de cortes europeias
de Lucas Rigaud (Rigaud 1780: Aii).

8 Coelho 2014: 100.

% Rodriguez-Mofiino 1956: 48.

% A cozinha de D. Joana estd, igualmente, associado, um manuscrito redigido por Manuel
Severim de Faria, hoje depositado na Biblioteca Nacional de Portugal (COD. 10761), cujo titulo
indica ali se reunirem “algumas receitas [...] escritas em italiano e dadas pelo cozinheiro da copa
da Princesa D. Joana, mie que foi de El Rei D. Sebastio”.

%1 Pérez Samper 1998: 28 e Pérez Samper 2016: 664.

2 Barros 2013: 217.

%3 Barros 2013: 219.

%4 Barros 2013: 253,387 e 389
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95 9

estrangeiro como “oregano””, “casuela” ou “mostacholos™” que poderio com-
provar o contacto do redator com um universo literdrio culindrio estrangeiro®.

Outros exemplos de importagio de receitas estrangeiras pela via da orali-
dade/pritica podem ser identificados em outros dois manuscritos do conjunto,
referentes ja ao século XVIII: no manuscrito de Francisco Borges Henriques
regista-se uma receita de “Ambrozia cujo doce é mais primoroso e excelente é
receita da Bahia” e a receita de “Costas de carneiro assado”, no manuscrito de
Frei Manuel, onde o redator refere “que sdo muito boas e com bom gosto que
assim as comi em Marselha de Franca adonde o carneiro é melhor que a vaca”.
Ja o comentério de Lucas Rigaud, em Cozinkeiro Moderno, nio deixa de espan-
tar, ainda que nio remeta para nenhuma receita ou técnica estrangeira: na receita
de “Modo excelente para conservar os presuntos’, indica que o motivo que o
levou a incluir esta férmula foi “estar eu no Rio de Janeiro com o Excelentissimo
Conde da Cunha'®!, e todos quantos presuntos nos mandaram de Lisboa, che-
garam sempre corruptos’, atestando a circulagdo/mobilidade de cozinheiros e
consequente contacto com realidades culindrias externas como parte integrante
do processo de construgio dos receitudrios.

Previsivelmente, a realidade culindria portuguesa, além de recetiva as ondas
de influéncia da cozinha francesa a partir do século XVI, registou uma acen-
tuada influéncia da cozinha castelhana.

Ainda que os ultimos estudos dedicados a obra de Domingos Rodrigues
ndo se debrucem sobre as influéncias externas que terdo moldado o receitud-
rio deste cozinheiro'®?, ¢ possivel perceber que o cozinheiro de D. Pedro II foi
profundamente influenciado pela obra de Francisco Martinez Montifio. Se o
titulo da obra ja poderia denunciar esta influéncia, torna-se evidente quando se
observa que receita de “Olha Podrida™®, uma receita tipica da culindria caste-

% Barros 2013: 358.

% Barros 2013: 352.

%7 Barros 2013: 358. Na receita de “Cabega de Vitela ou Carneiro” regista-se a utilizagdo
de “casuela” e “mostacholos”.

% Anabela Barros salienta que o cédice, na sua totalidade (que integra um segundo
caderno dedicado a mezinhas), redne virios exemplos que indicam que o redator teve um
contato prolongado com a realidade italiana, incluindo acesso a obras dedicadas a agricultura
(Barros 2013: 31-32).

% BNP, Cod. 7376, f. 53.

19 Braga 2015: 315.

10 D. Anténio Alvares da Cunha, vice-rei do Brasil entre 1763 e 1767.

12 Em 2017 a obra ¢é editada pela editora Relégio D’Agua, sendo introduzida por Maria
da Graga Pericio e Maria Isabel Faria (Rodrigues 2017) e, em 2018, pelo Circulo de Leitores,
apresentando um estudo aprofundado da vida do autor e da obra da autoria de Isabel Drumond
Braga (Braga 2018). No entanto, nenhuma das edi¢des se debruga sobre as efetivas influéncias
estrangeiras no receitudrio de Domingos Rodrigues.

105 Rodrigues 1693: 81.
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lhana moderna'™. Ainda que ndo apresente a mesma formulagio textual, regista
uma grande semelhanca de ingredientes com a receita de “Una olla podrida en
Pastel”%, sendo mesmo possivel notar que, das outras duas receitas castelhanas
conhecidas para os séculos XVI e XVII'®, é a tnica que regista a possibili-
dade de se acrescentarem castanhas a receita, ingrediente igualmente presente
na receita portuguesa. Uma maior semelhanca textual entre receitas pode ser
detetada entre as receitas de “Pepit6ria”’.

Arte de Cocina, pasteleria, viscocheria y conservaria, para ld do grande sucesso
editorial em Espanha'® continuou a influenciar cozinheiros em Portugal
durante o século XVIII. Dos receitudrios setecentistas analisados, o manus-
crito setecentista atribuido a Frei Manuel de Santa Teresa é o que apresenta um
maior grau de influéncia, identificando-se, aproximadamente, uma centena de
receitas'” que, além de copiadas, foram traduzidas para portugués, originando
casos de falhas de traducdo ou introdugido de explica¢des sobre determinados
ingredientes, como acontece com a receita de “Cabrito de outro modo”° onde
a expressdo castelhana “Tomaras quarto asadurillas de cabrito” foi traduzida por
“Tomardo quatro asadurilhas em espanhol de cabrito e em portugués sio [...]”,
correspondendo o corte a um “espago em branco no original”, conforme informa
a autora da transcri¢io .

