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ENSAIOS SOBRE PATRIMONIO ALIMENTAR LUSO-BRASILEIRO
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Resumo

O presente livro oferece uma abordagem diacrénica de elementos patrimoniais de alguns dos padrées alimenta-
res dos Portugueses e da forma como a recegdo e fusio dos mesmos se dd na cultura brasileira. A obra constitui-
se de quatro partes, formadas por capitulos agregados por épocas histéricas (da Antiguidade Cléssica 3 Epoca
Contemporanea).

Assim os capitulos reunidos na I Parte apresentam estudos sobre hdbitos de consumo e rituais de convivialidade
oriundos das duas grandes civilizagoes fundadoras da Europa, a grega e a latina, e tém por objectivo demonstrar
como algumas préticas, hoje tidas irrefletidamente por hdbitos dos tempos contemporaneos, sio muito mais do
que isso. Constituem a ligacio do homem atual a um passado distante, a heranca mediterrinea antiga, ainda
assim modeladora da sua identidade.

Na Parte II o enfoque orienta-se para o universo da alimentagao na Idade Média, quer abordando questoes
de ordem moral/religiosa, quer debrugando-se sobre dois dos universos mais documentados para a época em
questdo: a mesa dos reis e a das ordens mondsticas.

Segue-se a Parte III, que permite ao leitor compreender, com base no exemplo da mesa régia e de um colégio
universitdrio, alguns dos aspetos fundamentais da transi¢ao da Idade Média para a Idade Moderna. Os Desco-
brimentos portugueses provocaram um enorme impulso na produgio de agticar e, consequentemente, no fab-
rico, comércio e consumo de doces, temdtica central nesta parte da obra.

Na Parte IV, cria-se um espago de reflexdo sobre o contributo da heranga cultural portuguesa na construgio
de um discurso sobre a cozinha brasileira ¢ no aparecimento na sociedade, sob a influéncia colonial, de mitos,
crengas e tabus associados ao aleitamento materno (um tema geralmente marginalizado no dmbito da Histéria
da Alimentagao).

PALAVRAS-CHAVE
Histéria da Alimentagio, Patriménio Alimentar, Dieta Mediterrinea Antiga, Idade Média, Epoca Moderna,
Epoca Contemporénea, 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 str()ngly connected to a Classical Mediterranean hcritagc. The undcrlining 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).

Keyworbs
Food History, Food Heritage, Ancient Mediterranean Diet, Medieval History, Modern History, Contemporary History,
Portugal, Brazil, Lusophone World
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PreFACIO

O conjunto de estudos que com esta obra se apresenta a um publico
interessado nas questdes atinentes ao conhecimento do Patriménio Alimentar
Luso-Brasileiro tem a particularidade inovadora de constituir uma primeira
publicag¢do conjunta, saida da pena de especialistas de dois paises unidos
por uma histéria de partilha de bens e saberes que alicer¢am a identidade
individual de cada um dos povos, Portugueses e Brasileiros.

Na verdade os estudos sobre o que vulgarmente se tem chamado de
“Histéria e Culturas da Alimentag¢do” vém assistindo, nas ultimas décadas,
a um crescente impulso, tanto em Portugal como no Brasil. O interesse do
meio académico e do publico em geral sobre a perce¢do do fenémeno ali-
mentar (nas suas vertentes social, cultural, histérica e artistica, sem descurar
a dimensdo nutricional/dietética) revela-se um tema de discussdo cada vez
mais atrativo e capaz de criar novas formas de didlogo entre os universos da
investiga¢do e do ensino académicos e as esferas civis dos profissionais do
sector do turismo cultural e gastronémico, bem como da busca da certifica-
¢do de produtos regionais, que se distingam pela pertenca a um patriménio
histérico identitario, digno de preservagio, visibilidade e divulgag¢do nacional
e internacional.

Todos os colaboradores responsaveis pela redagdo dos capitulos que inte-
gram este volume de “Ensaios sobre o Patriménio Alimentar Luso-Brasileiro”
fazem parte de uma vasta rede de colaboradores do projeto de investigagdo
transnacional: DIAITA — Patriménio Alimentar da Lusofonia'. Assim, o
leitor (especialista e comum) encontra neste livro uma abordagem diacrénica
(que comega na Antiguidade Classica e vem até a Epoca Contemporinea) de
elementos patriméniais de alguns dos padrées alimentares dos Portugueses e
da forma como a recegio e fusio dos mesmos se dd na cultura brasileira, nos
dominios concretos da constru¢io da cozinha brasileira (tal qual a perspectiva
o nome incontornivel de Luis da Camara Cascudo) e de préticas actuais,
refletoras de uma heranga colonial assimilada.

Importa destacar que os capitulos reunidos na I Parte da obra, consagrados
aos estudos de hédbitos de consumo e rituais de convivialidade oriundos das
duas grandes civilizagdes fundadoras da Europa, a grega e a latina, tém por
objectivo demonstrar como priticas hoje tidas irrefletidamente por hdbitos

! www.uc.pt/iii/research_centers/ CECH/projetos/diaita
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dos tempos contemporineos, sio muito mais que isso. Constituem a ligagdo do
homem atual a um passado distante, ainda assim modelador da sua identidade.

Na Parte II o enfoque orienta-se para o universo da alimentagio na
Idade Média, quer abordando questdes de ordem moral/religiosa, quer
debrugando-se sobre dois dos universos mais documentados para a época
em questdo: a mesa dos reis e a das ordens monisticas.

O conjunto de capitulos dedicado as identidades alimentares da Epoca
Moderna (Parte III), abre com um estudo que permite ao leitor compreender,
com base no exemplo da mesa régia, alguns dos aspetos fundamentais da
transi¢do da Idade Média para esta Nova Era, de abertura aos Novos Mundos.
Além de uma anilise muito concreta sobre a documentag¢io de uma comunidade
colegial, deparamos com outros dois estudos, ambos abordando, ainda que
sob perspetivas distintas, um dos marcadores identitdrios mais célebres no
mundo do patriménio alimentar portugués: a dogaria, arte que muito deve,
pela dependéncia natural que tem do agtcar, ao Brasil e que contribuiu para
o desenvolvimento da prépria dogaria brasileira tradicional.

No termo do livro (Parte IV), cria-se um espago de reflexdo sobre alguns
dos testemunhos escritos e comportamentais da heranga portuguesa, tanto na
cozinha brasileira, como no desenho de crencas, mitos e tabus associados a
um setor muitas vezes descurado em estudos sobre Histéria da Alimentagio,
o aleitamento materno.

Estd lancada uma primeira obra colectiva de autores portugueses e brasi-
leiros, que esperamos venha a enriquecer o universo editorial luso-brasileiro
de publica¢des sobre Histéria & Culturas da Alimentagio.

Carmen Soares
Irene Coutinho de Macedo

14
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PAO E VINHO SOBRE A MESA
Um “cLAssico” DA ALIMENTAGAO PORTUGUESA
(Bread & wine: a classical motif of the Portuguese Food)

CARMEN SOARES
Universidade de Coimbra (cilsoares@gmail.com)

Resumo: O propésito do presente estudo reside em analisar em que medida o pio

e o vinho, zopos do patriménio alimentar portugués, se apresentam profundamente

enraizados na ancestral matriz mediterrinea greco-romana. O sentido sécio-cultural

das priticas alimentares a ambos associadas permite-nos considerar a importincia

que assumem enquanto marcadores da identidade de sociedades ditas “civilizadas”,
. [ »

por contraste com as tidas por “silvestres”.

PALAVRAS-CHAVE

Pio, vinho, dieta civilizada, dieta silvestre, literatura culindria, Antiguidade grega,

Portugal moderno

AssracT: The main purpose of this study is to consider if it is correct to explain
the presence of bread and wine on a typical Portuguese meal based on its historical
background of the Greco-roman civilization. During this inquiry we were able to
conclude that both products always acted as identity labels of civilization versus
primitivism.

Keyworbs: Bread, wine, civilized diet, primitive diet, culinary literature, Ancient
Greece, Portugal on Modernity.

Numa casa portuguesa fica bem,
pdo e vinho sobre a mesa.

De mote 2 minha reflexdo sobre uma das virias identidades lusas, a
Alimentagio, servem os dois primeiros versos de um dos fados emble-
miticos da Cultura Imaterial Portuguesa, cantado por uma das maiores
(sendo mesmo a maior) diva do fado, Amalia Rodrigues, intitulado Uma
casa portuguesa’ Escolhi uma cangido, como podia ter considerado uma
pintura, ou uma outra das muitas expressoes artisticas que assumem as
genericamente chamadas Culturas da Alimentagdo. No entanto houve uma
primeira razdo clara para a minha escolha ter recaido sobre um género
artistico reconhecido, desde 27 de Novembro de 2011, como Patriménio
Imaterial da Humanidade pela UNESCO e que nio foi, importa sublinhé-lo,

a projecgio internacional do género em causa. Tratou-se, sim, de esse hino

! Por vontade expressa da autora, este texto nio segue o actual Acordo Ortografico.
Letra: Reinaldo Ferreira; Musica: Matos Sequeira, Artur Fonseca; Ano: 1953

heep://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_1 17



Carmen Soares

a uma portugalidade das coisas simples e dos afectos ter encontrado do
outro lado do Atlantico um cantor, que pelo reconhecimento mundial de
que € alvo, em muito prestigia a memoria de Amalia Rodrigues. Refiro-me
a Caetano Veloso?

A fusio luso-brasileira materializada nesta dupla de artistas, embaixa-
dores da lusofonia, emblematiza aquela que me parece ser a mais pertinente
abordagem a fazer da Histéria da Alimentagio Portuguesa, a saber: através de
um didlogo cada vez mais proficuo e desmitificador de parentescos milenares
(com as herangas grega e latina) e seculares (com as diversas civiliza¢oes a
que se abriu o actual espago portugués, através das muitas importagdes e
exportagdes de aquém e além mar).

Além destas motivag¢oes vindas do pulsar artistico, importa sublinhar
que, no seio dos muitos universos da lusofonia, os interlocutores que pau-
latinamente se tém destacado, de forma cada vez mais sélida, tanto ao nivel
da investigac¢do e ensino académicos, bem como de iniciativas culturais e
econdémicas, sio Portugal e o Brasil. Ndo ¢ por acaso que se comemorou (em
2012-2013) o ano de Portugal no Brasil e do Brasil em Portugal.

O contributo que me proponho dar para o aprofundar do conhecimento
e para a divulgacdo da Histéria da Alimentagio luso-brasileira recai sobre
o dominio do que poderiamos designar de alimentos e priticas de sociabi-
lizagdo primordiais, i. e., primeiras, no sentido em que constituem elementos
indispensdveis da mesa dos povos ditos civilizados. Assim, serdo tidos em
conta, como anuncia o titulo do meu estudo, o pdo e o vinho, mas também
outros alimentos que os acompanham, verdadeiros complementos da “refei¢do
tipica”. Este serd o dominio das “materialidades alimentares”. Porém, con-
forme atesta a documentagio escrita que irei ter em conta, esses quadros de
recepgdo (2 mesa) sdo, antes de mais, palco de representagdes de dindmicas
sociais mais ou menos complexas e de forte valor simbélico. Entramos, neste
caso, na esfera, das “ideologias alimentares”.

1. TERMINOLOGIA, METODOS E OBJECTIVOS DE INVESTIGAGCAO

Antes de avangar para a explorag¢do das fontes, impdem-se alguns es-
clarecimentos terminolégicos, metodolégicos e de propdsitos de pesquisa.

Quanto aos primeiros, convém notar o seguinte:

— “refei¢do tipica” é, em primeira instdncia, um conceito de nitida
inspiragdo literdria homérica, mas compreendido fora desse ambito
especializado, pois remete para a ideia de que se trata de uma refeicdo
constituida por alimentos recorrentes em numerosos contextos, pelo que se

2 Album: Singles (1968-1978); cangiio 18: Por causa de vocé — Casa portuguesa — Felicidade.
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caracteriza como modelo ou padrio cultural (que podemos adjectivar pelo
recurso, nos casos que iremos considerar, a etnénimos — de ‘portuguesa’,
‘grega’, ‘europeia’— mas também a outros adjectivos de sentido cultural —
de ‘civilizada’, ‘primitiva’);

— “materialidades alimentares” sio todos os elementos fisicos da refei-
¢do (alimentos, objectos de servi¢o e de confecgdo dos mesmos, espagos e
mobilirio);

— “ideologias alimentares” correspondem as interpretagées da mais
diversa natureza (social, econémica, politica, religiosa, em suma cultural)
suscitadas quer pelos autores das fontes (quando se dd o caso de os préprios
as transmitirem), quer pelos leitores-estudiosos das mesmas.

Em termos de metodologia seguida e de objectivos almejados, eis as
directrizes que nortearam o presente trabalho, de estudo sobre as origens
cldssicas (leia-se mediterrineas) do esteredtipo alimentar civilizacional
que consiste em assumir como parceiros naturais (diria, mesmo, insepa-
raveis) da dieta europeia e, muito em particular da dieta portuguesa, o
pdo e o vinho:

— breve reflexdo sobre as evidéncias contemporaneas desse marcador
identitdrio portugués;

— confirmac¢do em fontes descritivas dos primeiros contactos dos
Portugueses com povos dos Novos Mundos da lusofonia do estatuto do pao
e do vinho como produtos civilizacionais por exceléncia;

— identifica¢do das origens mediterrdneas antigas desse esteredtipo
cultural, através da andlise de um corpus textual ilustrativo (nunca exaustivo)
do estatuto primordial dos dois produtos na alimenta¢do do primeiro povo
(os Gregos) a estabelecer, através da sua expansio territorial pela bacia do
Mediterraneo e do Mar Negro, uma globalizagio alimentar, 4 escala dos seus
espagos de implantagio cultural, precisamente assente na produgio € consumo
de cereais (sob a forma de papas e/ou pio) e de vinho.

2. O PAO E O VINHO NA ALIMENTAGCAO PORTUGUESA CONTEMPORANEA

Os versos iniciais do fado de Amilia Rodrigues, que servem de epigrafe
ao presente estudo, datados de meados do séc. XX (1953), consagram um
hébito alimentar de tal forma enraizados na cultura portuguesa que quase
dispensa apresentacoes. No entanto, e tendo em conta que muitos dos contextos
dessa presenga remontam a um padrio cultural mediterrdneo com mais de
25 séculos, considero pertinente evocar, a titulo exemplificativo (e, uma vez
mais, nfo exaustivo) as “cenas tipicas” dessa comparéncia do pio e do vinho
na dieta tradicional portuguesa.

Embora nas dltimas décadas, muito por for¢ca da americanizac¢io das
culturas europeias em geral, se tenha assistido, também no seio dos habitos
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de consumo das familias portuguesas, a uma substitui¢do de alimentos e
pratos tradicionais por outros de proveniéncia externa, a verdade é que,
mais recentemente, se tem acentuado a recuperagio de gostos ¢ sabores
regionais’, sentidos como genuinos e meios indispensdveis para combater a
perda de identidades locais/nacionais em risco. Exemplos mais medidticos
desse esfor¢o de afirmagido da autenticidade/portugalidade de produtos e
receitas sdo iniciativas, de impacte e amplitude social e econémica diversa,
como as Rotas de Sabores, a constitui¢ido e actividades das Confrarias
Gastrondmicas, a certificagdo de qualidade conferida cada vez a um maior
numero de produtos e especialidades gastronémicas locais e regionais, sem
esquecer o concurso, realizado em 2011, destinado a eleger as 7 Maravilhas da
Gastronomia Portuguesa®. Todos estes esforgos de recuperagio e preservagio
de sabores tidos por genuinos e caracteristicos de identidades locais e nacio-
nais revestem-se de um enquadramento legal internacional e portugués que
decisivamente tém contribuido para os estados assumirem responsabilidades
politicas nesta matéria®.

Mas nio ¢ para estas afirmagdes publicas do patriménio e culturas da
alimentagdo que pretendo chamar a ateng¢@o. Proponho-me lembrar préticas
comuns, algumas em vias de extingdo, outras ainda bem arreigadas na vida
dos portugueses.

Nas refeicdes domésticas rotineiras, o pdo continua a ter, no geral, o
seu lugar a mesa, mais do que o vinho (sobretudo quando se trata de con-
sumidores de uma faixa etdria mais jovem). No entanto, quando estamos
diante de uma ocasido de convivio especial (como a celebra¢io de uma festa
de familia ou a recep¢ido de convidados), a bebida nobre e eleita continua
a ser o vinho. E, tal como ji sucedia nos primérdios da civilizagdo grega
(assunto que desenvolverei mais adiante), nestas ocasides, o vinho nio ape-
nas marca presenca obrigatéria @ mesa do anfitrido, como pode constituir
um presente oferecido pelo convidado. Em ambas as situagdes, por regra,

* Embora nio caiba no ambito deste estudo aprofundar a abordagem de uma perspectiva
patrimonial da relagio entre pdo e vinho com o turismo e com a afirmagio de uma identidade
cultural local/regional, importa remeter para estudos que ji se debrugaram sobre essa matéria,
leque vasto de que destacamos, para Portugal, sobre o pio, Santos e Gama 2011, Barboft 2008.

* Sobre o destaque publico que, com esta e outras iniciativas, em Portugal tem assumido a
afirmacio da gastronomia como patriménio imaterial a preservar, leia-se D’Encarnagio (2011:
236-238;2012: 4-7).

SEm termos de orientagdes da UNESCO no dominio da cultura imaterial, foram produzidos
os seguintes documentos: Convengio para a Salvaguarda do Patrimonio Cultural Imaterial (2003),
Conwvengio para a Protecgio e Promogio da Diversidade das Expresses Culturais (2005). No que se
refere 4 legislagio portuguesa, foram promulgados os seguintes normativos: Lei do Patriménio
Cultural Imaterial (lei n° 13/85 de 6 de Julho), revogada pela Lei de Bases do Patrimonio Cultural
(lei n° 107/2001 de 8 de Setembro), que, por sua vez, foi regulamentada através do Decreto-Lei
139/2009 de 15 de Julho.
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se verifica um empenho na escolha de um produto de qualidade, uma vez
que através dele é o préprio “nome” dos sujeitos ofertante e agraciado que
se procura ilustrar.

Se considerarmos as refeicdes tomadas fora de casa, hd que ter em
conta que estas tanto podem ser servidas em estabelecimentos publicos
(restaurantes, bares, pastelarias, cantinas) como serem preparadas em casa
para serem consumidas fora dela. Neste altimo caso, as formas mais comuns
que assumem sdo as de farnel e merenda ou lanche. A primeira designagio
aplica-se a refei¢oes tomadas ao ar livre, nos campos/locais de trabalho ou
nos passeios de lazer. J4 a merenda, menos substancial em termos alimen-
tares do que o farnel, por regra no substitui refei¢des, mas é tomada entre
refei¢des. Se o que buscamos sdo “cldssicos” (leia-se, quadros emblematicos)
das préticas alimentares portuguesas, a diade da nossa investigagio (pdo e
vinho) destaca-se em contextos como:

— os restaurantes de cozinha tradicional portuguesa e as tabernas ou
tascas: a bebida rainha é o vinho e as entradas e/ou a prépria refei¢io sio
sempre acompanhadas de uma cesta de pao; adianto, desde j, que entre os
mais comuns acompanhamentos do pido, no servigo de entradas, surgem dois
produtos cuja origem mediterranea ancestralissima iremos, na sequéncia desta
anilise, confirmar: o queijo e as azeitonas;

— nos farnéis partilhados por convivas de origem social mais humilde,
nos passeios domingueiros, tio populares sobretudo no século passado;
note-se que, em tom depreciativo, se continua a chamar a esses grupos de
turistas “excursées do garrafdo”, num nitido tom critico a0 omnipresente
garrafio de vinho, na maior parte das vezes tomado por sinénimo de
inevitdvel embriagues, resultante de um consumo excessivo, estimulado
pelo ambiente de festa e descontracgdo; o pao faz-se agora acompanhar de
pratos frios variados;

— nas merendas: aqui podemos recuperar o tipico menu dos trabalhadores
rurais de hd pelo menos cerca de 30 anos, que nos campos gozavam de uma
ou duas pausas durante a jorna (geralmente a meio da manhi e da tarde),
altura em que, além de vinho e pdo ou broa de milho, comiam alimentos de
conserva, sendo usual a presen¢a de azeitonas, presunto, chourigo, queijo e
carne entremeada (acompanhamentos que variam de acordo com os produtos
locais).

Revista, ainda que de forma necessariamente sumdria, a presenga do
pio e do vinho na alimentagdo portuguesa contemporinea, o que permite
considerarmos ambos os produtos elementos estruturais da identidade
alimentar lusa, vejamos como essa consciéncia de uma identidade alimentar
prépria e diferenciadora se foi formando ao longo da histéria do contacto
dos portugueses com outros povos.
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3.0 PAO E 0 VINHO: EMBLEMAS DE UM PADRAO ALIMENTAR CIVILIZACIONAL

As identidades, individuais e colectivas, constituem-se a partir do con-
fronto/didlogo de um ‘eu’ com um ‘outro’. Assim sucedeu ao longo de toda a
histéria da humanidade, contexto de que nos interessa destacar a experiéncia
dos portugueses. E quando empreendem as viagens maritimas, nos sécs. XV
e XVI, rumo 2 India e acabam por se estabelecer em trés continentes (Asia,
Africa e América), que assistimos, nas fontes escritas em portugués, aos
primeiros relatos do encontro entre civiliza¢ées tdo dispares e em estddios
de evolugio tecnoldgica de tal forma distantes que se recuperam os estere-
tipos discursivos originarios da Antiguidade greco-latina da oposigdo entre
“civilizado” e “primitivo”.

3.1. Sabores primordiais da alimentagao portuguesa no Novo Mundo:
padrao alimentar civilizado versus padrao alimentar silvestre

Nio me deterei numa andlise completa do retrato da alteridade dessas
populagdes autdctones (reflectida tanto nos tragos fisicos e nos seus modos de
vida em geral), mas cingir-me-ei ao objecto da actual pesquisa. Ou seja, que
resposta encontramos para a pergunta: constituiam o pao € o vinho marcadores
da identidade portuguesa/civilizada e, gragas a essa condigio, vém descritos,
em fontes contemporineas ao achamento do Brasil e de outras terras, como
mantimentos indispensdveis da dieta lusa e absolutamente desconhecidos
desses ‘outros’, descritos como “primitivos” ou “silvestres”¢?

Tomemos como testemunhos incontornaveis da época dois documentos
que tém em comum serem os mais antigos escritos portugueses a abordar a
temdtica em andlise. Em primeiro lugar aquele que directamente se prende
com o espago luséfono sobre o qual incidimos a nossa aten¢io, o Brasil.

Em consideragio teremos a Carta de Péro Vaz de Caminha (1 de Maio
de 1500) a D. Manuel, relatando ao monarca as suas impressées sobre a terra
e as gentes do lugar a que Pedro Alvares Cabral, capitio-mor da armada,
pds o nome de Vera Cruz. Apesar de cronologicamente anterior, reservamos
uma reflexdo mais breve a Cronica dos Feitos da Guiné de Gomes Eanes de
Zurara (1453-1460?). Desta fonte consideraremos apenas uma passagem

® Apesar de consagrada a oposi¢io civilizado/selvagem, a conotagio bestial e pejorativa
que o segundo adjectivo comporta, leva-me a preferir usar, em sua vez, silvestre. De facto, em
portugués, usa-se o termo “selvagem” para as feras, ao passo que “silvestre” se emprega no campo
da botanica. A minha preferéncia deriva também do facto de na descri¢io em aprego, a carta
de Péro Vaz de Caminha sobre o achamento do Brasil, o retrato do ‘outro’ nio conter nenhuma
referéncia a bestialidade. Os indios sdo, sim, representados como elementos naturais do
ecossistema que € a sifva (palavra latina para ‘floresta’, da qual deriva tanto o adjectivo ‘silvestre’
como o substantivo ‘selva’). Reservo o uso do adjectivo ‘selvagem’ para figuragées de um ‘outro’
negativamente figurado, i.e., aparentado com as bestas.
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sobre os arabo-berberes do deserto da Mauritinia, na medida em que
também ai se refere a ignorancia dessa popula¢io indigena relativamente
aos dois “mantimentos artificiais” cuja histéria perscrutamos’. Confirma-se,
deste modo, que os primeiros contactos dos portugueses com os Homens
Novos, ocorridos durante a segunda metade do séc. XV e o dealbar do
séc. XVI, ddo origem a representagdes gastronémicas do ‘eu’ e do ‘outro’
coincidentes. Porque, como fundamentarei no decurso deste estudo, esses
“retratos” herdam paradigmas de alteridade que remontam aos primeiros
escritos ocidentais sobre a consciéncia multicultural do mundo, escritos
esses gregos (logo mediterraneos), julgo legitimo qualificar de estereétipo
a concepg¢io de uma dieta civilizada (baseada no consumo de pao/cereais e
vinho) versus uma dieta silvestre (que, desconhecedora de qualquer produto
transformado, compde-se dos frutos que a terra gera espontaneamente, sem
a intervenc¢do das artes humanas). Comecemos pelo relato de Péro Vaz de
Caminha.

O primeiro contacto dos indios tupiniquins de Porto Seguro com a
gastronomia portuguesa di-se na sexta-feira, dia 24 de Abril, no barco do
capitdo-mor, nos termos a seguir citados®:

“Deram-lhes ali de comer pdo e pescado cozido, confeitos, fartéis, mel e figos pas-
sados; ndo quiseram comer daquilo quase nada. E alguma cousa, se a provavam,
langavam-na logo fora. Trouxeram-lhes vinho por uma taga, mal lhe puseram a
boca e nio gostaram dele nem o quiseram mais. Trouxeram-lhes dgua por uma
albarrada; tomou cada um deles um bocado dela e nio beberam; somente lavaram
as bocas e lan¢aram fora”.

Repare-se o lugar “primordial” (dai vir referido em “primeiro lugar”
no menu servido) do pdo, na categoria das comidas, e do vinho, na das
bebidas. Também a ordem pela qual sdo servidas as iguarias merece
um comentdrio, uma vez que obedece a uma convengio, também ela de
origem greco-romana, de a refei¢do ter por prato principal um conduto
a acompanhar o indispensivel pao (conforme sugere a sintaxe do texto,
ligando com a copulativa ¢ os dois elementos), a que se seguem o que hoje
chamamos de sobremesas e que na terminologia cldssica antiga se deno-
minava de segundas mesas. A composigdo ancestral e tipica destas faz-se
de doces e frutas (aqui for¢osamente secas, pois trata-se de mantimentos
embarcados para serem consumidos ao longo de meses). Além do mel,

7 Estudo de referéncia em matéria de representagdes do ‘outro’ em textos portugueses
contemporineos dos Descobrimentos é o de Horta (1991), a que recorremos, com grande
proveito, para a elaboragdo desta anilise.

8 Magalhies e Salvado 2000: 9.

23



Carmen Soares

um doce natural e uma presenga obrigatéria na dieta mediterranea antiga
(tépico a desenvolver mais adiante), o carddpio das sobremesas compde-se
de dois doces confeccionados, a época tidos por tipicamente portugueses:
os confeitos e os fartéis. Dessa identidade lusa nos ddo conta diversas
outras fontes, conforme perceberemos de seguida.

Os confeitos, assunto abordado mais detalhadamente no capitulo da
autoria de Isabel Drumond Braga, sdo uma designagio genérica para ‘doces’,
terminologia que cobre realidades como marmeladas, améndoas cobertas de
agucar, frutas cobertas, massapdo e agicar rosado, entre outros’. Embora nio
possamos ter a certeza do doce exacto a que a designagdo genérica se reporta,
se buscarmos o seu sentido provivel em fontes modernas, mais ou menos
contemporineas da carta de Caminha, além dos processos do Tribunal do
Santo Oficio, documentagio estudada pela referida historiadora, devemos
considerar o cédice I. E. 33 da Biblioteca de Napoles, conhecido por Livro
de Cozinha da Infanta D. Maria e o Vocabulario Portuguez e Latino de Rafael
Bluteau, de 1712.

Datado precisamente de finais do séc. XV-inicios do XVI, o Livro de
cozinha da Infanta D. Maria revela-se uma achega preciosa no que toca a
esclarecermos o sentido dos dois doces referidos na carta de achamento do
Brasil, os confeitos e os fartéis ou fartes (plural de fartem). Verificamos que,
curiosamente, também ai, tal como na carta de Caminha, as duas iguarias
nos surgem referidas sequencialmente: primeiro a receita “Pera cofeitos”
(LVIII), logo seguida da de “Fartdes” (LIX). Embora esta coincidéncia
de ordem possa ser mero fruto do acaso, ¢ de realgar que, em duas fontes
praticamente contemporineas, ambos os doces figuram lado a lado. Nao
obstante a impossibilidade de, com base na lacénica (para nés) referéncia
de Caminha a “confeitos”, podermos precisar que doces portugueses foram
esses que os Tupiniquins pela primeira vez provaram, a colagio entre o Livro
de cozinha da Infanta D. Maria e o Vocabuldrio de Bluteau permite alguma
especulagdo interessante.

Ao analisarmos a receita LVIII' do livro, verificamos que os ingredientes
usados sdo erva-doce e agucar, facto que nos leva a identifici-la com a tGnica
entrada do diciondrio para “confeitos”, precisamente intitulada “confeitos
de erva doce” . Ou seja, com base nestas duas fontes, parece que podemos

? No conjunto do capitulo, I. D. Braga recolhe informages mais detalhadas sobre o tipo de
produtos que se vendem nas confeitarias e/ou sdo obra dos confeiteiros, com base na analise de
processos do Tribunal do Santo Oficio (sécs. XVI-XVIII).

10Vd. Manuppella 1987: 128-131.

11 Cf. Tomo 2, p. 453: “CONFEITOS de erva doce. Anisum durato saccharo circumtectum.
Os que neste lugar poem os adjectivos saccharatus, & sacchareus, nem Grego, nem Latino fallaé.
E os que para significar confeitos usad de Turunda, pastillus, Cittarus, strobilus, &c. nad fallao
com propriedade. Tragemata, alem de ser huma palavra puramente Grega, significa o mesmo,
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supor que uma das formas mais comuns dos confeitos eram os fabricados com
essa planta aromdtica europeia, muito abundante no territério portugués'

Mas passemos, agora, aos fartéis. Além de identificados no Vocabuldrio de
Bluteau®, encontramos a receita dessa sobremesa nio s6 no que tem sido considerado
o primeiro livro de cozinha manuscrito portugués, como noutro manuscrito do séc.
XVI, atribuido a Luis Alvares de T4vora, o 142 do Arquivo Distrital de Braga', e

no primeiro livro de cozinha impresso brasileiro, denominado Cozinkeiro Imperial ou

que Bellaria, que quer dizer tudo, o que se poem na mesa por sobremesa”. Bluteau refere-se
a uma especialidade de confeitos, aqueles em que se envolve em agucar cristalizado o anis ou
erva-doce. Passa depois a enumerar termos latinos e gregos que nio servem para traduzir a
realidade de que da o sentido. Turunda e pastillus designam espécies de bolos, ao passo que
strobilus designa o fruto da pinha do pinheiro (o ‘pinhio’) e cittarus (termo nio registado em
latim, o que estd de acordo com a indicagdo de Bluteau de que é um erro usi-la), por sugestio da
minha colega, Paula Barata Dias, deverd reportar-se a esséncia/goma de cedro (que em grego se
diz kerdos), usada como aromatizante do agtcar.

12 Claro que as entradas do Vocabuldrio para “confeitaria” e “confeiteiro” atestam, de forma
indirecta, o vasto campo seméntico do termo “confeito”. Veja-se, no Tomo 2, p. 453, o seguinte:
“CONFEITARIA. Confeitaria. Lugar, aonde se fazem, ou se vendem doces. Locus, in quo fructus,
flores, & alia saccharo condiuntur, vel in quo poma, & alia saccharo condita venduntur. Chamadlhe
alguns. Forum dulciarium. Mas ainda que se ache em Marcial, Dulciarius Pistor, duvidad os
Criticos, que se ache nos Antigos o adjectivo Dulciarius, a,um.” Note-se que as matérias-primas
de referéncia sio as frutas (fructus, poma), flores e agicar (saccharus). O genérico alia (‘outras
coisas’) deixa o leitor moderno numa incerteza que apenas outras fontes da época permitem
em parte aclarar. De entre as flores, um dos usos mais conhecidos ¢ o de rosas para a confecgio
do agtcar rosado. Repare-se que os Romanos usavam o composto ‘Padeiro de doces’ (dulciarius
pistor) para o que hoje se chama “pasteleiro”, composi¢io que atesta a proximidade ancestral
entre as actividades de padaria e pastelaria. Bluteau abona o uso do adjectivo ‘doceiro’ em latim
(dulciarius), evocando o poeta Marco Valério Marcial (séc. I d. C.), mais precisamente o poema
222 do seu livro XIV dos Epigramas, cuja tradugio de Paulo S. Ferreira (in Pimentel 2004:
211) apresento: 222. Confeiteiro: Esta mio erguerd para ti mil formas doces / de arte: é para
este apenas que trabalha a poupada abelha. “CONFEITEIRO. Aquelle, cujo officio he fazer, &
vender doces. Qui poma, & alia saccharo condit, vel saccharo condita vendit. Lampridio na vida de
Heliogabalo usa do substantivo Dulciarius, ij. Dulciarios habuit (diz este Author) qui de dulcibus
exhiberent, quaecunque coqui de diversis edulijs exhibuissent.” Insiste-se na ideia bésica de que o
que caracteriza o oficio é preparar e vender produtos ‘enriquecidos, temperados, codimentados’
(condita) com agicar. A autoridade latina de que se vale o dicionarista é agora Elio Lampridio
(séc. IV d. C.), suposto autor da Vida de Heliogdbalo. A citagio que faz reporta-se ao cap. 27.
3, passo que abrevia, uma vez que retira a referéncia af também feita aos ‘leiteiros’ (/actarii), ou
seja aqueles que tém por matéria-prima o leite. Veja-se o passo em aprego e respectiva tradugio:
dulciarios et lactarios tales habuit, ut, quaecumque coqui de diversis edulibus exhibuissent vel structores
vel pomarii, illi modo de dulciis modo de lactariis exhiberent (“Teve uns doceiros e leiteiros tais que,
qualquer que fosse a variedade dos alimentos que, quer despenseiros quer fruteiros entregassem
para cozinhar, aqueles arranjavam-na ora como doce ora como prato licteo”).

13 Cf. Tomo 4, p. 38: “FARTEM. Fértem. Tira de massa, que dobrada, envolve amendoas
pisadas, canella, cravo, & agucar, conglutinados com miolo de paé ralado. Crustulum amygdalis
contusis, casia, cariophyllis, &G saccharo, molliorique panis derasi particulis inter se conglutinatis
Sartum’.

14 Barros 2013: receitas 214 e 229 (de Fartens), 227 (da massa exterior dos Fartens) e 230
(uma especialidade para o autor/compilador, que a denomina Fartens da Sr%. D. Madalena de
Tiivora que sio os melhores do mundo).
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Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro, atribuido a R. M. C. Chefe de Cozinha, obra
virias vezes editada no Rio de Janeiro, durante o séc. XIX*.

Em comum, as quatro fontes apresentam o facto de o doce consistir, na
maioria das receitas, numa massa exterior recheada com um creme feito a
base de mel e/ou agucar, ervas e dgua aromdticas (erva-doce, cidrio, dgua de
flor) e/ou especiarias (cravo/cravinho, canela, gengibre e pimenta), ingre-
dientes ligados com a ajuda de pao/bolo ralado e enriquecidos com frutos
secos (améndoas ou pinhdes). Conjugando na sua confecgio ingredientes
naturais de Portugal ou que ao reino chegavam em abundincia, gracas as
rotas maritimas estabelecidas com o Oriente, os fartéis permaneceram na
memoria culindria brasileira, até pelo menos aos meados do séc. XX, como
marcas identitdrias da dogaria portuguesa, conforme atesta o testemunho
de Luis da Camara Cascudo'®. A prépria etimologia latino-portuguesa do
nome do doce, reflecte a origem lusa da iguaria, que, como sugere a quadra
popular que acompanha a receita do Cozinheiro Imperial, deriva da ideia de
‘fartar, encher a barriga’’.

Importa assinalar que, na dogaria portuguesa, com a produgio de
cana-de-agucar na ilha da Madeira e em Sdo Tomé, substituiu-se progres-
sivamente o mel pelo agucar, potenciando-se, assim, o consumo de um dos
ingredientes que também haveria de revolucionar a paisagem e a economia
do Brasil colonial. Alids, como ji notou Isabel Drumond Braga em virios
estudos, instituiu-se mesmo, entre a colénia e a metrépole, a pritica de
confeiteiros trocarem os seus produtos acabados por agtcar’®.

Voltando a carta de Péro Vaz de Caminha, falta referir que, do elenco
de sobremesas servidos aos Tupiniquins, fazem ainda parte o mel e os figos,
ambos, como veremos, uma heran¢a matricial mediterrinea, entre as vdrias
que os portugueses transmitiram ao Novo Mundo.

Deste relato epistolar recolhe o leitor a confirmagio clara da rejeigdo inicial
que, num ‘outro’, desconhecedor da produgdo e consumo de mantimentos
artificiais (resultantes de uma longa evolugdo da arte culindria), desperta um
padrio alimentar estranho. Este repidio, no entanto, nio deve ter que ver

> Nio tendo podido aceder a primeira edigdo (de 1840), consultei a 10?2, datada de 1887
(vd. Lima), que apresenta a receita de “Fartes de Especies” na p. 300. Sobre o significado deste
livro no panorama cultural brasileiro do séc. XIX e sua relagdo com os livros portugueses de
Domingos Rodrigues (A4rte de cozinba, 1680) e Lucas Rigaud (Cozinbeiro Moderno ou Nova Arte
de cozinha, 1780), vd. Algranti 2004.

16 No retrato que faz da cozinha portuguesa colonial, Camara Cascudo (2007: 241) refere,
precisamente, como doces mais genuinos “bolos e massas douradas, recobertos pelas camadas de
ovos batidos, folhados, fartéis, beilhés, filhés, sonhos”.

7 Transcrevo a quadra citada (p. 300): “Tantos comas que te fartes/ E sem ser cousa de
espantos,/ De fartes farta a barriga,/ Festeja a festa dos santos.”

8 Cf. n. 91 do estudo de Isabel Drumond Braga, publicado neste livro.
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simplesmente com uma questio de sabor de que nio se gosta, mas traduzir
uma repulsa pela cultura do ‘outro’ (o desconhecido) em geral.

Ao longo da sua carta, Péro Vaz de Caminha retoma por mais trés vezes
o assunto da alimentacdo. E interessante sublinhar que o autor vai deixando
perceber um tema que, nas fontes cldssicas, se assume como verdadeiro
topos literario da descrigdo do “bom-selvagem”, tipo em que se enquadram,
sem duvida, os Tupiniquins do texto quinhentista. Refiro-me a intolerancia
fisiolégica ao vinho, acompanhada de uma sedugio e, subsequente rendi¢io,
aos prazeres de uma mesa faustosa e sofisticada. Assim, da segunda vez que
dois indios sdo levados ao barco de Alvares Cabral, damo-nos conta de que
nio s6 se aprimoram os anfitrides na forma de receber (agora come-se 4 mesa,
em cima de uma toalha, estando os comensais sentados), como os héspedes
se revelam mais receptivos as novidades gastronémicas. Leia-se':

“A quinta-feira, derradeiro d’ Abril, comemos logo quase pela manhi e fomos
em terra por mais lenha e dgua. E, em querendo o capitdo sair desta nau, che-
gou Sancho de Tovar com seus dous héspedes. E, por ele nio ter ainda comido,
puseram-lhe toalhas e veio-lhe vianda e comeu. Assentaram cada um dos héspe-
des em sua cadeira e de tudo o que lhe deram comeram mui bem, especialmente
lacdo® cozido, frio, e arroz. Nio lhes deram vinho, por Sancho de Tovar dizer que
o nio bebiam”.

Também na praia, uma das formas de os portugueses se familiarizarem
com os numerosos indios que ai acorrem ¢é oferecer-lhes de comer e de beber.
Gradualmente e, no entender de Caminha, fruto de um necessario processo
de habituagdo (cultural e fisica), o indigena passaria, na visio optimista do
relator, a apreciar o vinho, como se percebe das seguintes palavras:

“Comiam connosco do que lhes ddvamos e bebiam alguns dele vinho e outros o
ndo podiam beber, mas parece-me que se lho avezarem* que o beberdo de boa
vontade”.

Antes de considerarmos a derradeira referéncia na carta a questdes
alimentares, e porque esse passo abre espago a uma reflexdo que ja nas fontes
antigas fora bastante tratada (refiro-me a diade interrelacional alimentagio e
saude), tomemos em linha de conta a Crdnica de Zurara. Quando o cronista
quer dar conta do estddio primitivo em que viviam os habitantes das costas
sarianas, a representagdo do ‘outro’ que ele constréi é a de um homem “selva-

19 Magalhides e Salvado 2000: 24.
20 ‘Presunto’.
21 < . )

Se os acostumarem a isso’.
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gem”, no sentido de que leva um modo de vida (uma diaiza*?) mais préximo
da bestialidade do que da humanidade. Entre os marcadores apresentados
dessa condigdo bestial, Zurara refere que essas gentes revelam falta de fé e
desconhecimento das artes (agricultura, culindria, tecelagem, construgio
civil) — caréncias que levam a uma vida de 6cio e de errdncia pastoril — bem
como a um total desconhecimento das leis e da justi¢a; ou seja, a organizagio
politica das comunidades é-lhes em absoluto alheia. Uma vez mais, quando
se trata de demonstrar o primitivismo de um povo em termos alimentares,
os referentes civilizacionais sdo o pdo e o vinho, como se 1& no cap. XXVI*:

“E assim, onde antes viviam em perdi¢do das almas e dos corpos, vinham de
tudo receber o contririo: das almas, porquanto eram pagios, sem claridade e sem
lume da Santa F¢é; e dos corpos, por viverem, assim, como bestas, sem qualquer
preceito de criaturas racionais. Porque eles ndo sabiam que era pio nem vinho,
nem coberta de pano, nem alojamento de casa; e o pior era a grande ignoréncia
que em eles havia, pela qual ndo haviam qualquer conhecimento de bem; somente
[sabiam] viver em uma ociosidade bestial.”