A influéncia de Nuevo Arte de Cocina, de Juan Altamira, ainda que nio
esteja devidamente explorada, pode ser percebida na proximidade da receita
de “Beringelas Recheadas” com a congénere do receitudrio setecentista de Frei
Manuel de Santa Teresa'™2.

A estreita liga¢do do reino lusitano a Espanha terd, em grande medida,
potenciado a forte influéncia que a cozinha castelhana operou na formagio do
receitudrio moderno portugués, de tal forma que a influéncia francesa nio ¢é

104 Pérez Samper 1998: 84.

105 Martinez Motifio 1611: 100v. Néo cabe neste estudo a andlise em profundidade da obra
de Domingos Rodrigues mas, para o caso especifico da receita de “Olha Podrida”, o receitudrio
portugués inclui também uma receita de “Olha podrida em massa” (Rodrigues 1693: 83) mas
que se afasta, em conteiido e em forma, da homénima espanhola.

106 A saber, na obra de Diego Granado, publicada pela primeira vez em 1599, (Granado
1614: 48), tratando-se esta da tradugio da receita presente na obra de Bartolomeu Scappi, de
1570 (Scappi 1570: 46f); no Libro de Arte de Cozina, de Domingos Hernandez de Maceras
(Maceras 1607: 55) e a receita de Francisco Martinez Motifio.

107 Martinez Motifio 1611: 52f e Rodrigues 1693: 71.

108 Pérez Samper 1998: 27.

109 Admite-se que estudos posteriores focados nas formas de constru¢io deste manuscrito
venham elevar consideravelmente este nimero.

110 Braga 2015: 319. Corresponde a receita de “Platillo de asudarillas de Cabrito” (Martinez
Motifio 1611: 306v).

1 Braga 2015: 319 nota 423.

112 Vide nota 43.
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tdo facilmente detetavel nos receitudrios analisados, a exce¢do da obra de Lucas
Rigaud.

De provivel origem gaulesa, a sua obra é a que mais se aproxima dos
ditames culindrios franceses comuns a toda a cozinha aristocrata europeia na
segunda metade do século XVIII, apresentando receitas de “ragi” que deveria
acompanhar carnes, peixes ou legumes ou definindo receitas especificas para
“entrada” e “entremeio”. Se o Cozinheiro Moderno pode, numa anilise superfi-
cial, aproximar-se da estrutura (e titulo) da obra de Vincent La Chapelle'*, ndo
pode ser descartada a hipétese de outros receitudrios franceses contemporineos
terem influenciado Lucas Rigaud: bastard lembrar que o préprio La Chapelle se
inspira (inclusive plagiando) numa consideravel quantidade de receitas das obras
de Menon™, de Massialot e de Nicolas Audiger', que lhe valeria uma relagio
conflituosa com um dos autores"®.

Tome-se, como exemplo, a receita de “Compota de Magis a Portuguesa”
de Rigaud"’, muito préxima da versio inglesa de La Chapelle!™® que, por sua
vez, ¢ idéntica a receita “Pour faire des Compotes de pommes a la Portugaise”
de Nicolas Audiger, publicada em 1692' e que, para a qual, nio existe nenhum
correspondente em receitudrios portugueses. Estaremos, portanto, perante um
processo de influéncia em dois sentidos: se, por um lado, Nicolas Audiger tem
contacto e regista uma receita de magis como sendo “a portuguesa’, indepen-
dentemente de esta representar ou nido uma técnica comum em Portugal, por
outro, a circulagdo desta entre receitudrios franceses até chegar a um receitudrio
portugués, demonstra que o processo de transmissdo de receitas e de construgio
de receitudrios através da influéncia entre realidades culindrias distintas é muito
mais complexo do que se possa prever e que, em ultima instincia, se devem
observar receitas “4 moda de” com particular atengio e cuidado.

Ressalte-se ainda que o processo da cépia/tradugio de receitas estrangeiras
detetado dentro do receitudrio moderno portugués nio ¢ isento de alteragées ou
modificagdes da receita original.

Além das ja mencionadas lacunas de texto, as receitas copiadas no manus-
crito de Frei Manuel apresentam igualmente modificagdes e adaptagoes intro-

3 The Modern Cook, publicado em inglés em 1733 (3 volumes) e, em 1735, em francés, em
edigdo aumentada sob o titulo de Le Cuisinier Moderne (5 volumes).