Na verdade, do retrato de conjunto da diaita destes mouros africanos
resulta um quadro de tons negativos carregados, resumidos no termo insultuoso
“barbaros”, que lhes aplica o cronista (cap. LXXVII). A este qualificativo
parece, uma vez mais, subjazer o esteriétipo grego classico de apelidar de
‘barbaro’, antes de mais, todo o povo que fala uma lingua incompreensivel®*.
A esse marcador de alteridade soma Zurara outros nio menos cldssicos: o
nomadismo pastoril e o desconhecimento de leis e do exercicio da justica,
conforme se percebe da leitura do passo em aprego®:

“A letra com que escrevem e a linguagem com que falam nfo é como a dos outros
mouros, antes de outro modo. Porém todos sdo da seita de Mafamede; e sio

22 Termo grego usado, desde Homero (séc. VIII a.C.), com o sentido genérico de ‘modo
de vida' (determinado por alimentagio, habitat, vestudrio e costumes). Nos textos médicos
hipocriticos (séc. V a.C.) diaita passard a assumir significados mais especificos, a saber:
comida, bebida e exercicio fisico (sentidos fundamentais), a que se somam outros sentidos
complementares, como sdo os banhos, a actividade sexual, o repouso (sono e morfologia do
leito) e a ocupagio do tempo (trabalho e 6cio). Sobre este assunto, vd. Thivel 2000, Jouanna
2008 e 2012, Soares 2013: 14.

% Albuquerque e Soares 1989: 59.

O exotismo linguistico ndo tem por referente a lingua do narrador (o portugués), mas sim
a de outros povos africanos. Parece-me haver, como sucedia a luz da concepgio grega, uma rela-
¢do directa entre o facto de o estranhamento linguistico ser o primeiro marcador da alteridade,
pois Zurara, embora nio estabeleca uma relagio de causa-efeito entre o idioma e o titulo de
‘barbaro’, refere esta denominagio imediatamente depois de tecer consideragdes sobre a lingua
dos mouros africanos.

% Albuquerque e Soares 1989: 147-148.
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chamados Alarves e Azenegues ¢ Barbaros. E todos andam como jé disse, scificet,
em tendas, com seus gados por onde lhes [a]praz, sem qualquer regra nem senho-
rio, nem justica; cada um anda como quer e faz que lhe [a]praz naquilo que pode”.

Repare-se que este perfil bestial do ‘outro’ contrasta com a represen-
tacdo dos indios Tupiniquins, Homens silvestres, em comunhio com uma
natureza prédiga, responsédvel esta por lhes dar uma condigio fisica capaz
de despertar a inveja dos Homens civilizados. Esta é, como veremos, uma
forma de representar o ‘outro’ também presente na literatura grega, logo um
legado literdrio mediterraneo.

De facto, de acordo ainda com uma tradi¢io discursiva cldssica, hd da
parte de Péro Vaz de Caminha o cuidado de expor o estado primitivo da
subsisténcia dos indigenas, meros recolectores dos frutos que a natureza
oferece, reverso do estado civilizado de quem vive da produg¢io agro-pecuaria,
protétipo implicitamente encarnado no colono portugués. Atentemos, uma
vez mais, no conteido da carta?:

“Eles ndo lavram nem criam, nem hd aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem ove-
lha, nem galinha, nem outra nenhuma alimdria, que costumada seja ao viver dos
homens; nem comem sendo desse inhame que aqui hd muito e dessa semente e
fruitos que a terra e as drvores ai lancam. E com isto andam tais e tdo rijos e tdo
nédios, que o ndo somos nés tanto quanto trigo e legumes comemos.”

De novo o cereal (empregue por sinédoque de ‘pao’) serve de marcador
alimentar identitdrio de um ‘eu’ que, da comparagio com o ‘outro’, constitui-se
em esteredtipo do retrato do Homem civilizado, mas diminuido diante de
um Homem silvestre de compleigdo fisica mais sauddvel. Caminha deixa,
deste modo, implicita no seu discurso uma relagio de causa-efeito entre
alimentagdo e satde, revelando-se, também através desse tipo de raciocinio,
um continuum cientifico entre a Antiguidade e o dealbar da Epoca Moderna.

3. 2. Fontes literarias gregas da identidade alimentar luso-brasileira

De facto, a crenga em que os condicionalismos geo-climatéricos e dieté-
ticos determinam o bem-estar e a longevidade dos individuos aparece-nos ji
largamente atestada em autores gregos do séc. V a. C. Nao abordarei o tema
nos escritos hipocriticos?’, mas num autor que, partilhando do substrato
cientifico-cultural comum as elites gregas pensantes da época?®, mais se

2 Magalhies e Salvado 2000: 26.
7 De que se destacam, pela temdtica, os tratados: Dos ares, dguas e lugares e Da dieta.

28 Vd. Thomas 2000 e 2006.
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aproxima da natureza da documentagio que temos estado a analisar, de teor
histérico-antropolégico-cultural: Herédoto.

Das intimeras referéncias pertinentes para a discussio presente, limitar-me-ei
a histéria dos Etiopes de Longa Vida (em grego justamente chamados de
makrobioi®). Caracterizada a sua diaita no livro 111 das Historias (caps. 20-24),
esses podem ser considerados o arquétipo do “Bom-Selvagem”, individuo que
vive de acordo com um padrio de vida de tipo paradisiaco e disfruta de dddivas
de um ambiente natural, que lhe conferem bem-estar e lhe prolongam a vida.
Nos antipodas desta representagdo idilica, a literatura grega oferece-nos o
protétipo do selvagem bestial, encarnado no gigante Polifemo da Odisseia de
Homero (canto IX, vv. 105-566) e da peca O Ciclope de Euripides™®.

Atentemos brevemente nos elos de ligagdo entre as fontes cldssicas e
as portuguesas, exercicio que visa nio a defesa de um conhecimento directo
daquelas por parte dos autores destas (que também nio podemos liminarmente
recusar), mas sim demonstrar a profundidade do enraizamento do substrato
cultural heleno-mediterrineo na identidade cultural europeia, em concreto
na identidade cultural portuguesa.

a) Discurso histérico herodotiano e a Carta de Péro Vaz de Caminha

O que hd de comum entre o retrato dos indios tupiniquins e o dos
fabulosos Etiopes de Herédoto? Um padrio alimentar em que nio tém
lugar os dois mantimentos artificiais conotados com um modo de vida
civilizado; uma rejei¢do inicial (total ou parcial) desses alimentos; um
abastecimento prédigo de sustento, dadiva da natureza; um vigor fisico
superior, associado a diaitalocal. Observemos como esses tépicos enformam
a narrativa herodotiana.

A embaixada enviada pelo rei Cambises, senhor da Pérsia e do Egipto®,
as gentes da ‘cara queimada’ (que € o que significa literalmente a palavra
grega Aitiopes) distingue o soberano local com uma série de presentes de
hospitalidade, entre os quais figura o vinho (3. 20. 1)*. Apesar de desco-
nhecerem a bebida e de, neste dominio, serem representados de acordo com
o esteredtipo primitivo de ‘comedores de carne’e ‘bebedores de leite’ (3. 23.

¥ Cf. Herédoto, Historias 3.17.1,21.3,23.3,97. 2.

%0 J4 tive ocasido de discutir, noutro lugar, o desenho, na literatura grega, destes dois arquéti-
pos, contrastivos, do ‘outro’ nio-civilizado (Soares 2009b).

31 Cambises torna-se soberano do Egipto, apés a tomada de Ménfis a Psamético III, em
525 a. C,, iniciando a XXVII dinastia. Sobre o dominio de farads persas, cf. Boardman 1988:
255-259.

32 Também na Odisseia, no contexto do relato de Ulisses sobre a sua passagem pela ilha dos
Ciclopes, reencontramos a referéncia a oferta de vinho como presente de hospitalidade. De
facto, no canto IX (vv. 204-211), o rei de Itaca recorda que Mdron o presenteara com um vinho
puro, doce como o mel.
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1)*, os Etiopes tém um rei que fica fascinado com o modo de fabrico do
vinho (3. 22. 3). Repare-se que nio se diz que este o provou. Alids, é noutro
passo das Histdrias que o leitor depara com a reac¢do natural das gentes
desconhecedoras do vinho ao seu consumo, a saber: a fraca tolerancia do
organismo a sua ingestao.

Recorde-se o episédio mais emblemitico neste dominio, o do rico banquete
“oferecido” pelos Persas aos soldados Massdgetas inimigos (1.207-212). Estes
caem no ardil preparado por Ciro, uma vez que nio percebem que as tropas
persas débeis que encontram no acampamento adversdrio constituiam uma
“presa” demasiado ficil e que o lauto repasto, formado de toda a espécie de
iguarias e de vinho estreme, ndo passava de um “isco” para os enfraquecer.
Pesados pela comida e adormecidos pela embriagues, acabam por ser cap-
turados sem honra nem gléria. Serd na boca da rainha massigeta, mie do
principe infamemente capturado por Ciro, que Herédoto verbalizara, através
da atribui¢do ao vinho do nome phdrmakon, a dimensio nefasta da bebida,
ao ser chamada de ‘droga, veneno’ (1. 212. 3).

Do pao nio é melhor a imagem que o supra referido rei dos Etiopes
cria. Ao ouvir a descrigido de como era produzido o cereal de que era feito,
apelida o alimento de ‘estrume’ (3. 22. 4), numa provivel repugnincia
perante a ideia de comer um alimento cuja matéria-prima se criava a base
do adubo natural que ¢é o estrume dos animais. Mais: o soberano encontra
nesse elemento basico do regime alimentar civilizado a explicagio para os
héspedes terem uma longevidade inferior a da sua raga, estimada aquela
em 80 anos, nimero bastante inferior aos 120 de que se gabava atingirem
os Etiopes.

Recordemos que a admiragio de Caminha perante o vigor fisico dos indios
vinha acompanhada da constatagio, a seu ver espantosa, de a alimentagdo dos
portugueses, também ela a base de trigo (e legumes), os deixar numa condigio
fisica mais débil que a desse ‘outro’ desconhecedor da dieta cerealifera. Ou

33 Sobre o papel da dieta como categoria que permite, na literatura grega, distinguir o Ho-
mem civilizado do Homem silvestre, do selvagem e do némada, cf. Soares 2005: 121-129, Shaw
1982/83: 8-17 e Rosellini et Said 1978: 955-999.

34 Como se 1é em 1. 207. 6-7: De acordo com as minhas informagoes, os Massdgetas nio tém
qualquer experiéncia dos deleites da Pérsia e desconhecem igualmente os grandes prazeres. Pois bem,
para homens deste tipo vamos abater, sem economia, e preparar uma série de cabecas de gado, a ser-lhes
oferecida num banquete no nosso acampamento; ao que se acrescentam jarras de vinho puro —também
sem reservas— e toda a espécie de iguarias. Tomadas estas medidas, deixamos para trds o contingente de
menor valia, enquanto os restantes recuam de novo para junto do rio. Se realmente néo falho na minha
avaliagio dos factos, os Massdgetas, assim que puserem os olhos em toda aquela abundancia de delicias,
viram-se a elas e a nds é-nos deixada a oportunidade de cometer grandiosas facanhas. Os sublinhados
permitem destacar o relevo dado a menus sofisticados, abundantes e exéticos a luz do padrio
alimentar do consumidor. Salvo indicagio em contririo,todas as tradugbes apresentadas do
grego sio da minha autoria.
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seja, embora adoptando estratégias discursivas diversas, tanto o autor grego
como o portugués questionam, de forma indirecta, as putativas vantagens de
um padrio alimentar civilizado sobre um padrio alimentar primitivo.

b) Discurso dramdtico de Euripides

Falta-nos confirmar que, também na representag¢io do selvagem, os
autores gregos fazem uso do esteredtipo alimentar em discussio, a que
juntam, agora, notas fortemente negativas, como sido o canibalismo e o
desrespeito pelas normas de civilidade (dominio em que entra o cédigo de
hospitalidade/xenia) e da vida politica (que tem por alicerce a justica). E
nos gigantes de um s6 olho, os Ciclopes, que o folclore grego cristaliza o
protétipo do selvagem, pela primeira vez descritos na Odisseia, personagens
que o trigico Euripides reformula no seu drama O Ciclope®. Se no relato
épico, o povo desconhecido com que depara Ulisses na sua errincia pelo
Mediterraneo nio desconhece os cereais (trigo e cevada) e o vinho, a verdade
é que o poeta os continua a colocar num estddio civilizacional primitivo,
i.e., pré-agricola, jd que esclarece que tal gente desconhece as técnicas de
plantio e transformagio, atendendo a que a natureza (por obra dos deuses,
claro!) lhes oferece espontaneamente esses produtos basicos*. No entanto,
quando o rei de Ttaca entra na gruta de Polifemo, nio depara com nenhum
desses alimentos, mas sim com os que fazem parte da representagio do
Homem primitivo pastor e némada: o leite e o queijo, a par do gado ovino e
caprino®’. Parece, pois, que ndo aproveitam dessa dadiva divina, incompativel
com o seu modo de vida a-politico e incivilizado. Desconhecedores de uma
lei comum, nio necessitam de assembleias, nem vivem em comunidade, mas
em estruturas unifamiliares isoladas?®.

Nio obstante a presenga, na representagio do selvagem, de uma série
diversa de marcadores culturais, € interessante notar que cabe a alimentagio (e

%% Para uma andlise detalhada do retrato desse anti-her6i, sacrilego e sem maneiras, vd. a
‘Introdugio’ que acompanha a minha tradugio portuguesa da pega (Soares 2009a: 27-61).

% Odisseia, IX, vv. 105-111,357-358. Em ambos os passos se atesta que a terra dos Ciclopes,
povo desconhecedor do consumo (logo também do fabrico) de vinho, é fértil em vinhas. No
fundo, ao nivel literdrio, regista-se aquele que foi e pode continuar a ser o aproveitamento
dado ao fruto da videira: consumo ao natural ou seco (estidio que historicamente precedeu a
descoberta da fermentagio e produgio de vinho), a par da sua transformagio em bebida de teor
alcodlico varidvel. Porque o objecto da nossa reflexdo sdo as origens mediterrineas da presenga
do pio e do vinho na dieta portuguesa, ¢ interessante notar que os estudos arqueolégicos feitos
em lugares de confirmada presenga ptnica em Portugal (de influéncia grega), nomeadamente na
regido de Santarém, parecem confirmar que coincide com a chegada desses colonos a Portugal
(séc. VII a.C.) a introdugdo do plantio da vinha, bem como o aproveitamento da oliveira para
fins alimentares (Arruda 2003).

37 Odlisseia, IX, vv. 219-222.

38 Odisseia, IX, vv. 113-115.
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mais concretamente ao pdo) a fungio de simbolo por exceléncia da alteridade.
Disso nos damos conta ao lermos os seguintes versos®’:

At dormia um homem monstruoso, que sozinho apascentava

os seus rebanhos, a distincia, sem conviver com ninguém:
mantinha-se afastado de todos e nio obedecia a lei alguma.

Fora criado assim: um monstro medonho. Nao se assemelhava

a quem se alimente de pdo, mas antes ao cume cheio de arvoredos
de uma alta montanha, que a vista se destaca dos outros.

A bestialidade do ‘outro’ exprime-se na prética do canibalismo, acto
que, nas palavras do poeta, serve para comparar Polifemo a uma fera, o
leao®. Euripides aproveita os contornos homéricos e recria no teatro um
Ciclope com uma diaita idéntica 4 acabada de descrever. Ao propésito
da nossa investigacdo, importa reter que reencontramos o simbolismo
da falta de civilidade contido na diade alimentar bésica, feita de pdo e
de vinho, contraposta a4 diade primitiva, assente no consumo de carne e
de leite. Esclarecedoras, neste contexto, sio algumas das falas trocadas
entre Ulisses e Sileno, intendente da gruta de Polifemo, de que destaco
as seguintes*:

ULISSES

Semeiam o trigo de Deméter ou do que é que vivem?
SILENO

De leite, de queijo e da carne das ovelhas dos seus rebanhos.
ULISSES

Mas conhecem a bebida de Brémio, o sumo das uvas?
ILENO

Nem penmr/Epor 1550 que vivem numa terra sem graga.
ULISSES

Vende-nos pao! Temos falta dele.

SILENO

Nio hd — como expliquei — nada mais além de carne.

% Odisseia, IX, vv. 187-192 (trad. Lourengo 2005: 150).
0 Odisseia, IX, v. 292.
“ Euripides, Ciclope, vv. 121-124,133-134 (trad. Soares 2009a: 74-75).
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Fig. 1: Kriter de sino. Estilo: Atico de figuras vermelhas, pelo Pintor dos Tirsos Negros, ¢.375
350 a.C.. Universidade de Coimbra, Instituto de Arqueologia. Proveniente de Alcdcer
do Sal. Alt.:29 cm. Didm. mix.: 28 cm.

Tanto na versio épica como na dramdtica, o vinho, embora apreciado
pelo ‘outro’, quando consumido em excesso leva a sua perdi¢do. Assim como
os Massagetas de Herédoto, o Ciclope sucumbe & embriagues e torna-se
presa facil da vinganga de Ulisses.

Evocadas que foram algumas das fontes gregas cldssicas para a importincia
do pio e do vinho na construgdo do padrio alimentar civilizado, é chegado o
momento de buscarmos, num leque mais vasto de documentagio escrita, o lugar
primordial reservado a esses produtos na alimenta¢do mediterrdnea grega antiga,
indiscutivelmente um dos substratos da alimentagio portuguesa e suas derivadas.
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4. A PRIMAZIA DO PAO E DO VINHO NA DIETA MEDITERRANEA

Antes de passarmos a andlise de mais fontes antigas, hd que esclarecer
os critérios que determinaram a selec¢do dos documentos: o género literario
dos mesmos e a semelhanca ou dissemelhanca dos contributos das fontes. Ou
seja, elegendo trechos significativos provenientes de géneros diversos, como a
épica (dos Poemas Homéricos), a lirica (de Xendfanes e Hiponax), o drama (de
Euripides), a prosa — historiogrifica (de Herddoto) e a filoséfica (de Platdo)
— ¢, como nio poderia deixar de ser, a poesia gastronémica (de Arquéstrato),
atestamos o tratamento transversal dado ao tema pelos autores cldssicos.

Se bem que, de um modo geral, todos os textos que terei em consideragdo
confirmem a obrigatoriedade da presenca destes dois alimentos na mesa dos
Antigos Gregos*, retomo a minha andlise ndo por aqueles que constituem
a certidio de nascimento da literatura ocidental, os Poemas Homéricos
(séc. VIII a. C.), mas por um trecho da tragédia de Euripides, As Bacantes
(ca. 406 a. C.)®. Esta subversdo da ordem cronolégica das fontes explica-se
pelo facto de nos vv. 275-283 da peca depararmos com a indicag¢@o expressa
de que sdo dois os deuses (cada um deles devidamente identificado como
simbolo de determinado alimento) logo sio dois os alimentos de primeira
importincia para os seres humanos: os cereais (no texto grego simplesmente
chamado de ‘secos’), com que Deméter alimenta os mortais, e o vinho (poe-
ticamente designado pela perifrase ‘bebida liquida do cacho’), descoberta de
Baco, que o deus transmitiu aos Homens. Se, relativamente aos cereais, se
percebe, pelo uso do verbo que significa ‘alimentar’ (cf. ektrephei), que sio as
suas potencialidades nutritivas que o transformam num produto de primeira
necessidade, no que diz respeito ao vinho, a designag¢io que lhe vem atribuida
de ‘remédio dos males’ remete-nos para um dominio ji na Antiguidade tido
por indissocidvel da alimentagio, a saide. De facto, conforme vimos atris,
pode chamar-se ao vinho pharmakon, termo empregue tanto com sentido
benéfico de paliativo (‘remédio’), como sucede no caso presente, como com
valor pejorativo (‘veneno’), remetendo para um elemento agressor da satude*.

Indiscutivel parece, pois, ser o lugar de destaque dado na diaita dos povos
helénicos e seus descendentes culturais aos produtos que passaremos agora
a considerar em contextos concretos de consumo.

2 Preferi centrar a minha investigagio na geralmente menos conhecida gastronomia grega,
por comparagio com a romana. Na verdade, sendo antepassada desta, estd na origem de muito
do que é a cozinha europeia em geral (com ji sublinhou Dalby 1996: 1).

# Para uma tradugio portuguesa, a partir do grego, introdugdo e notas a pega, vd. Rocha
Pereira 1992.

* Repare-se que, tal como sucede com o termo grego em apreco, também o portugués ‘droga’
encerra um significado duplo antagénico, pelo que uma tradugéo abrangente de pharmakon sera
precisamente ‘droga’.

35



Carmen Soares

4.1. Pao & vinho na dieta dos heréis homéricos

Como jé foi observado por S. Sherratt (2004: 302), os heréis homéricos
aparecem-nos constantemente em festins, ndo desperdicando a minima
oportunidade para realizarem refei¢des de confraternizagio. Alids essa é uma
estratégia narrativa de nitidos reflexos sociais, usada, como notou a referida
estudiosa, com o intuito de se confirmar o estatuto de herdis das personagens
em causa (idem: 301).

Dos varios motivos que nos Poemas justificam o aparecimento dessas
cenas de convivio em torno da alimentagio, optei por cingir-me aos quadros de
recepcio e despedida de um héspede®. Ou seja, tratando-se de um momento
de quebra da rotina de um grupo, devido a intromissio de um elemento
estranho no seu universo, assiste-se a comportamentos e reflectem-se valores
fundamentais em qualquer época da histéria do homem, na medida em que
o individuo é posto em confronto com o exterior da célula de que faz parte.
Trata-se, por conseguinte, de uma ocasido privilegiada para detectarmos a
afirmac¢do de identidades diversas, da sua interac¢do e/ou confronto.

O ritual da hospitalidade (xenia) envolve uma série de etapas, mais ou
menos obrigatdrias, iguais ou com ligeiras variantes, num quadro que ninguém
hesita em qualificar de “cena-tipica”, com todos os efeitos de previsibilidade
e repeti¢do que esse recurso narrativo acarreta para o discurso. Assim, por
regra, antes de ser servida ao héspede uma “refei¢io convencional”*, assis-
timos 2 chegada deste, bem como a0 convite para entrar e sentar-se. E na
Odisseia que se concentra o maior nimero de episédios da tipica refei¢do de
recepgio e despedida de um héspede. Nos cinco trechos de natureza formular
identificados*, a maioria dos versos coincide, havendo ligeiras modificagoes,
forgadas pela alteracio do nimero de pessoas envolvidas*, ou entdo alguns
passos sdo mais breves do que outros (quando se omite uma parte do servigo,
o que sucede com a distribui¢do quer do vinho quer das carnes®).

# Ficam de fora as ocasides de simples satisfagio das necessidades basicas de alimentagio
dos individuos, de celebragio de alguma vitéria ou de agraciamento aos deuses.

A “formal meal”, na terminologia de Edwards (1975: 54).

4 Odisseia 1 136-143 (deusa Atena recebida no paldcio de Ulisses), IV 51-58 (Telémaco
e Pisistrato recebidos no palicio de Menelau), VII 172-176 (Ulisses recebido no paldcio de
Alcinoo), X 368-372 (Ulisses recebido na casa da feiticeira Circe), XV 135-139 (partida de
Telémaco e Pisistrato do palicio de Menelau).

“ Em trés passos os destinatdrios do servi¢o sio em numero de dois (Atena e Telémaco,
no canto I; Telémaco e Pisistrato, nos cantos IV e XV), nos restantes uma figura individual,
mencionada ora na 32 pessoa (Ulisses, no palicio de Alcinoo, no canto VII), ora na 12 pessoa
do singular (0 mesmo Ulisses, também no canto X, quando se encontra na morada da feiticeira
Circe, porque estamos no contexto do relato pessoal das peripécias vividas pelo her6i).

# Apenas as cenas do canto I e do XV contemplam uma referéncia completa ao servigo
de mesa, entendendo-a nés por completa, devido ao facto de contemplarem as quatro partes
da refei¢do, executadas por figuras distintas para cada uma dessas tarefas. Assim, a lavagem
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Cito a primeira e mais completa ocorréncia da refeigdo tipica oferecida
a um visitante®:

Uma serva trouxe um jarro com dgua para as mdaos,

um belo jarro de ouro, e dgua verteu numa bacia de prata.
E junto deles colocou uma mesa polida.

A venerdvel governanta veio trazer-lhes pao,

assim como iguarias abundantes de tudo quanto havia.

O trinchador trouxe salvas com carnes variadas,

e colocou junto deles belas tagas douradas;

um escudeiro veio depois servir o vinho.

Da recepgio feita por Telémaco a deusa Atena, disfarcada de Mentes, rei
dos Tifios, no saldo do palicio de Ulisses sobressai um ambiente requintado.
Denunciam esse luxo, engrandecedor das figuras dos herdis, espelho do seu
elevado estatuto social, todos os detalhes sinestésicos de um cendrio que,
despido dos aderegos sinénimos de abundéncia e de riqueza, se resumiria a
uma mesa de pio e de vinho. Sobressaem o ouro e a prata, as matérias-primas
preciosas do jarro da dgua e da bacia para lavar as maos. Este ultimo acto
corresponde a um cuidado higiénico e de purificagio tdo ancestral e pervi-
vente na contemporaneidade, se bem que muitas vezes hoje jd despojado do
simbolismo religioso original. Também as tacas para onde se verte o vinho
sdo de ouro. A mesa que a governanta coloca junto dos dois convivas, para
servico exclusivo da dupla de convivas, ao ser adjectivada de polida, parece
apontar para um tampo de pedra, e, em termos de mobilidrio do convivio,
para o hdbito grego, tdo bem retratado nas pinturas de vasos, como sugerido
noutros testemunhos escritos, da utilizagio de mesas portdteis individuais®'.
Em termos de alimentos servidos, ¢ sobretudo na nota de abundéncia, pre-

das mios e a disposi¢do da mesa e do pdo sobre esta cabem, no primeiro caso, a uma servigal
comum da casa (gr. amphipolos), no segundo, ao topo da hierarquia de servas femininas, a
governanta (gr. famia). Jd o cortar das carnes assadas, em pedagos prontos a serem comidos
juntamente com o pio, e o servir do vinho competem tanto a categorias de servos especializados
(como sdo o trinchador — gr. daitros — e o escudeiro — gr. kérux, apresentados no canto I, vv.
141 e 143, respectivamente), como, cumpridas por jovens nobres da casa/familia do anfitrido,
correspondem a signos de distingdo social (atribuidos a um filho do anfitriio Menelau — a
quem compete servir o vinho, cf. XV 141 — e a um filho de outro nobre, cf. 15. 140). A titulo
ilustrativo recordemos que, no seio do pantedo grego, a funcio de escangio foi atribuida a
filhos do préprio Zeus, Hefestos ¢ Ganimedes, e que na corte oriental persa, de acordo com o
testemunho de um outro autor grego, Herédoto, a funcio de escangio-real era confiada a filhos
dos validos do monarca (como vem relatado, no livro III das Historias, caps. 34-35, a propésito
do filho do nobre Prexaspes, homem de confianga de Cambises).

50 Odisseia, 1, vv. 136-143 (trad. Lourengo 2005, 62 ed.: 29).

*1 Veja-se, a este propdsito, o frg. 4, v. 1 de Arquéstrato, onde se 1&: Toda a gente deve comer de
uma elegante mesa individual.
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sente no v.140, que o poeta sublinha os tons exuberantes com que pinta o
seu quadro de banquete.

Mas o pio e o vinho, elementos principais de um qualquer repasto grego,
nio esgotam a mesa mediterranea. A refei¢io s6 parece estar completa quando
se adiciona a esses dois produtos, essenciais ao saciar do desejo de comida e
de bebida, um terceiro elemento, destinado a guarnecer essa ‘base’ (em sentido
literal, ‘suporte’que conduz a comida a boca), o pao. Os substantivos empregues
na épica para designar o que genericamente se poderd classificar de ‘condutos’
(pois sdo, verdadeiramente, alimentos conduzidos 2 boca pelo pdo) correspon-
dem aos plurais gregos eidata e opsa. O primeiro ocorre aqui, bem como nas
quatro cenas idénticas a esta, e tem o sentido literal de ‘comidas™?, vertido na
tradugio e, quanto a mim muito oportunamente, por ‘iguarias’, na medida em
que corresponde a todo um conjunto indefinido de alimentos (preparados ou
naturais) cuja fun¢io é nio s6 reforgar e diversificar a ingestio de nutrientes
necessdrios a sobrevivéncia, mas sobretudo satisfazer o gosto dos consumidores.
Quanto a designagio opsa, usada com sentido genérico equivalente ao termo
anterior, corresponde literalmente (gragas ao parentesco com o vb. gr. oprao,
‘cozinhar’), e como define, por volta de 200 d. C., Ateneu de Néucrates, no seu
Sdbios & Mesa (227 a), a tudo o que é preparado ao lume para servir de comida, e é
empregue, nos Poemas Homéricos, no que se pode chamar a versao simplificada
do menu tipico grego, refiro-me ao farnel de viagem®*.

Vejam-se as provisdes que Telémaco e Pisistrato recebem das mios da
governanta, no momento em que partem do paldcio de Pilos, no inicio da sua
viagem, e Ulisses, das mios da ninfa Calipso, quando embarca na jangada,
rumo a casa. Se no primeiro passo — quando se afirma que a governanta colocou
no carro pdo, vinho/ e iguarias, das que comem os reis criados por Zeus** — se alerta
o leitor para o valor social distintivo da alimentag¢do, no segundo denota-se
a importincia que, desde os primérdios da escrita ocidental, se confere ao
gosto, pois diz-se que a comida oferecida pela ninfa, além de abundante,
tinha o efeito de alegrar o coragdo, o mesmo ¢ dizer, dar prazer, a quem a
comesse®. Teremos, no entanto, que recorrer a outros passos da épica e de

52 Do ponto de vista etimoldgico, eidata comunga da raiz do vb. edo (igual em grego e latim,
com o sentido de comer’).

53 Também os aprovisionamentos preparados para acompanhar os guerreiros em campanha
militar (uma outra forma de ‘viagem’ muito comum ao longo de toda a histéria da humanidade) se
centram nesses elementos basicos (cereais, vinho e outros suplementos proteicos, como a carne),
sem esquecer, por razdes de sobrevivéncia/saide e nio de higiene, a d4gua potdvel. J4 procedi a um
estudo sobre “Alimentagio e Guerra nas Historias de Herédoto” (Humanitas 66,2014).

5% Odisseia, 111, vv. 479-80 (trad. Lourengo 2005: 64).

% Odisseia V, vv. 265-267 (trad. Lourengo 2005: 98): Na jangada colocou a deusa um odre de
escuro vinho; / e outro, o odre grande, de dgua. Num alforge de pele / pos comida e muitas coisas que
alegram o coragdo.
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outras fontes, se quisermos informag¢des que nos ajudem a entender a que
alimentos poderiam estar os Gregos a referir-se na Antiguidade, quando
falam de ‘comidas’ em geral.

Invariavelmente, as refeicdes dos heréis homéricos tém por conduto
carnes®. Na esmagadora maioria das vezes so consumidos animais domés-
ticos (bovinos, ovinos, caprinos e suinos®’), ficando reservado a caga um
papel bastante residual®®. Se bem que essa constante e abundante presenca
de carne nas refei¢oes, contrastiva com a realidade histérica do leitor padrio
ateniense, possa ser decodificada como simbolo de um universo heréico ide-
alizado, estudos arqueolégicos tém demonstrado que as elites do Egeu, em
determinadas épocas, comiam carne em abundancia®. Estamos, seguramente,
no dominio da utilizagio da comida como factor de distingdo social.

As mesas dos grandes senhores, desde os primérdios da literatura,
cobriam-se de carnes acabadas de preparar. A mesa dos mais humildes,
daqueles que ainda assim gozam do privilégio de servirem essa casta de reis,
vamos encontrar um hdbito que atravessou séculos, para chegar aos nossos
dias, o servi¢o de carnes frias, muitas vezes aproveitando restos do dia an-
terior. Este ¢ o quadro desenhado para a recepgio de Telémaco na casa do
porqueiro de seu pai, Eumeu®.

Guardei para o termo desta inquiri¢ao sobre a mesa dos heréis homéricos,
o tratamento dado ao vinho. Além da pritica recorrente, quer na civilizagio
grega como na romana, de ser consumido cortado por dgua e, com alguma
frequéncia, enriquecido com mel, encontramos nos Poemas Homéricos dois
passos que atestam a adi¢do de ingredientes mais raros: cevada e queijo. A
leitura do trecho da I/iada, mais detalhado quanto as técnicas de preparagio
da bebida, ajuda o leitor a perceber melhor a descrigdo sintética, de tipo
enumerativo, da Odlisseia. Atentemos em ambas as referéncias®':

56 Sobre a alimentagdo na época homérica, vd. Heath 2000, Wecowski 2002, Ando 2004,
Garcia Soler 2010.

*7 Dos numerosos passos em que nos Poemas Homéricos se descreve o abate, preparagio e
servico das carnes permito-me destacar a refeicdo oferecida por Aquiles a Ulisses, Ajax e Fénix, na
sua tenda. Escolho-o por referir que as carnes assadas em espetos, sobre brasas e temperadas apenas
com sal, provinham de trés tipos diferentes de animais: ovelha, cabra e porco (I/iada, IX, vv. 199-222).

58 Nas duas vezes em que se regista a captura de animais selvagens para serem comidos
(cabras monteses: Odisseia, IX, v. 154-158; veado: Odisseia, X, vv.156-186), s6 com a ajuda de
alguma divindade os homens conseguiram efectuar a cagada. Parece-me ser esta uma linguagem
metaférica para indicar que é da agro-pecudria que os homens civilizados devem sustentar-se e
ndo dos bens da natureza selvagem.

5 Sherratt 2004: 304.

0 Odisseia, XV, vv. 49-52 (trad. Lourenco 2005, 62 ed.: 260): 4 sua frente o porqueiro pos um
prato com as carnes / que tinham ficado da refeicio anterior; / e colocando rapidamente o pio em cestos,
/ misturou o vinho doce numa taga cinzelada com hera.

1 Trad. Lourengo 2005: 260. Trad. Lourengo 2005, 62 ed.: 169.
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Iliada X1 Odisseia X

Primeiro junto deles pos ela uma mesa bela,

Com pés de precioso azul, bem polida; e sobre ela | Circe sentou-os em assentos e cadeiras

colocou um cesto de bronze e uma cebola, para | e serviu-lhes queijo, cevada e pdlido mel

temperar com vinho de Pramno; mas misturou na comida

a bebida, e palido mel e graos moidos de sagrada drogas terriveis para que se esquecessem da pdtria

cevada.

Nesta taca, a mulher semelhante as deusas
misturou

vinho de Pramno, e por cima ralou queijo de
cabra

com um ralador de bronze; e polvilhou depois

a branca cevada.

vv. 628-631, 638-40! vv. 233-2362

O servico de mesa ¢ prestado aos convivas tanto por uma serva, no pri-
meiro caso (na tenda do rei Nestor), como pela senhora da casa (a feiticeira
Circe), no segundo. Para os convivas preparam uma bebida que, sem dispensar
a tradicional jun¢do de vinho®® e dgua (subentendida no emprego da forma
verbal ‘misturou’®), introduz uma paleta gustativa de sabores muito diversi-
ficados, com destaque para a fusdo do doce, do licteo e do elemento base da
alimentacio, o cereal. Esta ¢, sem ddvida, uma outra maneira de conjugar a
mesa o vinho e a matéria-prima de que se fazia o pio!

4.2.Pao & vinho a mesa dos poetas liricos

Evoquemos, de seguida, o testemunho dos poetas liricos®, fontes que nos
ajudam a perceber tanto a varia¢do de gostos no que a preparagio do vinho
diz respeito, como a pluralidade de usos gastronémicos dada a condutos-base
como sio os supra mencionados queijo e mel. Num desses textos confirma-se
a origem mediterranea, ainda hoje conservada em Portugal, bem como em
vérios paises do sul da Europa, de combinar o consumo de queijo com mel,
acompanhados do indispensivel par pao&vinho. Desse costume nos da
conta Xenéfanes de Colofon (sécs. VI-V a.C.), poema que tem o interesse

2 Um dos vinhos mais famosos entre os Gregos antigos era precisamente este, o Prdmnios.
Conforme refere Garcia Soler (2001: 296), com base num estudo exaustivo das fontes, a
designagio pode derivar tanto da origem geogrifica do produto, que viria da ilha Icdria, onde
havia um rochedo chamado Pramnia, como da variedade da videira.

83 Cf. grego kiikese. .

¢ A proposito da alimentagio em autores liricos da Epoca Arcaica, vd. Garcia Soler 1997 ¢ 1998.
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acrescido de denunciar um gosto contra a corrente popular de beber vinho
com mel (frg. 1 Diels-Kranz). Neste caso, da leitura da elegia, resulta clara a
preferéncia do autor pelo consumo de vinho apenas diluido em dgua (dai a
alusdo a grande taga em que se fazia essa mistura, o 4rafer), ficando o queijo
e o mel reservados ao estatuto de acompanhamentos do pdo. Apresentamos
em tradugdo nossa os vv. 1-10, trecho relevante para a actual reflexio®:

Agora sim, estd o chao puro, e as maos de todos

e as tagas de vinho. Um coloca-nos coroas entrangadas,
outro estende-nos um liquido perfumado numa taca de libagoes.

Tumbém o krater estd cheio de boa disposicio.
Outro é o vinho preparado, ele que diz jamais vir a deixar

no barro um cheiro ao mel de flor.
No centro um sacro aroma exala do incenso,

Jfresca é a dgua, doce e pura.
Presentes estdo pdes dourados e uma sumptuom mesa,

de queijo e rico mel repleta.

Quer o lugar, os objectos, bem como os participantes do banquete sdo
submetidos a uma purificag¢ao/higienizagio prévias. Continuemos hoje, ou
nio, a evocar a presenc¢a do divino nos momentos de partilha dos alimentos
a mesa, nio diferimos dos gregos antigos em termos de cuidados de limpeza.
Também os utensilios usados variavam em formas e funcionalidades, como se
percebe da pluralidade de designagdes contidas no texto para os recipientes
de liquidos: as tagas, com asas, para beber o vinho (gr. sing. £y/ix), o grande
vaso para mistura deste com a dgua (4rater) e a taga, sem pé nem asas e geral-
mente com um lébolo central (para colocar um dedo, ajudando a seguri-la),
onde se juntava vinho puro com outros liquidos (leite, dgua, mel, azeite)®,
bebida a ser oferecida aos deuses, vertendo parte dela para o solo e bebendo
todos os convivas da mesma taga a porgio sobrante (gr. phiale)”’. Arredado
do vinho, o mel de flores (pois também o havia de palma®®) faz juntamente
com o queijo e o pao as honras da mesa.

65 Para a edigdo grega, vd. Gentili-Prato (1988: 166).

% Vd. Burkert 1993: 153-159.

%7 Sobre as formas dos vasos gregos, vd. Richter-Milne 1935. Informagio util nesta matéria
acessivel em: www2.ocn.ne.jp/~greekart/vase/s_menu_e.html

% Herédoto (1 193,1V 194, VII 31) refere-se ao mel artificial, obtido através da cozedura das
tamaras levemente fermentadas (Garcia Soler 2001: 376). Também Estrabdo, ao descrever os
bens da Babilénia (Geografia 16.1.14), enumera entre as vérias didivas da palmeira o mel. Outra
substancia adogante conhecida pelos Gregos era o que chamavam de aeromeli. Provavelmente
tratava-se de mand de tamarisco, que ha na Pérsia, India e Sinai, apresentando-se nas folhas de

alguns vegetais sob a forma de lagrimas (Garcia Soler 2001: 375-6).
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E legitimo interrogarmo-nos se as fontes escritas contemporaneas de que
dispomos nos permitem proceder a uma interpretagio sociolégica da mesa
grega. O testemunho de outro poeta lirico dos sécs. VI-V a.C., Hipénax,
revela quio relativa pode ser a concepgio de “mesa farta”. Considere-se o
fragmento 26 West, em que se contrapde um nivel elevado de vida a modéstia
mais elementar, aquela a que, no geral, se viam constrangidos os servos:

Realmente um deles vivia regalado, pois todos os dias, tal qual o eunuco Lampsaco,
banqueteava-se a grande com atum fémea e ‘pastas deliciosas’, a ponto de devorar o pa-
trimoniol Até que precisou de cavar o solo pedregoso das montanhas, para comer figos, com
moderagdo, e um paozinho de cevada — uma ragdo de escravo.

No dominio dos condutos é flagrante o contraste entre o requinte de comer
um peixe nobre (0 atum) e uma espécie de paré (as “pastas deliciosas”), preparado
com queijo, mel e alho (ingredientes esmagados a ponto de formarem uma
pasta, conforme sugere a etimologia do substantivo mutfotos, derivada do verbo
muttoteuo, que significa ‘esmagar’®’) ou alimentar-se do pdo menos cotado (o de
cevada), acompanhado de uma dose modesta de um dos frutos mais comuns
na Grécia, o figo. A este ultimo menu atribui Hipénax o substantivo ‘ragio’
(khortos), termo de evidente valor depreciativo, por remeter o piblico nio s6
para o universo da escravatura, mas, antes disso, para o mundo dos animais.