114 Pilcher 2005: 35

5 Willan, Cherniavsky e Clafin 2012: 216

116 Hyman e Hyman 1979.

17 Sobre as receitas “A portuguesa” na obra de Lucas Rigaud, ver Gomes 2016.

118 La Chapelle 1733: (Vol. III, Apenddix) 7. Na edi¢do francesa de 1735, a receita
“Pommes 4 la Portugaise” mantém-se na sua esséncia, ainda que lhe seja acrescentado uma base
de creme de pasteleiro, biscoitos moidos e compota (La Chapelle 1735: (Vol. III) 279.

119 Audiger 1692: 258-259. Trata-se do registo mais recuado detetado em livros de cozinha
ingleses, franceses ou espanhdis.
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duzidas pelo redator. Uma comparagio entre receitudrios permite detetar que a
receita portuguesa de “Salsa para linguas e dbres de vaca alampreados™?® apre-
senta idéntica formulagdo textual da receita de “Torresmos lampreados™*, de
Francisco Martinez Montifio: a versio castelhana é textualmente reordenada
no manuscrito portugués, elevando-se a titulo da receita a alternativa apresen-
tada no texto castelhano (“Con estas salsas lampreadas podras seruir lenguas de
vaca y ubres de vaca”), registando-se ainda uma altera¢io nas ervas aromdticas
usadas, onde a0 “manojo de yeruas mejorana, y hisopillo, y xadrea”?? corres-
pondem apenas “manjerona e tomilho”. Por outro lado, se atentarmos na receita
portuguesa de “Manjar branco de carne”?, verifica-se que 2 receita original
castelhana “Manjar blanco”?*, além da supressdo das primeiras e dltimas linhas
do texto, na versdo portuguesa acrescenta-se que a galinha a matar deve ser “boa
e gorda” e que, depois do manjar feito, deve-se “deita-lo em tigelinhas e cora-lo
no forno se assim gostam mais dele”, introduzindo-se, portanto, numa receita
copiada, consideragdes sobre qualidade de ingredientes e formas de finalizagio/
apresentagio ao gosto do redator/cozinheiro'.

2.3. A TransmissA0 E CIRCULAGAO DE RECEITAS

Paralelo ao processo de assimilagio de influéncias externas, desenvolve-se
com igual recorréncia e intensidade a transmissdo interna de receitas e técni-
cas entre os receitudrios. Se a cépia de receitas registadas em livros impressos
para manuscritos justifica-se a si mesma, o mesmo ndo acontece quando dois
manuscritos, teoricamente de uso privado/institucional e de circulagio restrita,
apresentam a mesma receita, estando esta ausente em receitudrios impressos.
Em ambos os casos, a literatura culindria portuguesa do periodo moderno é fér-
til em exemplos de uma determinada endogenia culindria que se materializava
através de trés vias: partilha de receitas entre manuscritos, ausentes dos registos
impressos; cépia, nos manuscritos, de receitas de livros portugueses impressos
(ou, mais raramente, no sentido inverso) e registo de receitas privadas/familiares
em manuscritos (ou, mais raramente, em receitudrios impressos).

Comegando pelo Livro de Cozinba de D. Maria, a anilise comparativa com
os demais receitudrios demonstra que, pelo menos, 14 receitas apresentam tragos
em comum (com diferentes niveis de semelhanga) com o manuscrito 142, sendo

120 Braga 2015: 271.

121 Martinez Motifio 1611: 284f.

122 “Hisopillo” e “xadrea’(ajadrea) sio ambas plantas do género Safureja, correspondendo
a ultima a segurelha.

123 Braga 2015: 325.

124 Martinez Motifio 1811: 139v-140v.

125 Na Europa registam-se virios exemplos deste fenémeno (Notaker 2017: 72-74).
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que nas receitas de “Tigelada de Perdiz” e “Pastéis de tutanos” se deteta uma
grande semelhanca na formulagio textual em ambos os receitudrios'.

Registe-se, igualmente, a documentag¢io de uma similar técnica culindria
na confe¢io das “Tigeladas de Leite de Dona Isabel de Vilhena”?” e nos “Pas-
téis de leite”?*: a utilizagio de um “pucaro pequeno” (nas tigeladas) ou de uma
“caceta” (nos pastéis) atada a um pau para verter o polme dentro das tigelas que
estariam dentro do forno, processo igualmente registado na receita das “Tigelas
de leite” no Caderno do Refeitorio'*. Na auséncia de um referencial impresso que
tenha servido de inspiragdo para estas receitas, atesta-se a existéncia de um saber
culindrio comum que se transmitia, circulava e preservava dentro da realidade
portuguesa ao longos dos séculos.

De referir, ainda, as receitas de foro familiar/privado, nomeadamente as
“Tigeladas de leite” e as “Almojévenas” de Dona Isabel de Vilhena' e a “Mar-
melada” de Ceséria Ximenes ¢ de Dona Joana!®!] testemunhos tanto do cardc-
ter privado do documento como da efetiva troca de receitas entre espagos mais
familiares.

No manuscrito 142, excetuando as semelhangas jd apontadas com o Livro
de Cozinha de D. Maria, é possivel ainda observar alguns comentarios dos reda-
tores que indiciam tanto a cépia (sem origem conhecida) como a transmissio
de receitas privadas entre individuos: por duas ocasides o redator das receitas
de “Agucar rosado” e “Marmelada Vermelha” usa a expressio “ndo diz” para se
referir a auséncia de determinadas indica¢oes na receita'®?, levando a crer que
este se interrogou sobre a clareza das indicagées no momento da sua redagio,
questionamento que ¢ apenas concebivel se o redator estivesse a copiar a receita
de um outro documento.