De facto, tal como sempre tem sucedido ao longo da histéria do Homem,
na alimentacdo espelha-se o estatuto s6cio-econémico dos individuos. Nas
palavras dos dois autores gregos que nos falta considerar, Platdo e Arquéstrato,
encontramos desenvolvida a ideia principal do poema de Hipénax: a conotagio
da “comida de pobre” com produtos acessiveis a populagdo comum e de “manjar”
com produtos raros e especialidades gastronémicas de preparagio mais elaborada.

4.3.Pao & vinho: ideal alimentar na Repiiblica de Platao

Na Repuiblica (372 a5-373 a), a propésito do modo de viver (vb. diaita) das
gentes de Calipolis, Sécrates e Glaucon fazem-se porta-vozes de dois modelos
contrastantes. A vida simples, idealizada pelo primeiro, tem por base os cereais
e o vinho, sendo que aqueles seriam consumidos nas duas formas mais usuais,
asaber: a cevada, na preparacio de papas; o trigo, sob a forma de pdo. Também
os condutos, que, apenas por instigacio do interlocutor, Sécrates é impelido a
acrescentar, pertencem a dieta dos extractos sociais mais humildes. Na categoria
de pratos salgados entram as azeitonas, o queijo, os bolbos (plantas silvestres)
e os vegetais (plantas cultivadas); na das sobremesas, os inevitdveis figos, o
grio-de-bico e as favas, além de frutos silvestres torrados (bagas de murta e
bolotas). Ndo obstante as garantias de satde que para o Mestre um tal regime

% Sobre este prato, vd.: Hipdcrates, Epidemias 2. 6.28.
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alimentar comporta, Glducon considera que essa seria a ‘ragdo’ (cf. uso do vb.
khortazo) prépria dos habitantes de uma cidade de porcos.

Quais seriam, entdo, os condutos e as sobremesas de uma cidade luxuosa,
modelo em que pensa o aristocrata Glducon? Nio nos oferece porém Platio,
na resposta de Sdcrates, a informagio detalhada que buscamos.

4. 4. Pao & vinho na literatura gastronémica de Arquéstrato

O texto que nos pode ajudar a conhecer exemplos concretos de uma
alimentagdo requintada terd sido composto em data nio muito distante da
das obras de Platio. Refiro-me ao poema Iguarias do Mundo (gr. Hedupatheia)
de Arquéstrato de Gela (Sicilia, séc. IV a. C.)™. De entre os cerca de 60
fragmentos chegados até nés, atenho-me apenas a seis. Para o fragmento
38, contendo uma receita de atum fémea, remeto pelo simples facto de esse
pescado se encontrar entre as iguarias louvadas por um autor oriundo, muito
provavelmente, do meio aristocratico siciliano’™. Ja o frg. 60 afigura-se-me bas-
tante explicito na correspondéncia entre produtos e estatuto sécio-econémico
dos individuos. Eis as palavras do autor:

Durante um banquete coroa sempre a cabeca com grinaldas de todas as variedades de
flores que as planicies férteis da terra oferecem, perfuma os cabelos com gotas de finos
perfumes e, durante todo o dia, coloca sob o ténue fogo do brasido mirra e incenso, fruto
fragrante da Siria. Quando estiveres a beber, que te sirvam um dos seguintes acepipes:
um enchido do estomago, uma teta de porca estufada, molbhadinbha em cominho, vinagre
bem forte e silfio e toda a espécie de aves tenras da época, grelhadas. Esquece os modos
dessa gente de Siracusa, que, a maneira das rds, se limitam a beber, sem comer. Mas tu,
ndo vds na conversa deles e come os petiscos de que te falo. Todos os restantes acepipes, por
seu lado, sao um sinal evidente de uma aviltante pobreza, a saber: grio-de-bico cozido,
favas, macds e figos secos.

O presente testemunho esclarece ainda outros aspectos, como a prepara¢io
dos convivas e do ambiente do banquete, purificados e perfumados de fragrin-
cias varias. Uma vez mais reencontramos os produtos consumidos ao natural e
abundantes na natureza conotados com a origem humilde dos consumidores —na
categoria das leguminosas, o grio-de-bico e as favas; as comuns magis (comidas
frescas, na sua época) e figos (que secos se conservam, para consumo fora da
época de colheita). A sofisticagio estd do lado de especialidades feitas de partes

70 Sobre a obra do siciliano, vd. Olson-Sens 2000, Wilkins 2011, Soares 2012.

1Trad.: Pega num rabo de atum fémea — estou a falar de um grande atum fémea, cuja terra mdie
€ Bizancio. Depois de bem partido, grelha todas as postas, deitando-lhes apenas umas pedras de sal e
esfregando-as com azeite. Come-as quentes, ensopando-as num molho salgado bem apurado. Se quiseres
comé-las sem molho, também sio excelentes, semelhantes aos deuses imortais em natureza e aspecto.
Porém, se as servires regadas com vinagre, o prato fica estragado (publicado em Soares 2012: 47).
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especificas do animal doméstico mais consumido, que era o porco (visceras e teta
de porca), e de aves de caga, bem como da presenca da planta aromatica mais
requintada de entdo (porque rara e criada apenas em estado selvagem), o silfio.

De Arquéstrato, primeiro autor conhecido de um guia gastronémico,
falta-me considerar mais quatro fragmentos, aqueles que se relacionam
com alimentos da dieta grega que jd nos apareceram noutros autores. Antes
de analisar os trechos em que o autor se centra no pio e no vinho, convém
assinalar que na sua obra temos a confirmacio do consumo de azeitonas e
de bolbos, ao que tudo leva a supor, servindo de ‘entrada’ (gr. paropsis’) a
uma refei¢io completa, composta ainda pelas primeiras e segundas mesas.

Assim, no frg. 8 (que consiste num unico verso), 1émos a recomendagio
que te sejam servidas azeitonas engelhadas, amadurecidas na drvore. Em questio
estdo as azeitonas pretas (i. e., que maturaram na drvore), que eram conservadas
em sal durante o tempo necessério (dai apresentarem a pele engelhada) para
perderem a acidez e se tornarem agraddveis ao palato”.

Também os bolbos’™, terminologia genérica de dificil correspondéncia
botinica exacta, se serviam bem condimentados, tradi¢do culindria que o nosso
autor claramente rejeita, quando escreve, no frg. 9, o seguinte: As tagas com
molhos de bolbos e de caules digo adeusinho, bem como a todo o tipo de aperitivos. Na
referéncia aos caules devemos entender a alusdo a uma das plantas de sabor
acre mais cotada entre os gourmets gregos e romanos antigos, o ja referido
silfio. Criada apenas em estado selvagem, acabou por ser substituida, apés a
sua extingdo, no séc. I d. C., pela assafétida.

Claro que o pao marca presen¢a a mesa dos Gregos desde as entradas,
posi¢do primordial que Arquéstrato lhe reconhece quando afirma, no seu fr.
5 (vv. 1-2), que Em primeiro lugar sio os dons de Deméter de farta cabeleira que
vou mencionar, meu caro Mosco. Ou seja, é aos cereais/pdo, ambos ofertas da
deusa a que os Romanos haveriam de dar o nome Ceres (de que deriva em
portugués o substantivo ‘cereal’), que cabe, segundo a reconstitui¢io que mo-
dernamente se faz da ordem por que Arquéstrato teria escrito os seus versos,
o lugar de abrir o servi¢o de mesa propriamente dito. Faz todo o sentido que
lhes seja concedida semelhante primazia, pois, conforme atestaram as mais
antigas fontes em matéria de mesa grega (os Poemas Homéricos), desde que
esta ¢ posta, sobre ela se depositam cestas de pao.

2 Repare-se que os Gregos formam a palavra que traduzimos por ‘entrada’ precisamente
antepondo ao nome gpson (‘comida, prato’) o sufixo para (‘a0 lado de’). Ou seja, trata-se de
preparados que se servem para acompanhar o prato principal ou o antecedem.

7 QOutra maneira que os gregos antigos tinham de tornar as azeitonas comestiveis era
colhé-las verdes e curd-las em salmoura, daf serem chamadas ‘salgadas’ ou ‘marinadas’.

™ A propésito dos bolbos, leia-se Degani 1997.
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Da leitura completa do trecho em questdo recolhemos uma série de
informacoes pertinentes em dominios ainda hoje tidos em conta quando se
caracteriza um produto alimentar, a saber: a qualidade, a origem e diversidade
tipolégica. Passemos, entio, a leitura dos restantes versos do fr. 5:

Presta bem atengio ao que te digo. Os melhores e mais finos de todos (limpos das im-
purezas da mais comum cevada) podem arranjar-se em Lesbos, na colina rodeada pelo
mar da famosa Ereso — mais brancos que a neve pura! Os deuses, se por ventura comem
farinha de cevada, ¢ ai que, para eles, Hermes a vai comprar. Também a hd razodvel
em Tebas das Sete Portas, em Tasos e noutras cidades — mas assemelha-se a grainbas,
quando comparada is anteriores! Nio tenhas qualquer divida a respeito disto.

Compra um pdo da 1essdlia, que tenha sido bem enrolado & mao até formar uma bola,
aquele a que os locais chamam krimnites e outros pio kondrinos. Em segundo lugar o
meu elogio vai para o filho da farinha de trigo de T¢gea, o pdo escondido. No entanto,
quando se trata de pao feito para vender na praga, € a ilustre Atenas que oferece aos
mortais o de melhor qualidade. Mas em Eritras, de abundantes cachos, um pdo branco,
a sair do forno no momento em que atingiu o ponto exacto de cozedura, € esse que faz as
delicias da refeicdo.

O nosso poeta comega por tecer consideragdes a qualidade das maté-
rias-primas do pdo, a cevada e o trigo, estabelecendo uma hierarquia com base
na sua origem geogrifica. Rodeada de planicies ardveis férteis, Tebas surge aos
ouvidos do leitor da época como uma regiio naturalmente propicia a produgio
de cereais. Jd os topénimos insulares podem suscitar alguma surpresa. Tasos
é famosa sobretudo pela produgio de outro produto, o vinho (aspecto a que
voltaremos, quando analisarmos o frg. 59). Aos cereias produzidos nestes dois
lugares reserva-lhes uma adjectivagdo modesta, pois qualifica a sua farinha
de cevada simplesmente de ‘razodvel, aceitdvel’ (v. 8). No que diz respeito a
Ereso, em Lesbos, tomada pelo poeta por melhor produtora de cereais no
universo grego, os achados numismadticos, tal como Arquéstrato, atestam
essa faceta de produtora cerealifera, ao exibirem exemplares do séc. III a.
C. precisamente com a figura de Hermes de um dos lados e uma espiga do
outro”. Repare-se que os critérios de qualidade do cereal entdo enunciados
permanecem vilidos nos dias de hoje: a cor e o nivel de moagem. Dai que
se destaque a alvura da farinha de Lesbos (isenta de misturas) e o contraste
entre a fina crivagem desta e o grido grosso (compardvel a grainhas de uva)
da cevada oriunda de outras paragens.

Numa sequéncia l6gica, segue-se a tipologia dos cereais, a do pao’. Hd
o de cevada e o de trigo. Na primeira categoria enquadram-se dois dos trés

7 Cf. Olson-Sens 2000: 30.
76 Sobre as diversas variedades de pdo grego, leia-se Garcia Soler 1995.
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tipos referidos, aparentados ainda pelo facto de, a avaliar pelas designagoes
que lhes atribui o poeta, serem feitos de grio grosseiramente moido, a saber:
‘pao de bola da Tessélia’ ou krimnites (substantivo da familia de &rimnon, ou
seja, ‘farinha grossa de cevada’); kondrinos (derivado de kondros, designagio
para ‘grio grosso’).

O pio de trigo recebe a sua denominagio nio de qualquer caracteristica da
farinha, mas do processo de cozedura. Dai ser apelidado de ‘pao escondido’ (alusio
a cozedura num pequeno forno cerimico, dentro do qual se ‘escondia’ o pdo).

O texto de Arquéstrato dd conta, ainda, de uma diferenciagio tipoldgica de
grande actualidade para os leitores dos nossos dias. Refiro-me a distingdo que faz
entre ‘pao comercial’ (aquele que se vende na praga/mercado) e ‘pao caseiro’. A sua
preferéncia, como a de muitos dos consumidores nossos contemporaneos, recai
sobre este Gltimo, que, num sugestivo discurso sinestésico, chega a mesa imagindria
do leitor sob a forma de um péo branco, quentinho, acabado de sair do forno!

Quanto ao vinho, além de uma unica referéncia ao seu uso como ingre-
diente de um estufado (de tremelga, frg. 4977), surge ainda no frg. 59, trecho
do poema a que sugiro apelidemos de “carta de vinhos” (numa claro esforgo
de aproximagio entre o discurso gastronémico antigo e o dos nossos dias).
Eis a tradugido desses versos:

Oxald que, quando pegares na taca repleta de Zeus Salvador para beberes, esteja
Jd envelhecido, com a cabeca bastante grisalha e a cabeleira humedecida enfeitada de
branca flor, 0 vinho natural de Lesbos, rodeada pelo mar.

O vinho da sagrada Fenicia, o Biblino, também o louvo, apesar de nio o equiparar ao
anterior. Na verdade, se ndo o conbeces, a primeira vez que o provares, irds achar que
possui uma melhor fragrincia do que o Lésbio — aroma esse que tem devido & sua muita
idade; mas se passares a bebé-lo, acha-lo-ds muito inferior. Jd o outro vai parecer-te
ndo um vinho requintado, mas ambrdsia. Se, no entanto, aos tipos fanfarroes, cabecas de
vento e fala-baratos que trocam deste vinho, dizendo que o Fenicio ¢ de todos o melhor,
ndo lhes ligo a minima < >78,

Também o 1isio é bom de beber, se for envelhecido, durante anos, por numerosas e
lindissimas estagaes.

Eu cd, também sei tecer louvores aos rebentos da vinha carregados de cachos de outras
cidades, e ndo ignoro os seus nomes. Porém nenhum desses vale nada, diante do vinho

de Lesbos. Mas hd pessoas que se regozijam em elogiar apenas os bens da sua terra.

77 Cf. Soares 2012: 41: E uma tremelga, estufada em azeite e também em vinho e ervas verdes
aromdticas e um pouco de queijo ralado.
78 Lacuna no texto.
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Fig. 2: Krater de sino. Estilo: Atico de figuras vermelhas, ¢.400 375 a.C. Universidade de Coimbra,
Instituto de Arqueologia. Proveniente de Alcicer do Sal. Alt.:35 cm. Didm. méx.: 34 cm.

Decorrente do propdésito deste primeiro gastrénomo da Antiguidade”, de
compor um roteiro (em grego diz-se um ‘périplo’, ji que o meio de transporte
usado era o barco®) que desse a conhecer a toda a Hélade (frg. 1) onde hd a
melhor comida e bebida (frg. 3), deparamos, tal como sucedeu acima a propésito

7 Como tal reconhecido, ja no séc. I d. C., pelo enciclopedista romano, Ateneu de Naucra-
tes, que resgatou do olvidio parte da sua obra, ao citd-la numerosas vezes no seu Sdbios & Mesa
(Deipnosophistai).

50 A letra, o substantivo périplo significa ‘navegar’ (do verbo plog) em torno de’(da preposigio/
prefixo peri), ou seja, viajar pela costa de um territério que o autor identifica com os continentes
entdo conhecidos, a Asia e a Europa (cf. frg. 2: Percorri a Asia e a Europa).
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do pido, com uma verdadeira hierarquia de vinhos, de acordo com as suas
qualidades. Nio ¢, portanto, uma inven¢io moderna a prética de avaliar os
vinhos de acordo com uma série de caracteristicas organolépticas (paladar,
aroma e aspecto), bem como usar denominag¢des toponimicas (antepassadas
das actuais denominagdes DOP, IGP, DOC e IG®!). Estamos, seguramente,
perante o antepassado da nogdo de ferroir aplicada ao vinho, como também
a hd, hoje, atribuida ao pao®.

Antes, porém, de atentarmos nessa informagio especializada, porque
emitida por uma personagem que d4 sinais de ser um entendido em vinhos,
e ndo um comum consumidor dessa bebida, importa identificar mais uma
tradi¢do mediterrdnea antiga pervivente na actualidade: o acto de brindar,
ou seja beber a satide de alguém, ritual que tem, na sua base, as primordiais
homenagens aos deuses, em nome de quem se bebe e a quem se oferece a
prépria bebida. No caso de um simpdésio grego, convivio reservado sobretudo
ao consumo de vinho, e que podia seguir-se a refeicdo propriamente dita
(o deipnon ou jantar), assinalava-se o inicio do festim por meio de virias
libagbes, uma delas, provavelmente correspondente a segunda ou terceira
taca, era consagrada a Zeus Salvador®.

Hoje brinda-se a tudo, sem que desse leque alargado de destinatdrios da
homenagem prestada pelos convivas estejam arredadas entidades consideradas
divinas. Beber vinho com outros (sentido literal do termo grego symposion) foi
e continua a ser um acto evocativo, independentemente de a evocagio/brinde
ser feita no inicio, no meio ou no final de um convivio.

O texto de Arquéstrato revela, sem duvida, verdadeiras preocupagdes
de um critico de vinhos moderno, ao referir aspectos como a distingio entre
vinhos de castas “nacionais” (gregos) e “estrangeiras” (ndo gregos). Na cate-
goria dos primeiros, Arquéstrato distingue os vinhos de duas ilhas, Lesbos e

81 DOP: Denominagio de Origem Protegida; IGP: Indicagio Geogréfica Protegida. Outras
designagées de origem sio DOC (Denominagio de Origem Controlada), IG (Indica¢io Geo-
grifica) e, ainda, Vinhos Regionais. Todas estas categorizagdes estdo brevemente apresentadas
no Portal do Vinho Portugués (www.infovini.com)

82 Santos e Gama (2011: 279) chamam a atengdo para a existéncia hoje em Portugal de
varias “Terras de Pao”, localidades que, no intuito de promover os seus paes como patriménio
identitdrio local, apostaram na sua valoriza¢do enquanto produtos locais diferenciadores e genu-
inos. Na verdade hoje hd uma pandplia de iniciativas neste ambito, de que destacamos, a titulo
meramente ilustrativo: feiras (“Feira do Pio e Dogaria”, Montemor-o-Velho; “Feira do Pio
Quente e Queijo Fresco”, Vaqueiros; “Feira do Pdo e do Biscoito”, Valongo), festas (“Festa dos
Tabuleiros”, Tomar), organismos associativos ligados ao produto (como ¢ o caso das confrarias
gastronémicas, vd. “Confraria do Pao”, Terena, Alentejo; “Confraria do Pao de Santo Anténio”,
Lisboa) e parques molinolégicos (Ul, Oliveira de Azeméis).

85 Sobre esta prética grega de realizar diversas libages ao deus supremo do pantedo olimpi-

co, vd. Olson-Sens 2000: 216 (comm. ad loc.).
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Tasos®; na dos segundos, o Biblino, originirio da Fenicia®. Além da origem
geografica do produto, também o envelhecimento da bebida vem apresentada
como abonag¢do da sua exceléncia. Repare-se que, qual verdadeiro expert na
matéria, Arquéstrato assinala a presenca de espuma branca, aqui designada
de ‘branca flor’ (a flos vini dos latinos) e o bouquet exalado pela bebida como
marcadores da sua qualidade. Mais, chama a ateng¢do para o que se poderia
designar de “falsa qualidade” de um vinho, aquele que, se bebido em pequena
quantidade e ao primeiro gole deixa na boca uma boa impressio, mas que,
quando passa a ser consumido de forma regular, perde esse encanto imediato.
Essa ¢ a diferenca assinalada a propésito do Lésbio, que é bom para provar,
mas nio para beber!

Numa altura em que os galardées de distingdo seguiam padrées diversos
dos que hoje nos regem, nio estranhamos que o primeiro prémio em termos de
vinhos assuma nio a forma da moderna “medalha de ouro”, mas de metifora,
ao ser comparado a4 ambrésia, que, juntamente com o néctar, constituem a
alimenta¢io exclusiva dos deuses®.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A anilise retrospectiva que levimos a cabo sobre os virios sentidos do
consumo do pdo e do vinho, dois produtos emblemiticos da alimentagio
portuguesa (de heranga antiga mediterranea), permite-nos aferir uma série
de constatages pertinentes para o estudo cientificamente apoiado da histéria
do patriménio alimentar luso-brasileiro.