No entanto, nido subsistem duvidas quanto a troca e registo de receitas pes-
soais e familiares neste receitudrio. Se as “Sardinhas de Tijela” e “Améijoas”
o redator viu, pessoalmente, serem acrescentados alguns ingredientes durante
a sua confe¢io', para a “Perdiz” foi aconselhado por D. Diogo Lobo a des-
temperar o vinagre®*. Garante ainda que a receita de “Almocgo para engordar

126 “T'igelada de Perdiz” em Manupella e Arnaut 1967: 13 e Barros 2013: 136. “Pastéis de
Tutanos” em Manupella e Arnaut 1967: 17 e Barros 2013: 160.

127 Manupella e Arnaut 1967: 75-77.

128 Barros 2013: 160.

129 Caderno s/d: 90-91: “e entdo com uma panelinha na ponta de um pau se vio enchendo
as tigelas”.

130 Manupella e Arnaut 1967: 75-83. Curiosamente, as duas receitas associadas a esta
figura feminina sucedem-se no manuscrito.

131 Manupella e Arnaut 1967: 177 ¢ 125.

132 Barros 2013: 273 e 297.

133 “Eu lhes vi langar por cima também azeite e poejos” (Barros: 2013: 195) e “eu lhes vi
langar dentro um pouco de vinho” (Barros: 2013: 197)

134 Barros 2013: 137.
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mocos fracos” lhe foi dada pelo Santo Padre Jorge Rito' e que os fartens de

D. Madalena de Tavora “sao os melhores do mundo”*®, ndo deixando de registar
trés receitas doces da sua tia: os “Bolos de Mel”, as “Morcelas de Sangue” e o
“Ag¢ucar Rosado™¥.

Domingos Rodrigues nio terd sido imune a este processo interno de cir-
culagdo, ainda que ndo seja possivel avaliar em que medida a Arze de Cozinha
integra receitas transmitidas por outrem: textualmente, apenas cinco receitas
indiciam ter uma suposta origem pessoal, sendo que tanto os “Pombos de Dom
Francisco” como as “Perdizes de Miguel Dias”, os “Coelhos de Jodo Pires” ou
as “Galinhas [ou Cardos] de Fernio de Sousa”3®
pensar tratar-se de receitas honorificas e nio de autoria.

Por outro lado, o receitudrio de Domingos Rodrigues, tornar-se-ia numa
das obras mais influentes da culindria portuguesa do século XVIII e XIX™,
tendo sido consideravelmente replicado, tanto no Caderno do Reféitorio, como no
Livro de Arte de Cozinba de Frei Manuel de Santa Teresa.

Do total de 282 receitas'*’, o Caderno do Refeitorio replica 49 receitas da
Arte de Cozinha™'. No entanto, o conjunto de quase trés centenas de receitas
conheceu outra fonte de inspiragio: 78 receitas apresentam grande proximidade
com os registos culindrios no manuscrito 142'*, as quais o copista introduz, em
numerosos casos, pequenas alteragdes. A auséncia de dados concretos sobre a
origem de ambos os manuscritos impede a construgio de hipdteses sustentdveis
que esclarecam o processo de construgio dos receitudrios. No entanto poderd
conjeturar-se que o redator do Caderno do Refeitdrio teve acesso a0 manuscrito
142, copiando-o parcialmente e acrescentando-lhe receitas da Arze de Cozinha
de Domingos Rodrigues. S6 assim se poderd explicar o registo, em ambos, de
receitas de “Cuscus”, “Formigo de ovos” ou “Orelhas de Abade”, inexistentes no
universo literario culindrio ibérico do periodo moderno'*.

poderio, efetivamente, levar a

135 Jesuita associado ao Colégio de Coimbra (Barros 2013: 26).

13 “Fartens da Sr2. D. Madalena de Tavora que sdo os melhores do mundo” (Barros 2013:
343).

137 Barros 2013: 367 e 371.

138 Rodrigues 1693: 38,51,52,28 e 115.

139 Braga 2018: 10-11.

140 Destas, 111 receitas dizem respeito a variagdes. P.e.: a receita de “Torta de leite” remete
para a “Torta de nata”, com a nota de que “Mas leva mais ovos” (Caderno: 95).