Primeiro, ndo € legitimo caracterizar a identidade cultural alimentar
portuguesa sem buscarmos as fontes primevas de que brotam. Dai se justificar
o profundo enraizamento que a comparagio entre documentos gregos antigos
e outros do Portugal da Epoca Moderna revela quanto a transmissio de um
patriménio ancestral, sujeito aos inevitdveis ajustes que o passar dos tempos
impbe, mas, mesmo assim, matricialmente cldssico.

84 Salviat 1986 fez um estudo exemplar de levantamento dos documentos (em sentido
amplo) que permitem aplicar ao vinho de Tasos uma concep¢io moderna, bem ilustrativa da
relagdo intrinseca entre um produto e a terra em que é produzido, conferindo-lhe caracteristicas
impares. Refiro-me a nogio de zerroir. Os testemunhos considerados vao das dnforas, a inscri¢des,
textos literdrios e epigraficos, sem esquecer um papiro. Sobre as denominagdes geogrificas dos
vinhos gregos, vd.: Dalby 2000, Garcia Soler 2002.

85 A antiga Biblos situava-se entre as actuais cidades costeiras libanesas de Tripoli e Beirute.

8 Alids na Iliada (X, v. 341) afirma-se claramente que os deuses nio comem cereais
nem bebem vinho. Mais, ja vem da tradi¢io homérica o habito de comparar o vinho nio
$6 a4 ambrésia, mas também ao néctar. A propésito do vinho que lhe serve Ulisses, o ciclope
Polifemo afirma: Mas esta bebida ¢ ambrisia misturada com néctar (Odisseia, IX, v. 359; trad.

Lourengo 2005: 155).
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Segundo, por uma questdo de respeito e preservagio da memoria dos
povos luséfonos, e no que ao conhecimento do patriménio e cultura da
Histéria da Alimentagdo Luso-brasileira em concreto diz respeito, importa
destacar dois aspectos:

1. a heranca alimentar mediterrinea da Antiguidade deve ser presenti-
ficada, por forma a ndo corrermos o risco de viver em sociedades ndo apenas
anamnésicas, mas, mais grave do que isso, mal informadas a ponto de, por
pura ignorancia, terem por novo e exclusivo da contemporaneidade em que
vivem realidades com uma longa histéria (passado esse que também faz parte
da sua histéria);

2.0 achamento do Brasil, pelos portugueses, e de Portugal pelos brasileiros,
continua a fazer-se hoje também através de identidades gastronémicas, cujo
lastro remonta e tem aspectos em comum com um outro achamento, ocorrido
hd mais de dois milénios, por povos mais evoluidos (como os Gregos, com
a sua civilizagio assimiladora) de povos entdo também tidos por primitivos.

A pesquisa e reflexdo desenvolvidas sobre o pdo e o vinho 4 mesa dos
Portugueses (pratica que levaram na sua bagagem cultural para o Novo
Mundo) confirmam a polissemia lhes estd associada. Alimentos bdsicos e
indispensdveis da mesa dos mais antigos povos da bacia do mediterrineo,
Gregos e Romanos, pio e vinho funcionam como produtos alimentares de
aculturagdo de povos em estddios de evolu¢do menos desenvolvidos, praticantes
de uma diaita (‘modo de vida’) que, por estar intimamente ligada a floresta
(silva), denominamos de “silvestre”.

Jé numa perspectiva de confronto entre estratos sécio-econémicos de
uma mesma comunidade, e por serem alimentos bésicos (por oposi¢io a pro-
dutos raros, logo tidos por mais requintados), o pao e o vinho nio espelham
(salvo se forem, sobretudo no caso do vinho, de qualidade excepcional) um
padrio alimentar elitista, mas sim, na maioria das situa¢des, humilde. Nesta
rubrica do confronto entre alimentos ordindrios e iguarias, vislumbrdmos
que, dependendo da época histérica em que nos situamos, a hierarquia social
vai variando. Ndo obstante essas variantes diacrénicas, a verdade é que a
alimenta¢io constitui desde sempre um marcador de distin¢do social.

Em suma, demonstrando que o pao e o vinho, além de serem estereétipos
no mundo da Alimentagio Portuguesa, representam dois pilares fundacionais
da vertente alimentar da dieta mediterrinea, quisemos, com base na analise de
documentos histéricos de vérias épocas, mas sobretudo da antiguidade grega,
apresentar algumas das mais reveladoras evidéncias histérico-literarias da
“certiddo de nascimento” da dieta mediterranea, uma das grandes influéncias
do Patriménio Alimentar da Lusofonia.
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“D1z-ME O QUE COMES E TE DIREI QUEM ES”:
UMA REPRESENTACAO MUSIVA DE XENIA NA AFricA Romana
("Tell me what you eat and I will tell you who you are”:
a mosaic depiction of xenia in Roman Africa)

ReGcina Maria pa CuNHA BUSTAMANTE
Universidade Federal do Rio de Janeiro (rmbustamante@terra.com.br)

Resumo: Nas sociedades cldssicas, xénia relacionava-se originalmente a hospitalidade:
era um presente em alimentos ofertado aos héspedes. Por extensio, foi empregado
genericamente as pinturas de naturezas-mortas, que decoravam as salas de jantar
ou de recep¢io. Na Africa Romana, houve uma difusdo deste tipo decorativo em
mosaicos. Selecionamos um deles visando analisar suas implica¢des culturais.

Paravras-cHAVE: alimentagio; Africa Romana; mosaico

AssTracT: In classical societies, xenia was originally related to hospitality: it was
a gift of food offered to guests. By extension, it was generically used in relation to
still life paintings, that decorated the dining and reception rooms. In Roman Africa,
there was a diffusion of these type of decorative mosaics. We selected one of them
to analyze its cultural implications.

KEeY worDps: alimentation; Roman Africa; mosaic

InTRODUCAO

Os antigos romanos tinham uma méxima: “Dize-me o que comes e te direi
quem és™. Desta forma, expressavam que o ato de comer, mais que uma mera
necessidade de sobrevivéncia, possuia um significado sociocultural. Tal no¢io
foi enfatizada pela Antropologia através dos estudos de Lévi-Strauss>que
considerou a cozinha como uma linguagem que traduz a estrutura social*
Assim, o sentido de alimentagdo se ampliou para além da satisfacio das
caréncias elementares do homem: o ato fisico de sobrevivéncia ascendeu a
um ato cultural* A Antropologia propiciou um espago de reflexdo sobre

! Em 1825, Brillat-Savarin retomou este ditado no seu livro 4 fisiologia do gosto através do aforismo
IV Por isso, ao fazer uma busca na internet, o gastrénomo francés aparece como autor da frase.

2 A tetralogia Mitoldgicas de Lévi-Strauss se compée de: O cru e o cozido (original de 1964), Do mel
as cinzas (original de 1966), A origem dos modos 4 mesa (original de 1968) e O homem nu (original de
1971). Entre o volume 1 e o 2 de Mitoldgicas, Lévi-Strauss publicou um ensaio sintético e bastante
esclarecedor sobre a temdtica, que foi intitulado de O tridngulo culindrio (original de 1965).

3 Lévi-Strauss 1968: 35.

* Ver os verbetes do volume 16 da Enciclopédia Einaudi: alimentagio de Valeri (1989:
191-209) e cozinha de Aron (1989: 281-304), complementados pelos verbetes de fome de Valeri
(1989:169-190), vegetal de Fabietti (1989: 210-224), animal de Barrau (1989: 225-239) e fogo
de Perles (1989: 264-280).

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_2 51
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o tema’, privilegiando a anilise das preferéncias alimentares, da signifi-
cagdo simbdlica dos alimentos, das proibi¢des dietéticas e religiosas, dos
hébitos culindrios, do comportamento 4 mesa e, de uma maneira geral, as
intera¢des da alimentagido de cada sociedade com seus mitos, sua cultura
e suas estruturas sociais.

Até poucas décadas atrds, a gastronomia® nio era considerada em si mesma
um objeto de investigac¢do histérica. S6 passou a sé-lo quando a Histéria
interessou-se por comportamentos e hdbitos cotidianos (morte, casamentos,
modas...), para melhor conhecer as sociedades. Ao longo da existéncia, o
homem consagra ao gesto que o faz sobreviver uma atengdo e um lugar que
tém variado com a cultura e a histéria. Este gesto cotidiano nio tardou a se
transformar num ritual, numa poética do gosto. Assim, na trilogia organizada
por Nora e Le Goff, um marco da nova historiografia em meados da década
de 1970, hd trés textos’ que abordam, direta e indiretamente, este tema no
volume dedicado aos Novos Objetos da Histéria, abarcando, significativamente,
25% deste tomo. Dois desses textos, de autoria de Detienne e Vidal-Naquet,
referem-se 4 Antiguidade Grega e analisaram, respectivamente, a partir do
didlogo com a Antropologia, as relagdes existentes entre a alimentagdo e
os mitos gregos e entre os sacrificios religiosos e a vida politica®. Em outra
perspectiva, pautou-se o texto sobre o século XIX de autoria de Aron, que
se preocupou em ressaltar a profunda mutagio metodolégica para trabalhar
o tema da culindria, pois demanda uma abordagem plural: biolégica, médica,
social, econdmica, demogrifica e administrativa. Desta forma, preparar os
alimentos e comé-los ganham um novo status no campo da Histéria.

Especificamente para Roma Antiga, os estudos nesta drea sido bastante
diversificados: descri¢ées dos hdbitos alimentares, procurando apresentar o
cotidiano da sociedade romana’, preocupagdes com a questio do abasteci-
mento e a politica do “pdo e circo” e interesse em definir e compreender a
cultura alimentar através do valor da comensalidade, dos tipos de alimentos
consumidos, da cozinha e da dietética'. No presente texto, selecionamos um

SE.g., Certeau 1998: 131-149 e 298-332.

¢ Literalmente, a lei do estdmago; do grego gaster = estémago e nomos = lei; termo criado, em
1533, por Rabelais no seu livro Pantagruel.

7 Detienne 1995: 52-67; Vidal-Naquet 1995: 116-140; Aron 1995: 160-185.

8 Para maiores detalhes sobre estes temas, ver Vernant e Detienne 1990.

? Carcopino s/d; Grimal 1988: 255-257; Paoli 1956: 117-137; Robert 1995: 121-152; Veyne
1990: 178-199.

10 Garsney 1988, 1998: 238-253 e 1999. Especificamente sobre o abastecimento militar,
ver Remesal 1986. O site do “Centro para el Estudio de la Interdependencia Provincial en la An-
tigiiedad” / CEIPAC (http://ceipac.gh.ubses/) disponibiliza textos sobre estudos de 4nforas de
azeite e a relagio entre exército e a sua distribui¢io, além de diversas outras informages sobre a
permanéncia romana ao longo de todo o Mediterraneo.

1 E.g.: Andre 1981; Dosi e Schnell 1986; Blanc e Nercessian 1992; Corbier 1998: 217-237;
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mosaico figurativo da Africa Romana para abordar o tema da alimentacio.
Analisaremos as significa¢des presentes na imagem musiva, observando as
condigdes de produgio deste discurso imagético em pedra, os aspectos sociais,
econdmicos, politicos e religiosos desta representagio, visando compreender
as intera¢des da culindria com a cultura especifica daquela época e lugar. Para
tanto, partimos da premissa de que a imagem ¢ uma maneira de se reconhecer
e se elaborar o dado sensivel, porém ndo numa perspectiva isomérfica em
relagdo ao real. Ela se insere na ordem do texto, no sentido em que precisa
ser “lida”, para ser compreendida. Para tanto, nés, historiadores, devemos
deixar de ser “analfabetos visuais”?. Privilegiamos aqui o modo de produgio
de sentido da imagem através da sua interpretagio, ou seja, como provoca
significacdes. A imagem foi considerada como uma ferramenta de expressio
e comunicagio, pois transmite uma mensagem para outro, uma mensagem
visual, sendo composta de diversos signos e, configurando-se, portanto, em uma
linguagem®. De acordo com Bérard™, a imagem corresponde a uma narrativa
a partir de um repertério comum de elementos estdveis e constantes, criados
e compartilhados pela sociedade. Através das combinagdes associativas desses
elementos, podemos passar da relagdo de referéncia a rela¢io de significagio.

QUANTAS PALAVRAS VALE A IMAGEM MUSIVA?

A ferramenta “Contar Palavras” do Word, rdpida e precisamente, nos
forneceria um nimero. Entretanto, mais que uma “cifra”, interessa-nos aqui
“decifrar”.

A imagem em foco possui como suporte material um mosaico policro-
mitico, que decorava o pavimento de uma exedra (sala de recep¢do) de uma
rica residéncia urbana (domus) em Hadrumetum (atual Sousse, na Tunisia)
e foi datado do inicio do século III. Seu motivo figurativo ¢ uma xénia. Este
termo — xenia — estd relacionado originalmente a hospitalidade: “presente
que, entre gregos e romanos, os hospedeiros tinham o hédbito de dar ou de
enviar aqueles que recebiam, como marca de hospitalidade e de amizade.”
O arquiteto latino Vitravio nos informa que o termo passou a ser aplicado “as
pinturas em que imitavam aquelas coisas que eram oferecidas aos héspedes.
Deste modo, os pais de familias, quando hospedados, nido se sentiam em
terra estranha ao encontrarem nestes aposentos uma discreta liberalidade.”

Dupont 1998:199-216; Grotanelli 1998: 121-136; Longo 1998: 266-276; Mazzini 1998:
254-265; Sassatelli 1998: 186-198.

12 Burke 2004: 12.

15 Joly 1997: 48,

14 Bérard 1983: 5-37.

15 Rich 2008: 713, tradugio nossa.

1 Vitravio, Tratado de Arquitetura VI, 7, 4.
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Assim, xénia foi genericamente empregada as numerosas representacoes de
naturezas mortas compostas por frutas, vegetais, caga e outros alimentos,
encontradas nas decoragdes das salas de jantar ou de recepgio, inserindo-se,
portanto, num contexto tanto de honrar os convidados quanto de enfatizar a
generosidade do senhor da casa. A partir do século II, este tipo de represen-
tacdo foi extremamente difundido na Africa Romana através de mosaicos,
ocupando um lugar muito importante nos esquemas de decoragio doméstica,
em especial, nas residéncias da elite local?.

A literatura imperial privilegiou os testemunhos caricaturais dos banquetes
romanos’. Estes estavam inseridos na categoria de “consumo conspicuo” e
serviam como simbolo de ostentagdo, pois cada anfitrido tentava suscitar a
admiracdo dos seus convidados através da exposicio de pratos exdticos ricamente
adornados, apresentados por escravos bem vestidos em baixelas de ouro, prata,
cristal e vidros trabalhados, num ambiente com méveis requintados e com
pinturas e mosaicos decorando paredes e chio. O fausto pretendia estabelecer
uma espécie de hierarquia de poder no tecido das relagées sociais. Civilizagdo
onde o espetacular estava onipresente, a Roma Antiga compreende-se melhor
enquanto cultura de dimensdo acentuadamente teatral. Era uma sociedade es-
cépica, ou seja, estava sempre a mostra, em suma, uma sociedade do espeticulo.
De fato, o espetacular impunha-se tanto na vida publica quanto na privada. A
representac¢do assumia-se como categoria indispensavel: desde as marchas dos
triunfos as procissdes funebres, dos discursos eloquentes no férum as diversoes
no circo e anfiteatro; e estava também presente nas refeicdes das elites, como
analisaremos no mosaico afro-romano.

Na Africa do Norte, ja havia uma tradi¢io cartaginesa na confec¢io de
mosaicos. Com o dominio romano, houve sua interrup¢io, embora subsistisse
em algumas cidades de origem punica. Por volta do final do século I e do 1I,
os mosaicistas da regido criavam mosaicos geométricos em preto e branco
com padrdes muito simples, semelhantes aos italianos do mesmo periodo,
relegando suas préprias tradi¢des. Somente em meados do século II, esses
artesaos, favorecidos pela prosperidade norte-africana, comegaram a se afastar
dos padrées romanos com a gradual introducio da policromia nas bordas
e da integracdo de elementos florais e geométricos. Produziram-se entio
mosaicos figurativos, que seguiam a tradi¢do helenistica, com cenas idilicas
e mitolégicas. O estilo africano chegou a sua maturidade no século III e foi

7 Ennaifer 1996: 65-85.

8 Petronio, Satiricon 26,7-70, 7; Horécio, Sdtira 2, 8, 80-95; Juvenal, Sitira 4, 140-142.
Castro (2012: 71) observa a necessidade de “ndo confundir géneros mais perto da atmosfera
do quotidiano (comédia, stira, epigrama, epistola) com a realidade” e lembra que “cada género
traduz uma opgio estética (que dd continuidade a uma tradigio literdria) e enquadra-se num
registro ficcional”.
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disseminado em outras partes do Império Romano, como Sicilia, Sardenha,
Roma e Espanha. Este estilo caracterizou-se pelo uso da policromia e pela
representacdo de cenas cotidianas, caras a elite. Os mosaicistas norte-africanos
renovaram seu repertério iconografico, inspirando-se na realidade ao seu redor.
Comecaram a se interessar particularmente por aspectos da vida didria, em
especial aqueles relacionados a elite que encomendavam os mosaicos, como
atividades em suas propriedades rurais, jogos (corridas de carruagens nos
circos e cagadas e lutas de gladiadores nos anfiteatros, financiadas por este
grupo) e outras atividades sociais, dentre elas, a comensalidade®.

Na época imperial, os romanos faziam trés refei¢oes didrias: o jentaculum
(vinho, pdo e queijo) de manhi; depois, ao meio-dia, o prandium, pequena
pausa sem qualquer ritual, em que se comia, geralmente de pé, um pouco de
carne e fruta com algum vinho; e, por fim, ao cair da tarde, a cena, que era a
principal refei¢do do dia, em que a familia e, eventualmente, convidados se
reuniam confortavelmente para compartilhar uma comida mais substanciosa
regada a bebida e a diversdo. A cena era preparada para usufruir o ofium e
se opunha ao ligeiro prandium, que ocorria ao meio-dia, quando ainda se
voltaria as atividades, ou seja, ao negotium. A cena requeria tempo para seu
preparo e consumo; despertava a gula e o prazer, propiciando a civilidade e
a sociabilidade, tipicas do meio urbano®. Enquanto o prandium estava mais
de acordo com a dieta frugal dos camponeses, pautada principalmente em
alimentos de origem vegetal, a cena estava condizente com as transforma-
¢bes no regime alimentar, com o consumo crescente de carnes e produtos
exéticos vindos de todo Império, como se comprova no tratado culinirio de
Apicio, que apresentou a nova dietética romana, sensivelmente distante da
tradicional frugalidade?. Desenvolveu-se uma etiqueta refinada e suntuosa
a mesa, estabelecendo hierarquias e conferindo prestigio social®.

No ambiente doméstico, o lugar inicial das refei¢ées era o atrium®. No século
ITa.C., com a adogido do perystilum (pétio cercado com colunas), que retirava a
intimidade do atrium, as refei¢oes passaram a ser realizadas no triclinium. Esta

1 Ennaifer 1996: 65-85; Dunbabin 2003; Bustamante 2003: 95-111; D’Arms 2004:
428-450; Trombetta, 2005: 141-146, Balmelle et alii 1990.

2 Dupont 1998: 199-216.

21 Os antigos romanos eram frugais (de frux, fruto; fruges, frutos) ¢ aproveitavam quase todos
os produtos da terra. Se até ao século II a.C., a alimentagio dos grupos sociais pouco diferiu,
ap6s a expansdo romana, a mesa da elite distanciou-se gradualmente. Na época imperial, o
regime frugal circunscrevia-se aos camponeses e as camadas mais pobres da populagdo. Para
maiores detalhes, Castro 1997: 13-61.

22 Robert 1995: 121-152; Bustamante 2003: 95-111; D’Arms 2004: 428-450; Castro 2012: 69-79.

# Era um pétio quadrado coberto com uma abertura central no teto, o impluvium, para
recolher a dgua da chuva em um tanque (compluvium) e que servia também para ventilar o
comodo e iluminid-lo. Em torno do azrium, distribuiam-se os outros comodos da casa. (Barton

1996: 33-47)
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denominagio devia-se ao fato de apresentar, como elemento fixo em cada um
dos trés lados do aposento, um leito para os convivas se reclinarem e comerem.
Ao centro, encontrava-se a mesa, elemento mével do jantar. A distribui¢do dos
convivas pelos leitos obedecia a uma hierarquia. Cada leito tinha um nome de
acordo com sua disposi¢do: ao fundo da sala, o medius lectus, com os lugares de
honra (chefe da familia e convidados importantes); a direita, o summus lectus
e, a esquerda, o imus lectus, o menos importante dos trés.

O mosaico selecionado foi encontrado em um cémodo préximo do
triclinium de uma rica residéncia urbana (domus), a “Casa do Triunfo de
Dioniso”, na cidade de Hadrumetum (atual Sousse, na Tunisia). A arquitetura
privada da elite, cristalizada na domus, foi uma das cria¢des mais belas da
arte greco-romana®. O mosaico analisado enfeitava o pavimento da exedra
(sala de recepgio, frequentemente construida em forma de abside, como no
presente caso), situada em torno do peristylium e defronte do triclinium (sala
de jantar). Os mosaicos traziam leveza as domus da elite local, ao decorar seus
aposentos como se fossem afrescos e tapetes. Como referido anteriormente, o
tema do mosaico é uma xenia, motivo decorativo muito comum nos mosaicos
afro-romanos®; um exemplo é o mosaico que apresentamos (figura 1, a direita).

O mosaico seguiu o formato absidal da exedra, que decorava. A distribuigdo
espacial dos seus elementos iconicos maiores ressaltou determinado elemento
(cervo) a0 dispé—lo no centro da cena com os outros elementos (dois patos,
quatro cestas e quatro pratos com vegetais) rodeando-o de forma simétrica
e radial. Esquematicamente, o mosaico apresenta-se da seguinte forma:

W — =N
1 A ~

Sl
d=— TC'lIJ'i{ A)>e(| = — d
— i,

Legenda:

A — Animal (Cervo)

a — animal (pato)

CV — Cesta de algas com Vegetais (uvas, timaras, figos, citricos, péras...)
PV — Prato com Vegetais (uvas, timaras, figos, citricos, péras...)

Fig. 2: esquema da distribui¢doo dos elementos

24 Thebert 1990: 303.
% Balmelle et alii 1990; Ennaifer 1996: 65-85; Khader 2003.
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Fig. 1: pormenor pavimento da exedra da “Casa do Triunfo de Dioniso” em Hadrumetum; Periodo:
inicio do século IIT; Dimensées: 4,2m X 1,87m; Acervo: Museu de Sousse na Tunisia
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As carnes® (patos e cervo) formam a linha principal do mosaico. De
todo o conjunto, destaca-se o cervo, animal de caga (distintamente dos patos,
que podiam ser domesticados), como alimento mais importante tendo em
vista sua posi¢do central: os patos tém suas cabecas voltadas para o cervo
e as cestas e os pratos de vegetais o circundam. Nio ¢, portanto, uma mesa
frugal que se infere pelo mosaico; estd longe do tradicional ideal da dieta
vegetariana condizente com o mos maiorum (costume dos ancestrais). Os
alimentos ali apresentados, por sua diversidade e abundéncia, denotam riqueza.
Esta é ainda mais acentuada pela presenga dos animais. Para o seu preparo
e consumo, as carnes demandam tempo, o que estava mais adequado para a
cena. Além disso, a quantidade indica um nimero significativo de convivas,
que extrapola o grupo familiar, o que confirma a sociabilidade e a ostentagio,
caracteristicas desta refei¢do. Castro” atenta que “a quantidade, a qualidade e
apresentacio daquilo que o individuo come definem o seu estatuto e permitem
social, moral e politica”, devendo, entretanto, evitar moralismos ao analisar
os alimentos de luxo e percebé-los em sua complexidade histérico-cultural.

No mosaico, elementos iconicos menores estdo espalhados entre os
principais anteriormente analisados. Identificaram-se: meldes (inteiros e em
fatias), abobrinha, citricos, cacho de uvas, figos, romis e rosas, sendo estas
duas ultimas mais reiteradas que os demais elementos. As rosas estavam
relacionadas a eternidade. No mito referente 2 morte de Adonis (o amado
de Vénus), de seu sangue brotaram as primeiras rosas vermelhas. Por isso,
se converteram em simbolo tanto do amor que vence a morte quanto do
renascer”. Além disso, flores e perfumes no banquete possuiam um cardter
religioso por seu papel profilatico, ou seja, protegio contra sortilégio e forcas
ruins®. Por sua vez, as romis estavam associadas a fertilidade em virtude
das suas numerosas sementes incrustadas na polpa do seu fruto. Este era o
simbolo de algumas deusas — como a fenicia Astarté (também cultuada na
Africa Romana) e as latinas (gregas) Vénus (Afrodite), Ceres (Demeter) e
Proserpina (Perséfone) dos Mistérios de Eléusis e Minerva (Atena). As duas
primeiras divindades — Astarté fenicia e Vénus latina — tinham seu culto
associado na regido norte-africana, por possuirem atributos semelhantes; era
a pratica da interpretatio. A fruta também foi referéncia para outras deusas,
como Magna Mater (Cibele), que ficou grivida pelo contato com uma ro-

% O consumo da carne na Antiguidade Classica poderia ocorrer em um contexto sacrificial,
conforme nos apresenta Vernant e Detienne (1990), Grottanelli (1998: 121-136) e Castro
(2012: 75-76). Entretanto, consideramos que, no caso do mosaico, insere-se no marco de uma
“nova cozinha cosmopolita” que demarca fronteiras sociais (Castro 2012: 78).

27 Castro 2012: 71.

28 Biedermann 1993: 402.

2 Robert 1995: 128.
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mizeira, e Juno, que, ao ser representada segurando-a, tornava-se simbolo do
casamento. O cultivo da roma era conhecido no 4mbito do Mediterrdneo e
do Oriente Préximo; os fenicios foram os que provavelmente o difundiram e
aclimataram em regides mais quentes®, como era o caso da Africa do Norte,
que abrigou coldnias fenicias e, posteriormente, esteve sob dominio de uma
dessas colonias: Cartago. Os antigos romanos chamavam a fruta de punicum?®,
uma referéncia tanto a sua cor vermelha quanto aos cartagineses. A presenca
das rosas e das romis conferia ao mosaico ora analisado a eternizagio de
um voto de uma mesa sempre farta tanto aos proprietdrios da casa e seus
descendentes quanto aos héspedes.

No mosaico, hd outro elemento a considerar: a coroa de quatro hastes,
acima do cervo, que acaba por enfatizar a posi¢do de destaque deste animal
no texto imagético musivo. Esta coroa era composta por milhetes, emblema
da sodalitas (confraria, colégio, corporagio) dos Leontii, uma das associagdes
que organizavam e patrocinavam os jogos nos anfiteatros. Refor¢ando a
referéncia a esta confraria, hd também os quatro milhetes, que circunscrevem
todos os demais elementos iconicos do mosaico, servindo como uma moldura.
O préprio nimero quatro também estava relacionado aos Leontii.

No anfiteatro, ocorriam as cagadas (venationes) e lutas de gladiadores (/udi
gladiatorii), tipos de espetdculos bastante apreciados por todos os segmentos
sociais. Na Africa Romana, a grande popularidade das venationes inspirou
a formagio de associagdes, que organizavam materialmente os espetdculos:
forneciam cagadores profissionais, pessoal auxiliar e equipamento, bestas para
combate ou adestramento no anfiteatro. Além de participarem da organizagio
dos espeticulos, as sodalitates funcionavam como associa¢des de torcedores e
sociedades funeririas; desenvolviam também atividades econdmicas relacionadas
a produgio agricola, artesanal e comercial, principalmente fabricagdo e trans-
porte de azeite®. Este tipo de agrupamento foi muito caracteristico da Africa
Romana, onde havia virios deles, que concorriam entre si: os Leontii, Telegenii,
Pentasii, Simematii, Florentinii, Crescentii, Taurisci... Distinguiam-se um do
outro pela composi¢do de simbolos/emblemas e nimeros, que serviam como
sinais de reconhecimento de cada um deles. A seguir, apresentamos um dos
quadros, elaborado por Beschaouch®, sobre estas associagdes na Africa Romana,
identificando o nimero, o emblema e a divindade tutelar de algumas delas*:

30 Biedermann 1993: 215.

31 Gaffiot 1998: 1279.

32 Beschaouch 1977: 486-506.

35 Beschaouch (1966: 157 e 1977: 497) elaborou quadros com o nimero, o emblema ¢ a
divindade tutelar de cada uma das associagbes da Africa Romana.

3¢ Utilizamos tamanho maior de fonte e o negrito para ressaltar a soldalitas dos Leontii, que
estd relacionada ao mosaico ora analisado.
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Nome da sodalitas Emblema Numeral Divindade tutelar
Taurisci Folha de hera 11 Dioniso?
Telegenii Crescente sobre haste 11T Dioniso

Sinematii S 111 Demeter?
Leontii Milhete 1111 Vénus
Pentasii Coroa com TII1T Dominae

cinco pontas
Decasii ? X ?
Egregii Crescente sobre haste XIIT Dioniso

Podemos que observar que, no mosaico em foco, além da coroa com os
quatro milhetes em cima do cervo e também servindo como moldura do
mosaico, hd referéncias indiretas a sodalitas dos Leontii: as rosas e romas,
que estavam associadas a Vénus, divindade tutelar da referida corporagio.

Algumas das corporagdes atuaram em toda a Africa Romana e
Beschaouch® chegou a levantar a possibilidade de existirem se¢oes, sob
forma de sucursais ou filiais, até na Itdlia. Seus emblemas e numerais
apareceram em cerdmica, inscri¢des em epitifios e mosaicos de pavimentos
de termas, de anfiteatros e de vdrias casas particulares, s vezes, em painéis
ilustrando lutas entre animais selvagens, presumivelmente montadas pelas
corporagdes em questdo e, outras vezes, simplesmente, como um painel de
soleira ou dentro de um conjunto decorativo geral. Em tais casos, podemos
pressupor que o proprietdrio estava proclamando a sua pertenca a uma
corporagio em particular®. Assim, aquele que encomendou o mosaico em
questdo declarou seu orgulho de pertencer aos Leontii, que organizavam e
patrocinavam as venationes,um tipo de espeticulo bastante apreciado, o que
lhe trazia prestigio social. Esta pritica de financiamento de espetdculos,
construcdes publicas, embelezamentos do espago publico, banquetes,
distribui¢do de dinheiro e alimentos para os cidaddos pela elite local
inseria-se no quadro urbano e no género de vida tradicional no Império
Romano, criando uma solidariedade urbana ao englobar diferentes grupos
sociais. Era uma questdo de obrigacio (munus) para aqueles que pertenciam
a elite local¥, especialmente por ocasido de sua ascensdo as dignidades
publicas ou municipais®. Neste processo, como se objetivava a promogio
social, era imprescindivel o reconhecimento publico, condi¢do necessiria

3 Beschaouch 1977: 502-503.

36 Beschaouch 1966: 150-157,1977: 487-495 E 1987: 680; SLIM 1996: 214.
%7 Veyne 1976.

38 Lussana 1952: 100-113; Duncan-Jones 1963: 159-177.
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para uma carreira local, o que ocorria através das prodigalidades, como a
organizagdo e o financiamento de espetdculos no anfiteatro.

Na cidade de Hadrumetum, havia um anfiteatro para a realizagio de
cacadas e combates de gladiadores. A partir do século 11, além desse edificio,
foram construidos outros monumentos publicos (como teatro, circo e termas)
e suntuosas residéncias aristocraticas, que denotam a riqueza da sua elite
municipal. Hadrumetum situava-se numa regido que, desde a Antiguidade,
permaneceu préspera devido a cultura da oliveira, conforme o mapa “A
agricultura na Africa do Norte™, exposto a seguir.

E HUBADIE Heoes G Gty
Tirgn = .h.rw 3 - ‘lb?m .
A il - ~PROCONSULAIRE

T AMIE CESAFRENNE oy }rmrm

SN e LA - H
Saln WP e TN rﬂ:: T e,
. P S o, T e ]
=" MAURETAMIE Gomwla " 75 - o o
TIHGETANE .
-\."LH-H_
| L'agriculture en Afrique du MNord iy

Legenda do mapa: ++ Culturas irrigadas | Cultura intensiva da oliveira | /// Cultura intensiva
do trigo | _ _ _ Limite da cultura seca de grios | - - - Limes®

A cidade era de origem fenicia e se encontrou material arqueolégico
que remonta ao século VI a.C. Durante a Segunda Guerra Punica (218-202
a.C.) entre Cartago e Roma, Hadrumetum aliou-se a Roma recebendo como
recompensa o status de ciuitas libera (cidade livre), o que lhe permitiu manter
a sua autonomia até as guerras civis do Primeiro Triunvirato entre Pompeu e
Jualio César, em meados do século I a.C.# Como se posicionou favoravel aos
pompeianos, com a vitéria de Julio César, foi agravada com pesados tributos
juntamente com o conuentus ciuium romanorum® ali instalado®. Entretanto,
moedas hadrumetinas da época de Augusto mostraram que a libertas era

3% Wattel 1998: 117.

4 “Trata-se, inicialmente, de um limite cadastral agravado de serviddo para a passagem de
uma estrada ou de um caminho; a partir do Império, designa o espaco bidimensional que separa
as regides submetidas 4 autoridade de Roma daquelas que lhe escapam. Este espago ¢ controlado
militarmente, o que supde uma via de comunicagio, terrestre ou fluvial, e pontos de apoio variados
(muralha, fortim, torre de vigildncia, campo legiondrio, etc.). Ndo se deve dar a esta palavra o
sentido de fronteira linear administrativa ou politica. No Baixo Império, o limes ¢ protegido por
unidades militares permanentes, os Limitanei et Riparenses, e, em cada provincia, um praepositus
limitis é encarregado da manutengio de um setor do limes.” (Lamboley 1995: 230, tradugio nossa)

4 Apiano, Historia Romana XCIV.

# “Associagio oficial de cidaddos romanos nas aglomeragdes que nio tivessem estatuto de
municipio ou de coldnia.” (Lamboley 1995: 116, tradugio nossa).

 Julio César, Guerra da Africa XCVII, 2.
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ainda conservada ou foi restaurada. A histéria municipal de Hadrumetum
¢ mal conhecida*, devido a continuidade da ocupa¢io humana da cidade, o
que afeta a sobrevivéncia de material epigrafico. Por uma tibua de patrona-
to, datada de 326 (ILS 6111), sabemos que o imperador Trajano (98-117)
promoveu Hadrumetum 2 colonia honordria® e estabeleceu um procurator
regionis Hadrumetinae (procurador da regido de Hadrumetum), responsével
pelos dominios imperiais (ILS 1437). Desde o Principado, Hadrumetum era
um centro regional e, no governo de Diocleciano (284-305), com a criagio da
provincia de Bizacena*, a cidade tornou-se a sua capital. Em fins do século 11
(193-197),um cidadao de Hadrumetum, Decimus Clodius Albinus?, disputou
o trono imperial com Septimio Severo, natural da cidade norte-africana de
Leptis Magna. A ascensdo da dinastia severiana (193-235), de origem afro-siria,
ao poder favoreceu ainda mais a prosperidade das provincias norte-africanas;
foi a época de esplendor em Hadrumetum, quando houve uma significativa
atividade edilicia®. Neste contexto, foi confeccionado o mosaico em questio.

* Para o Principado, ver Gascou 1972: 67-75 e, para o Dominato, ver Lepelley 1981:
261-264. H4 ainda a monografia de Foucher (1964) sobre a cidade.

# “Diz-se colonia honordria (colonia honoraria) quando se trata da promogio de uma comu-
nidade em colonia sem envio de colonos; esta promogio era decidida pelo imperador.” (Lambo-
ley 1995: 104, tradugdo nossa). O sentido de coldnia, portanto, ndo implicava necessariamente
na criagio de uma nova cidade. O mais relevante era a nogio juridica, pois, dependendo do
tipo de coldnia, envolviam direitos plenos de cidadania aos colonos. Assim, ao lado de colonias
construidas ex nihilo, para serem focos de romanizagio em dreas estratégicas, havia também as
colénias honordrias. Roma incentivava a lealdade das comunidades locais ji existentes através
da concessio do titulo honorifico de colonia como recompensa por sua fidelidade, quando
sua histéria tornasse possivel, desejével ou necessdria esta transformagio, tanto para o sistema
imperial como para os habitantes da cidade. As concessdes de direito de cidadania estavam
estreitamente relacionadas 4 romanizagio. Ocorriam em beneficio de cidades ou cidaddos que ji
eram razoavelmente romanizados. Era um tipo de reconhecimento de um grau de romanizagio
suficiente para justificar a agrega¢io de uma cidade 4 comunidade dos cidaddos romanos. Entre-
tanto, uma romanizagio mais intensa era também incentivada por esta concessio, que favorecia
um movimento espontineo de adesdo em favor dos costumes e leis romanos. Paulatinamente, o
direito e as leis locais se adaptavam as formas romanas. (Bustamante 2006: 109-136).

* Ignora-se a data precisa da criagdo da provincia; supbe-se entre 294 e 305. A reforma
administrativa diocleciana dividiu a Provincia da Africa Proconsular em trés: Zeugitana ou
Africa Proconsular propriamente dita, Bizacena e Tripolitania. Esta divisdo visava aumentar os
recursos fiscais destinados a enfrentar as ameagas exteriores, reforgar a autoridade imperial e, a0
mesmo tempo, diminuir a do proconsul da Africa Proconsular, cujo poder em geral fazia o jogo
dos usurpadores. (Mahjoubi 1983: 482).

7 Histéria Augusta, Clodius Albinus IV, 1.

* No século II, a Africa do Norte passou por uma significativa atividade edilicia, de acordo
com o estudo de Jouffroy (1986), que levantou, para o periodo, a construgio de: 140 templos, 27
basilicas, 27 termas, 17 teatros, 8 anfiteatros e 32 arcos triunfais. Esta tendéncia se manteve no
século seguinte: 112 templos, 11 basilicas, 35 termas, 9 teatros, 5 anfiteatros e 36 arcos triunfais.
Porém, nos séculos IV e V, houve, no geral, um decréscimo de construgdes; para o século IV: 26
templos, 20 basilicas: 29 termas, 3 teatros, 3 anfiteatros e 15 arcos triunfais; e, para o século V:
13 templos, 10 basilicas, 15 termas, 2 teatros, 2 anfiteatros e 8 arcos triunfais.
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A riqueza da Africa do Norte, tanto no periodo romano quanto
pré-romano, era quase inteiramente baseada em produtos agricolas*, mas
houve um incremento significativo com o dominio romano®. O principal
agente dessa expansio agricola foi a oliveira®, base para a manufatura de
azeite’. Esta atividade é atestada pela descoberta arqueolégica de prensas
bem preservadas na Africa Romana, que permitiram ter uma ideia da sua
capacidade de produgio a partir das medidas dos seus componentes: uma

# Raven 1984; Cherry 1998.

50 Mattingly e Hitchner 1995.

5t Camps-Farber 1953 e Mattingly 1996. Sobre as condi¢des que propiciaram a expansio
da oleicultura na regido durante o periodo romano, Carandini (1983: 157) apontou que o
“boom” agricola da Africa Romana nio pode ser explicado se o uso de tecnologias ou sistemas
hidrdulicos ndo tivesse mudado. A percep¢do de que os romanos introduziram melhores
técnicas de cultivo e trabalhos hidrdulicos (coleta e distribui¢do de dgua) na Africa do Norte
foi contestada por Shaw (1984), que defendeu que o esquema rural de controle da dgua foi
construido antes da chegada dos romanos. Por sua vez, as descobertas arqueolégicas na Africa
do Norte publicadas por Hitchner (1988 e 1990) demonstraram que a pritica de métodos de
cultivo-seco na rica regido agricola em volta de Cillium e Thelepte era de origem indigena. As
pesqulsas arqueoldgicas trouxeram 2 luz o dinamismo da economia romana (Greene 1986) e,
neste viés, situam-se os estudos de Mattingly sobre a economia oleicola na Africa do Norte
(e.g., Mattmgly 1988 e 1996; Mattingly e Hitchner, 1993). Mattingly (1996: 239-244) sus-
tentou que foi a existéncia de um mercado consumidor de azeite no Império Romano que
impulsionou, nas dreas de exportagdo de azeite, o significativo investimento na oleicultura e
em equipamentos de processamento do produto. Opondo-se ao viés “primitivista” de Finley
para abordar a economia antiga (1980), vista como uma economia subdesenvolvida (conceito
retomado por Garnsey e Saller 1987: 43-63) com um pequeno comércio inter-regional e
minima mudan¢a ou crescimento, Mattingly (1996: 247) considerou o comércio de longa
distdncia do azeite como um importante componente do comércio maritimo mediterraneo,
que englobava tanto o comércio livre quanto o grande mecanismo redistributivo do governo
imperial (annona). Distintamente de Mattingly, que concebeu a demanda do Império em seu
conjunto como um grande consumidor de azeite, mais recentemente, Leveau (2007: 651-670)
enfatizou o cardter regional da economia das zonas de produgio e sublinhou que, para os pro-
dutores, o desenvolvimento da arboricultura (incluindo ai a oleicultura) podia, muito bem, ser
uma maneira de promover sua cidade ou provincia, antes de ser uma resposta as necessidades
do Império. E o que Leveau denominou de “a passagem do ideal do modelo de economia
comercial ao real da economia regional”. A discussdo sobre natureza da economia antiga e, em
especial a romana, estd longe de se esgotar, como bem apresentaram Scheidel e Reden (2002),
Andreau (2010: 5-48) e Cardoso (2011: 15-36).