141 A existéncia de receitas copiadas foi registada por Isabel Drumond Braga, que assinalou
37 receitas doces em comum entre os dois receitudrios (Braga 2014: 16-17)

142 A existéncia de paralelismos entre os dois receitudrios foi originalmente registada em
Ramos e Claro 2013.

143 Para o caso do cuscuz apenas se conhecem receitas em dois manuscritos medievais
oriundos da Andaluzia Mugulmana (Nadeau 2012); o “hormigo” é referido por Diego Granado
como comida de Quaresma (Granado 1614: 72) e Francisco Martinez Motifio compara a textura
das gemas cozidas desfeitas com “hormigos” (Martinez Motifio 1611: 83v.), numa aparéncia
muito préxima a sugerida pela receita lusa; nio se detetaram receitas para as “Orelhas de abade”,
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O manuscrito de Frei Manuel de Santa Teresa apresenta, igualmente, um
conjunto consideravel de receitas copiadas de Domingos Rodrigues: mais de 260
receitas do total de 958 sdo cépias integrais™* as quais, pontualmente, se intro-
duzem pequenas alteragées. A este alargado grupo de cépias devem, igualmente,
acrescentar-se as mais de 80 receitas de origem castelhana, correspondendo o
grupo de cépias a cerca de 1/3 do total da obra. Na missdo de preparar os “irmaos
leygoz desta Provincia dos Algarvez para aserto de seu laburiozo execircio™, Frei
Manuel de Santa Teresa encontra nos mestres cozinheiros ibéricos do século
passado grande parte da sua inspiragio, condicionando, @ priori, a culiniria de
uma outra institui¢do e de um outro praticante, Frei Teodoro de Santa Ana.

Imunes a fama e difusdo do receitudrio de Domingos Rodrigues parecem
ser os dois manuscritos da primeira metade do século XVIII. Nem o pequeno
livro de Soror Maria Leocddia nem o volumoso receitudrio de Francisco Borges
Henriques contém receitas copiadas diretamente de Arze de Cozinha, ainda que
se registem receitas com o mesmo nome e ingredientes'®. A conclusio falaciosa
a que se pode chegar assumindo que nomes iguais indicam receitas iguais pode
ser demonstrada recuperando a receita de Francisco Borges Henriques para o
“Molho das perdizes a que chamam de Jodo Pires”*: a denominag¢io de uma
receita @ moda de Jodo Pires (de coelho) é exclusiva do receitudrio de Domingos
Rodrigues, ji presente na edigdo de 1683, sendo feito com “meio arritel de
toucinho picado com cebola e salsa bem picada”, ao qual se acrescenta o coelho
que, depois de cozido, é temperado com “todos os adubos, cominhos, limio,
azeite, agraco (se o houver) ou vinagre”; jd a receita no manuscrito consta de
“um molho de vinagre, rodas de cebola, louro e fervam com todos os adubos”
ao qual é acrescentada a perdiz assada, que deve “ferver nele bem”. A razio pela
qual o molho de perdizes setecentista adota a mesma denominagdo da receita de
Arte de Cozinha fica por esclarecer, ficando, no entanto, muito claro que, 4 data
do registo feito por Francisco Borges Henriques, circulariam no meio culindrio
portugués duas versdes distintas de molhos “de Jodo Pires”.

Ainda que fora do espetro de influéncia de Domingos Rodrigues, estes dois
receitudrios setecentistas registam contribuicdes de realidades culindrias nacio-

sendo, no entanto, proxima as receitas mugulmanas de “Orelhas recheadas” (Marin 2007: 108) e
“Orelhas” (Martinelli 2012: 175).

144 Este primeiro estudo comparativo foi feito tendo por base a semelhanca entre os nomes
das receitas e posterior leitura das mesmas. Estudos mais aprofundados poderio fazer elevar este
numero de correspondéncias com a obra Arze de Cozinba.

145 Braga 2015: 106.

146 Para o caso do manuscrito de Soror Maria Leocddia veja-se Braga 2018: 43-45. Inves-
tigagdes posteriores a submissdo deste texto permitiram identificar, pelo menos, uma receita de
Domingos Rodrigues no manuscrito de Francisco Borges Henriques.

147 BNP, Cod. 7376, 88.

148 “Coelho de Jodo Pires” (Rodrigues 1683: 52).
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nais muito especificas, nomeadamente receitas associadas a institui¢oes religio-
sas que, teoricamente, deveriam ser secretas'®’.

No caso do manuscrito de Soror Maria Leocddia se, por um lado, o secre-
tismo e protecgio das receitas é defendido pela abadessa'’, por outro, registam-se
receitas oriundas de outros conventos femininos das redondezas, nomeadamente
o “Manjar Celeste” do Convento de Santa Ménica (uma “Especialidade da nossa
irmi sor Teresa de Santa Rita”) ou o “Bolo do Paraiso”, do Convento de Nossa
Senhora do Paraiso, ambos em Evora e hoje desaparecidos. A situagio ndo deve-
ria ser exclusiva dos conventos de Evora, uma vez que o manuscrito das Visi-
tandinas regista igualmente receitas oriundas de institui¢oes religiosas: 9 recei-
tas remetem para institui¢des das mais variadas ordens em Lisboa e Lagos'™!
e, curiosamente, indica-se que uma das receitas de arroz de leite “se faz 14 em
aquela parte e se me deu com grande segredo”?, pelo que seja de supor que,
entre institui¢des religiosas, a circulagdo de receitas era um fenémeno recorrente.

Ainda que este processo de transmissdo nio se afigure desapropriado ou
apresente ameaga a uma suposta renda que adviria da venda de doces'?, o fené-
meno torna-se mais complexo de analisar quando receitas desta tipologia figu-
ram em receitudrios leigos, como o de Francisco Borges Henriques onde é pos-
sivel encontrar a “Marmelada das Flamengas™**, o “pao de Calo de Santa Clara
de Lisboa”*, 0 “Manjar Branco de Santa Cruz de Vila Vigosa”*® ou o “Cidrio
de Calda cuja receita é de Celas de Coimbra™”. Nio é possivel esclarecer de que
forma um cozinheiro leigo, associado a um contexto doméstico aristocratico'®,
acedeu as receitas destes preparados, ainda que o préprio autor fornega elemen-
tos que permitem avancar com a seguinte hipétese: Francisco Borges Henriques
seria um oficial com um alargado leque de contactos que lhe cediam receitas,
nomeadamente o “Lombo de vaca e outra qualquer carne”**? do cozinheiro mor
Jodo da Costa Tévora, das ginjas de frasco da “Sra. D. Teresa que é boa”* ou
o manjar branco da “Sra. D. Maria”**' cuja receita terd sido acompanhada de

149 Sobre a originalidade e secretismo das produgées conventuais ver Braga 2015: 26-86 ¢
Braga 2018:30-31.

150 Algranti 2001/02: 407.

151 Braga 2015: 71-72.

152 Braga 2015: 363.

153 Faltam estudos que incidam sobre as finangas conventuais e que avaliem a importincia
das vendas de produtos nos or¢amentos institucionais.

134 BNP, Cod. 7376, 107.

155 BNP, Cod. 7376, 66.

136 BNP, Cod. 7376, 5.

157 BNP, Cod. 7376, 9.

158 Braga 2017: 70-71 e 75-76.

159 BNP, Cod. 7376, 200

160 BNP, Cod. 7376, 65

161 BNP, Cod. 7376, 34.
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“um formoso prato dele para amostra em 12 de maio de 1725”. Assim, serd
igualmente valido considerar que as receitas afamadas de varias casas mondsticas
poderio ter chegado ao conhecimento do cozinheiro por esta via.

Este mesmo processo de transmissdo e circulagio de receitas pode ajudar
a explicar como ¢ que a “Receita das Fatias de Santa Clara de Evora™ publi-
cada em 1788 no pequeno livro anénimo da Arze Nova e Curiosa apresenta uma
formulagio textual muito semelhante 4 sua congénere do manuscrito secreto de
Soror Maria Leocidia datado de 1729, inclusive a anotagio inicial de que “As
fatias se fazem nesta casa com engenho de pao”'®. Tratando-se de uma receita
sem paralelos no receitudrio moderno portugués e a acreditar no secretismo do
manuscrito das clarissas de Evora, uma de duas explicagdes se afigura possivel:
ou o autor anénimo teve contacto com o manuscrito ou a receita foi transmitida
ao autor. Se a primeira hipétese parece algo rebuscada, nio serd de desconside-
rar a segunda, uma vez que, na obra, é explicito o contacto e a eventual cépia
de receitas por parte do autor quando este afirma, na “Receita de péssegos de
conserva’, que nio se devem deixar abrir os péssegos quando cozem, “ainda que
a receita o diz”'%4,

Este curioso manuscrito regista, igualmente, receitas afamadas de conven-
tos femininos, nomeadamente das “religiosas do Salvador de Lisboa” e das “frei-
ras de Santa Marta”'®®, bem como uma receita de contexto comercial, a “Calda
de Limonada para gelar” que “a insigne Maria de Almeida, que teve loja de
nevados no Rossio”'*® aromatizava com almiscar.

Apenas se conhece outro exemplo da transmissdo de receitas associadas a
estabelecimentos de venda ao publico: no manuscrito das Visitandinas revela-
-se a férmula dos “Bolos do Nicol”, famoso café lisboeta inaugurado no dltimo
quartel do século XVIII'¥, alargando-se assim o espetro de tipologias de recei-
tas que circulavam dentro do universo culindrio portugués e que lhe conferiam
caracteristicas muito particulares.

2.4. A PErsoNALIZAGAO E INOVAGAO DO RECEITUARIO

Apesar do receituirio moderno portugués se apresentar fortemente con-
dicionado pela heranga culindria medieval europeia e pela influéncia de deter-
minadas realidades e tendéncias culindrias estrangeiras ao longo dos séculos, é

102 4rte Nova 1788: 115-116.

163 Arte Nova 1788: 115-116 e Algranti 2001: 407 e.
164 drte Nova 1788: 41.

165 Arte Nova 1788:5 e 8.

166 Arte Nova 1788: 185.

167 Braga 2015: 71.
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também verdade que a sua construgio se pautou por considerdveis contributos de
agdes de personalizagio e inovagdo por parte dos cozinheiros, que introduziam
modificagbes ou comentdrios pessoais nas receitas com o intuito de melhorar
o sabor ou a apresenta¢do. Assim, a literatura culindria portuguesa do periodo
moderno e seus autores relevam, como nos restantes contextos europeus, uma
crescente preocupag¢do com o gosto e sabor dos preparados, que se refletia, quer
na personalizagio de sabores, quer no aperfeicoamento de receitas'®®.

Expressoes como “se quiserem” ou “também podem” sdo frequentes indica-
dores da versatilidade que cozinheiro/autor garantia a algumas das sua receitas
e que, em certa medida, resultavam em preparados distintos conforme a pessoa
que replicava a receita. Estas inovagdes ou variagdes das receitas registam-se
desde a alteracdo do ingrediente principal do prato ao acrescento ou alteragio de
ingredientes para finalizagio e embelezamento.

E nos preparados a base de carne que mais se observa a possibilidade de
determinada receita ser replicada com outro ingrediente base. Desde a “Receita
da Torta” que pode ser feita com carne de carneiro ou porco fresco' ao “Cabrito
estufado”, cuja receita pode ser aplicada a carne de carneiro ou ao lombo de
vacal”®) é comum encontrar receitas onde a determinada forma de cocgdo e tem-
peros se podem associar diferentes carnes. O préprio receitudrio de Domingos
Rodrigues assim o evidencia quando elenca 625 receitas no indice e apresen-
tando apenas 266 receitas, indicando, por exemplo, na receita de “Perdiz assada
e lardeada: veja Cabrito assado e lardeado™"".

A possibilidade de variar ou alterar a receita também se verifica no caso dos
peixes e legumes, ainda que a menor expressdo de receitas destes produtos nos
receitudrios possa, a partida, condicionar esta leitura. Uma andlise aprofundada
notard mesmo que as receitas de peixes se limitam a apresentar molhos e tem-
peros generalistas que abarcam todas as espécies piscicolas. Comum a todas elas
¢ a utilizagio de azeite ou manteiga como gordura principal, concordante com
os preceitos catdlicos da abstinéncia e do jejum que justificava grande parte do
consumo de peixe.

Mais heterogéneo é o campo das variagoes de temperos e ingredientes
secunddrios e cujas altera¢des poderiam verificar-se ou durante o processo de
cocgdo ou na finalizagio.

Um dos casos mais curiosos e recuados de personalizagio de receitas estd
no Livro de cozinha de D. Maria: na receita de “Fartes”, a par da indicagio das
especiarias a adicionar ao mel, o redator nio se coibe de indicar o seu segredo,
relevando que “ de gengibre e pimenta o que cada um quiser; a minha témpera

168 Flandrin 1990: 280-282.

169 Manupella e Arnaut 1968: 29.
170 Braga 2015: 143.

7 Rodrigues 1683: 239.
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¢ meia onga de gengibre e meia de pimenta”’?. A receita para este pequeno bolo
seria de tal forma passivel de personaliza¢do que o autor do manuscrito 142 releva
que receita de D. Madalena de Tavora produz “os melhores do mundo™”, ao
passo que Francisco Borges Henriques regista duas receitas, uma “de que usa-
mos e sio os melhores” e outra de que “ndo sdo tdo bons””, registando-se ainda
os “Fartes de D. Maria” no livro Arte Nova e Curiosa'™.

Pela sua natureza pessoal, de circulagdo mais restrita e de cardcter tenden-
cialmente experimental, os receitudrios manuscritos sdo férteis em anotagdes
desta tipologia e cujo objetivo seria o de transmitir védrias sugestoes, experi-
mentadas, que tornassem um prato “mais formoso”, “mais galante” ou “mais
gostoso”, na perspetiva do autor/cozinheiro.

Tome-se como exemplo a receita de “Tigelada de Perdizes”, comum aos
receitudrios Livro de Cozinha de D. Maria e no manuscrito 142, e que apesar de
apresentarem um contetdo e forma muito semelhantes, anota-se na receita do
manuscrito 142 a possibilidade de poder ser acrescentada canela “se quiserem”'’,
ocorrendo uma consciente personaliza¢io de uma receita, alterando tanto o seu
sabor como o aspeto final, certamente de acordo com o gosto pessoal do autor.

Os registos culindrios impressos, apesar da sua maior formalidade e esque-
matizagio, também apresentam sugestoes de alternativas e variagoes de receitas.
Ainda que o cardcter experimental destes ndo seja tio evidente quanto o dos
manuscritos, os autores sublinham a importancia da experiéncia e diligéncia dos
cozinheiros, deixando ao livre arbitrio daqueles determinadas adaptagdes nas
receitas.

Em Arte de Cozinbha, Domingos Rodrigues ndo atribui, taxativamente,
liberdade de génio ao cozinheiro, advertindo mesmo que as receitas devem ser
seguidas escrupulosamente, dizendo que “‘quando a quantidade que fizerem, for
menos que a referida no Capitulo, se hd de diminuir nas espécies e nos mais
ingredientes, que conduzem para o mesmo prato””’. No entanto, nio deixa
de ser paradoxal que o cozinheiro régio de D. Pedro II inclua nos menus que
publica a partir da edi¢do de 1683 alguns preparados cujas receitas estio ausentes
do receitudrio, como as “Pernas de porco estofadas em vinho branco com per-
rexil”, as “Favas com ovos” ou o “Pasteldo de Siricaia”’®, ficando patente a efetiva
liberdade de um cozinheiro na confe¢io de receitas.

172 Manupella e Arnaut 1968: 133.
173 Barros 2013: 343.

174 BNP, Cod. 7376, 16.

5 Arte Nova 1788: 105.

176 Barros 2013: 137

177 Rodrigues 1693: 209.

178 Rodrigues 1693: 153,157 e 200.
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Lucas Rigaud, representando uma nova geragio de cozinheiros crescen-
temente auténomos e valorizados pela sua capacidade criativa, assume um dis-
curso mais liberal, estimulando o génio criativo dos oficiais sempre que pode.
O cozinheiro régio considera que, ap6s a leitura da sua obra, o oficial “conceberd
ideias, e combinagdes, que talvez nunca lhe ocorressem” e que “determinando
entdo as quantidades com melhor acerto, sairdo mais saborosos e delicados os
manjares’ ",

O extenso receitudrio que propoe distingue-se de Arte de Cozinha por nao
contemplar variagdes dentro de todas as receitas, apresentando mesmo uma
determinada inflexibilidade, como se depreende das 33 receitas “a4 moda de” cuja
forma de preparagio nio se repete com outros ingredientes®’, ao contrdrio do
receitudrio de Domingos Rodrigues'!.

No entanto, a obra é pontuada por pequenos comentdrios que garantem ao
cozinheiro determinada liberdade na realizagio de algumas receitas, incentivando
o oficial a confiar no seu espirito criativo e de adaptagdo as condigdes: na “Obser-
vagio sobre as pelotas de vitela”, Lucas Rigaud adverte que “enfim, o Oficial que
trabalha é que deve dispor segundo a oportunidade dos tempos e ocasides, pois
nem todos os Amos podem fazer a mesma despesa”™®?, chegando mesmo a indicar
que a alteracio e adaptagdo de receitas “pende do gosto dos Oficiais que traba-
Iham”® sugerindo, por diversas vezes, que a escolha de molhos e guarni¢oes
devem ser deixadas ao gosto do cozinheiro. O cozinheiro é, inclusive, incitado a
criar denominagdes proprias para os seus preparados, como no caso dos “Palada-
res 4 Bexamela” que “podem-se variar e dar-lhe o nome que melhor quiserem”®*,

Inaugurava-se, assim, um infinddvel mundo de nomes e cria¢des que iria
povoar as mesas europeias do século XIX e alimentar o emergente universo dos
chefs de cozinha, passando a evolugdo da culindria a depender quase exclusiva-
mente do seu génio e da validagdo publica destes'.

ConcLusio

O universo da literatura culindria moderna portuguesa estd longe de ser
bem conhecido. Escasseiam estudos focados nos ingredientes e técnicas, escas-

17 Rigaud 1780: Aiii.

180 Gomes 2016: 250.

181 Pe., “Galinha em potagem 4 Francesa” que também se faz de peru, frango, pombos,
coelhos, cabrito e perdiz (Rodrigues 1693: 30). Lucas Rigaud apresenta, p.c., 11 receitas “a
Inglesa”, mas nenhuma considera alteragdo do ingrediente principal.

182 Rigaud 1780: 59.

183 Rigaud 1780: 88.

184 Rigaud 1780: 27.

185 Drouard 2007.
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seiam estudos comparativos com outras realidades culindrias, escasseiam estu-
dos em longa diacronia.

Ainda que editorialmente pouco dindmica, a literatura culindria nacional
apresenta caracteristicas unicas no panorama europeu que nio devem ser consi-
deradas como inferiores ou menosprezadas.

Se ¢ legitimo afirmar que a fraca dinimica editorial portuguesa garantiu
a forma de cozinhar nacional uma fraca expressio europeia, ndo se instituindo
como uma culindria dominante ou influente, é também verdade que o particu-
lar numeroso mundo dos receitudrios manuscritos permite perscrutar, de forma
mais pormenorizada, a efetiva pratica culindria e, em ultima instancia, delimitar
uma cozinha portuguesa moderna e seus atributos identitdrios.

Assim, o arcaismo, a cristaliza¢do e a limita¢do que tém sido atribuidos a
realidade culindria portuguesa deverdo ser reinterpretados e assumidos como
elementos identificadores do gosto nacional e ndo como provas da falta de
modernidade da cozinha portuguesa. Os receitudrios mostram que, a par de
uma intrinseca relagdo com a tradi¢do culindria medieval europeia, a cozinha
portuguesa moderna apresentou-se altamente dindmica, absorvendo influéncias
de culindrias estrangeiras, promovendo a transmissdo e circula¢do interna de
técnicas e preparados e privilegiando a criatividade dos cozinheiros, os quais
encontravam na personalizagio de receitas um veiculo para exercer o seu génio
criativo ou materializar os seus gostos pessoais.

Mais que refletir um perfil internacional, tido como cosmopolita e moderno,
a literatura culindria portuguesa do periodo moderno reflete um estilo préprio,
cujos limites permitem pensar na efetiva existéncia de um gosto nacional, de
uma forma de cozinha a portuguesa.
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