52O azeite era utilizado em diversas fung¢des no mundo antigo, tais como: alimentagio
(tempero, conservagio do alimento, gordura), cuidados corporais (os homens passavam antes
dos exercicios esportivos e massagens com azeite, perfumado ou nio, eram feitas apés o banho),
medicamento (humano e veterindrio), iluminagio com lamparinas, tratamento do couro... Os
diversos azeites ndo eram empregados indiferentemente a todos esses usos; por exemplo, os
azeites de azeitonas verdes serviam principalmente na perfumaria e na farmdcia; o azeite de
azeitonas maduras era reservado para a alimentagdo; o azeite das lamparinas era, em geral,
obtido quando da segunda prensagem. Os subprodutos do azeite — os seus residuos sélidos e
liquidos — também eram aproveitados: combustivel, ra¢do animal, fertilizante, inseticida, anti-
traga, conservador de madeira, 4 prova de dgua, curativo epidérmico, lubrificante e panaceia para
animais. Ver: Mattingly 1996: 222-226.
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prensa pequena, provavelmente, teria uma capacidade maxima anual de
aproximadamente 2-3 mil litros, e uma prensa maior, que era comum em
areas exportadoras de azeite, de 10 mil litros anuais®. Massivos investimentos
a longo prazo eram demandados: a oliveira, para alcangar uma produgio
significativa, precisa de 20 anos de maturagio, quando nio era origindria
de enxerto (que requer, mesmo assim, de 5 a 8 anos, em boas condigdes)™;
acrescentavam-se ainda os recursos para prensas, olarias (fabricagdo de
anforas, vasos cerdmicos para armazenamento e transporte de produtos)
e mio de obra extrafamiliar. Dai, Andreau® considerar a oleicultura como
“cultura das elites”: ela permitia lucros substanciais, quando praticada em
larga escala e com os meios adequados (tempo, recursos e trabalhadores).

Do porto de Hadrumetum, saia a producio de azeite da regido para
a exportacdo. Através do estudo das dnforas®, é possivel mapear a ati-
vidade comercial, visualizando as rotas comerciais, que ligavam as dreas
produtoras as consumidoras, para delinear o processo de distribui¢do de
mercadorias. Roma carreou parte significativa da produgido provincial, como
apontam, por exemplo, os trabalhos arqueolégicos no Monte Testaccio
(colina formada pela acumulagio de restos de dnforas e situada atrds da
zona portudria do rio Tibre em Roma, que foi a base para tipologia de
anforas de Dressel) e no porto de Ostia, localizado na foz do rio Tibre, por
onde entravam os produtos de diferentes regides do Império para Roma.
Mattinglys” destaca que, desde a década de 1970, os estudos das dnforas
“revolucionaram” a abordagem da atividade comercial a longa distincia.
Para tanto, houve trabalhos que contribuiram para aperfeicoar a tipologia
de Dressel, tais como os estudos do inglés Callender, que escreveu, em
1950, sua tese de doutoramento sobre os selos anféricos, cuja publicagio,
em 1965, impactou a pesquisa de Zevi*. Nas décadas seguintes, encon-
tramos os estudos dos pesquisadores espanhéis Rodriguez-Almeida® e
Remesal®, que, escavando no Monte Testaccio, trouxeram dados sobre
a producido e o consumo do azeite, a partir das dnforas esféricas Dressel

53 Mattingly e Hitchner 1993: 439-462.

5+ Mattingly 1996: 219.

55 Andreau 2010: 88.

¢ Em fins do século XIX, Dressel realizou uma tipologia pioneira de anforas de origem
itdlica, a partir da capacidade dos vasos, forma da barriga ou da ponta, aspecto das al¢as e sua co-
locagdo e tipo de colo. Isto permitiu identificar a origem geografica das anforas e seu periodo de
fabricagdo. Atualmente, com o recurso do computador, retomaram-se a estes trabalhos visando
aperfeicoar os seus resultados. Ao sistema Dressel, acrescentaram-se, por exemplo, a tipologia
de Lamboglia (dnforas romanas republicanas) e a de Pascual (anforas ibéricas principalmente).

57 Mattingly 1996: 239-241.

58 Zevi 1965.

% Rodriguez-Almeida 1972,1979,1984a e 1984b.

¢ Remesal 1977/1978,1981, 1983 ¢ 1989.
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20, origindrias da Bética e predominantes no governo dos imperadores
da dinastia antonina (96-192). Neste mesmo sitio arqueolégico, foram
encontradas anforas tunisianas e libicas, datadas de periodos mais tardios,
indicando a mudanca da drea exportadora de azeite para Roma, o que
também se verificou em outras regides do Mediterraneo Ocidental®'.
Esta tendéncia foi igualmente constatada no porto de Ostia. Anselmino
e sua equipe® nos apresentam um quadro sintese com os resultados dos
trabalhos de arqueologia subaquatica com anforas, realizados em Ostia,
em que se destaca a expressiva importag¢do de produtos norte-africanos
a partir do século II. Justamente, no periodo de elaboragdo do mosaico
(inicio do século III), observamos, no quadro a seguir (em negrito e
com tamanho maior da fonte), uma exportagio norte-africana bastante
significativa para Roma: 71% das anforas, que chegaram a Ostia, eram
de origem norte-africana.

PERCENTUAIS DE ANFORAS DE VAR1AS PARTES DO IMPERIO ROMANO PaRA OsTia
Periodo: Regido
Anos Itdlia Gilia Hispania Africa do Norte Egeu

0a50 28 29 31 11 1

502100 15 32 28 19

100 a 150 17 19 31 29 4

150 2 200 2 9 10 55 23

200 a 250 4 6 10 71 10

250 a 400 0 22 0 40 38

Um mercado mediterrineo integrado®, como o propiciado pelo
Império Romano, favoreceu o enriquecimento das elites provinciais,

61 Keay 1984; Panella 1986, 1993 e 1994; Peacock, Benjaoui e Belazreg 1989 ¢ 1990.

%2 Anselmino et alii 1986.

% A integragio do Mediterraneo na Antiguidade, em seus multiplos aspectos (econémico,
politico, cultural, demogrifico...), tem sido um topos nos debates dos latinistas desde fins do
século XIX. A questio do Mediterrineo suscitou a discussdo de diferentes conceitos, tais como:
imperialismo (Garsney e Whittaker 1978; Woolf 1992; Mattingly 1993), romanizagio (Free-
man 1993; Webster e Cooper 1996; Fentress 2000, Keay e Terrenato 2001), sistema-mundo /
centro-periferia (Rowlands et alii 1987; Woolf 1990; Frank e Gills 1993; Dana 2012: 57-76),
globalizagio (Hingley 2011), mediterranizagdo (Shaw 2001: 419-453; Horden e Purcell 2000;
Morris 2005; Horden e Purcell 2005: 348-375), redes (Malakin 2009), mobilidade (Moatti
2004 ¢ 2008; Moatti e Kaiser 2009)... E perceptivel a relagio dessas variadas abordagens com a
contemporaneidade: expansio colonial europeia de fins do século XIX e inicio do XX, processo
de descolonizagio na segunda metade do século XX, da Guerra Fria 4 Queda do Muro de
Berlim e ao fim da URSS, transformagtes com a “globalizacio” a partir de fins do século XX
(capitais transnacionais e crises financeiras globais, livre circulagio de mercadoria e pessoas
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e, especificamente na regido norte-africana, a ascensdo da dinastia dos
Severos, de origem afro-siria, alavancou ainda mais a prosperidade da
regido e acarretou um peso maior da sua elite no cendrio politico do
Império Romano. De acordo com Jacques®, as relagdes dos imperadores
Septimio Severo (193-211) e Caracala (211-217) com a Africa e a Siria
modificaram a reparti¢do geogréifica do recrutamento dos membros da
ordem equestre®: houve uma diminui¢do nitida na propor¢io de italianos
e ocidentais (respectivamente, menos de 30% e, aproximadamente, 10%
no século III), enquanto os africanos e orientais alcangaram 30% do
efetivo real. Mesmo entre a ordem senatorial, evidenciou-se uma maior
inser¢do de africanos. Se eles eram pouco numerosos no século I, isto
mudou em fins do século II com o governo dos Severos: mais da metade
dos senadores africanos, cuja origem ¢ conhecida, eram da rica regido
oleicola®, na qual a cidade de Hadrumetum se localizava (ver mapa “A
agricultura na Africa do Norte”). A obtencio do poder imperial pelos
Severos, que favoreceu a ascensio politico-social da aristocracia provincial
afro-romana enriquecida, estava profundamente enraizada na prosperidade
econdmica, advinda da cultura da oliveira e da produgio e exportagio do
azeite africano, que foram, por sua vez, potencializadas sob o governo dos
Severos. Nas palavras de Mattingly*”

“Oleocultura and oil production can thus be recognized as potentially significant
elements in individual aristocratic fortunes in various areas of the Roman world.
(...) Similarly, during the same century [século II], there was a steady build-up
of Tripolitanian and African members of the senate at Rome, culminating in
the creation of the first African princeps, Septimius Severus of Lepcis Mag-
na. Personal patronage may have played its role in bringing these people into
the senate; but without enormous financial resources of their own, provincial
aristocrats were unlikely to be taken so far or so fast. The rise to prominence
of such a body of African senators is more likely to have been a consequence
of their already considerable economic importance, and archaeological evidence

versus restricoes de mobilidade, fechamento de fronteiras e taxagdes, unificagio monetiria e de
mercados, global versus locais, crises identitarias, intensificacdo da comunicagio com internet e
redes sociais...)

64 Jacques 1992: 350-351.

% Sob Augusto (27 a.C.-14), a ordem equestre foi reestruturada a partir de uma base censi-
taria e se distinguia da ordem senatorial. A elevagio de cavaleiro era concedida pelo imperador
que exercia a fung¢do de censor. Foi nesta ordem renovada que o imperador pode forjar uma
elite de funciondrios dindmicos e fiéis ao novo regime, pois eram dependentes diretamente do
Principe. Durante o Principado, a ordem equestre ndo cessou de aumentar seu papel politico em
detrimento da ordem senatorial (Lamboley 1995: 91-92).

% Christol e Nony 1995: 195.

7 Mattingly 1996: 245-246.
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now supports the view that the economic centre of the western Mediterranean
was shifting to its southern shore in advance of this political development (which
may itself, of course, have accelerated the trend). For without the extraordinary
and single-minded, long-term development of oleoculture in the territorium of
Lepcis Magna, that town might have remained undistinguished and Septimius
Severus simply a local notable. Olive oil may not actually have been the king-
maker, but it could be regarded as the prime source of his princely-sized inheri-
tance. Economic developments in the Roman empire could thus have long-term
political consequences.”

ConNcLusio

Para se compreender a cultura visual da antiga sociedade romana,
devemos atentar para o consumo social que, basicamente, tece hierarquias
e consolida bases, lugares e relagdes de poder. Na andlise da documentagio
escrita e imagética, devemos considerar seu contexto histérico especifico, o
que nos permite apreender a sua complexidade, a sua historicidade cultural.
O termo cultural é utilizado em um sentido mais amplo, abarcando atitudes,
mentalidades e valores e suas expressdes, concretizagdes ou simbolizagdes
em artefatos, priticas e representagdes.

A elite local, que comissionava os mosaicos, estava ansiosa para ver
publicizados e eternizados seus signos de status. Assim, as xeniae foram
reproduzidas em imagens para decorar os virios aposentos de recep¢io de
suas residéncias, dentre eles, os exedrae e triclinia, exaltando, deste modo,
sua prosperidade e generosidade e também suas crencas e costumes, ou
seja, tudo aquilo que a identificava como pertencente a civilizagdo romana.
Através de tais imagens, a elite utilizava suas residéncias para tornar publica
a sua mesa farta e, no caso, sua pertenca aos Leontii, simbolos de prestigio
nesta sociedade de cardter escépico. A riqueza desta elite local, fundamen-
tada, sobretudo, na produgio de azeite, encontrou, portanto, uma forma de
expressio na decoragio sofisticada de suas residéncias urbanas (domus) e
rurais (villae), onde afirmava seu status e seus valores culturais®®. Em termos
da temdtica alimentar, observamos a distancia da tradicional dieta frugal
condizente com o mos maiorum (costume dos ancestrais) e a ado¢io de uma
nova dieta prépria de um estilo de vida cosmopolita e enriquecido da elite
provincial. A decorag¢io doméstica buscava reafirmar a posi¢do privilegiada
do seu proprietario frente a comunidade romanizada. A aceitagio social dos
mosaicos nas cidades afro-romanas era uma pritica do estilo de vida urbano
romano, constituindo-se em um dos elementos decorativos mais admirados,

68 Thébert 1990: 300-398.
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pois adornavam com cores vivas o chio (opus tessellatum), as paredes e o teto
(opus musiuum). Ao mesmo tempo, revelaram também a vida e os prazeres,
os valores, as crengas e as priticas da elite na Africa Romana. Evidenciamos,
através do mosaico, o papel central da riqueza da elite local, refor¢cando a
interagdo entre poder, status, prestigio e religido, formando uma tessitura
sociopolitica. No mosaico em questio, esta intera¢do se apresenta na conju-
gac¢do daxenia com os simbolos dos Leontii, que organizavam e patrocinavam
as venationes. Para tanto, era necessirio que houvesse prosperidade e paz,
o que se verificou na Africa do Norte em fins do século IT e na primeira
metade do III, quando imperava a dinastia severiana de origem afro-siria,
que beneficiou a regido.

Inferimos, assim, o papel dos mosaicos na decoragdo doméstica e os tipos
de mensagens com as quais eram imbuidos. A prépria natureza do suporte — o
mosaico — constitui-se em um vetor para potencializar o status e o prestigio
da elite em diversos momentos: nos gastos de recursos significativos para
a decoragio dos interiores de suas residéncias com opulentos pavimentos,
evidenciando assim o aumento da importincia da esfera do privado e uma
maior hierarquizagio social; na sele¢io dos temas retratados relacionados a
um estilo de vida faustoso condizente com a fortuna da elite; e na localizagio
dos mosaicos em ambientes de sua casa, onde ocorria a sociabilidade, visando
afirmar sua posigdo privilegiada frente a sociedade e apregoar sua imagem
para o exterior. Havia temdticas que eram reproduzidas e se inseriam na
retérica, que teve papel central no mundo greco-romano na construg¢io do
pensamento e expressdo da elite. Era uma maneira de representar experiéncias
e acontecimentos dentro de certa espécie de moral ou rede social; era uma
forma de expressar alguns “significados compartilhados™, que fundamentavam
a cultura da qual se originavam, construindo e consolidando uma identidade
romana entre a elite provincial. Assim, a imagem musiva nos diz, ndo apenas
o que comiam, mas quem eles eram, tal como preconizava a maxima romana.

P.S.: Respondendo a pergunta “quantas palavras vale a imagem musiva?”,
a ferramenta do Word objetivamente nos informa: 10.343 palavras, incluindo
notas e bibliografia. Portanto, bem mais que as mil palavras do popular ditado!

% Huskinson 2000: 7.
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DE SPIRITU GASTRIMARGIAE — DISTOPIA ALIMENTAR E GULA NA
REPRESENTACAO DO INFERNO NA TRADI(;AO MORAL OCIDENTAL
(De Spiritu Gastrimargiae - food distopia and gluttony in
the representation of hell in European moral tradition)

Paura Barata Dias
Universidade de Coimbra (pabadias@hotmail.com)

Resumo: A partir da evocagio de um motivo iconogréfico popular do gético tardio —a
representagio do inferno como um lugar em que os supliciados sdo processados como
bens alimentares numa cozinha de pesadelo, devorados por Lucifer — pretende-se
discutir os fundamentos para a representa¢io do inferno enquanto lugar de disforia
alimentar, numa espécie de condensagio de todos os vicios causadores da queda.

Pavavras Cuave: Gula, Luxiria, Evagrio, Cassiano, Gregério, inferno, cristianismo

ABsTRACT: Based on a later-gothic popular iconographic motive — the representation
of the Hell as a place where the damned are processed as food in a nightmare kitchen
and eaten by Lucifer — we intent to discuss the fundaments of the representation of
Hell as a place of eating disforia, in a way of concentration of all vices responsable
for the human fall.

Keyworbs: Gluttony, Lust, Evagrius, Cassian, Gregorius, Hell, Christianism

O nosso propésito é mostrar que, tendo o tema uma tradi¢do literdria
e iconogrifica complexa, pode encontrar a sua principal motivag¢do nas pri-
meiras reflexdes sistematicas sobre a gravidade da gastrimargia, “loucura do
estomago”, da gula para a ruina do edificio espiritual do homem. Colocada
na base do aperfeicoamento espiritual, o combate contra a gula ¢ paradoxal
pois, na sua derrota, assenta toda a esperanga de o homem se elevar para além
da sua natureza puramente carnal. Neste sentido, a gula é o denominador
comum em que se geram todos os vicios e os desequilibrios morais do homem
em vida e por isso a imagética dos desequilibrios por ela proporcionada foi
utilizados na composi¢do do inferno como uma cozinha distépica, em que
sdo consumidos os condenados.

Quem visita a cidade italiana de Pisa pode ainda hoje contemplar, em
tons jia um pouco esbatidos, “I'Inferno”, um fresco monumental de grandes
dimensoes (6x7 m) da autoria de Buonamico Buffalmacco, executado en-
tre 1336-41 por encomenda dos frades dominicanos para o Camposanto
Monumental de Pisa, na Piazza del Duomo. Alessandro da Morrona, gravador
italiano do séc. XV, reproduziu este fresco medieval entre as trinta e duas
gravuras que compuseram a sua obra Pisa I/lustrata nelle Arti del Disegno
(circa 1480-1500). A nitidez da gravura a preto e branco, com 223x28 mm
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de tamanho, permite-nos ler e apreciar com mais detalhe o que estd contido
no fresco original, hoje muito erodido pelo tempo.

Neste fresco apresenta-se um tema muito comum na arte gética do cen-
tro da Europa’— o da representagio do inferno — referenciam-se os tépicos
préprios do tratamento artistico do tema préprios do estilo gético: a cena
“superpovoada”, em claro estilo horror vacui, por uma multiddo sofredora e
desordenada de supliciados sobre um fundo de chamas, a multiplicidade das
formas assumidas pelos demoénios; a imaginacio e a crueldade implicitas nos
tormentos representados com enorme realismo; o centro da cena ocupado
por uma figuragio gigantesca de Lucifer. Pese a continuidade nos motivos
e no tratamento global do tema de uma série iconografica vasta, que pude-
mos seguir a partir de alguns frescos e iluminuras, a pintura de Buonamico
Buffamalco prendeu-nos a atengdo pelo modo exaustivo com que nela se
concentra um conceito fundamental para a interpretag¢do da obra: o inferno
como a figura¢io de um pesadelo alimentar, em que atores, supliciados e
castigos se apresentam como figurantes das etapas do processo digestivo —
ingestdo, digestdo e excregio.

A gravura dispde-se em quatro niveis, sendo o superior o da entrada
para o Inferno — uma serpente ou um dragido de boca escancarada engole
os homens condenados, empurrados por pequenos deménios que lhes en-
rolam serpentes em volta dos corpos ou os vdo esquartejando, despejando
os membros para essa boca hiante. O nivel seguinte, disposto como se fosse
a continuagdo do corpo, em corte transversal, do ventre do dragido, mostra
demoénios de face animalesca a picarem os condenados com forquilhas, e a
usarem estes instrumentos para os movimentarem num caldeirdo, onde estes
fervem. No terceiro nivel, percebe-se que hd uma representagdo simbdlica
dos suplicios de acordo com as culpas dos condenados? pares abracados

1 “O Inferno”, anénimo presente no Museu de Arte Antiga de Lisboa, proveniente de um
dos mosteiros apds a desamortizagdo novecentista, ¢ um quadro dominado pela representagio
de suplicios vérios indiretamente relacionados com a alimentagio (figuras femininas, do lado
direito, estdo penduradas como pegas de carne num talho; na parte inferior, um supliciado gira
no espeto), no centro, um caldeirdo, onde borbulham clérigos, em lume aceso aticado pelos
demoénios. O foco mais rico desta geografia fisica e humana do inferno encontra-se em Itd-
lia: Coppo di Marcovaldo, “Juizo Universal — o Inferno”, Florenga, Batistério de S. Giovanni,
de 1260-70, anterior a versio da Divina Comédia de Dante. Giotto, “O julgamento Final”,
de 1303-1306, em Pidua, Capela dos Scrovegni; Nardo di Cione, “O Inferno”, 1350-1355,
Florenga, Igreja de Santa Maria Novella, Chappelle Strozzi (1379-1455); Giovanni de Modena,
“O Inferno”, Bolonha, Basilica de S. Petrénio, Chapelle Bolognini), realizado em 1404; Tadeo
di Bartolo, “Juizo universal”, (observe-se o detalhe de Liucifer como um monstro trifauce,
devorador e excretador, San Gimigano (1391)); Mestre de Avicena, “Paraiso e Inferno”, datado
de 1435, Galeria Nacional de Arte de Bolonha. Em todos estes exemplos nos confrontamos com
a mesma variag¢io sobre o tépico da digestdo aplicada aos vérios tipos de vicios punidos, com a
figura central de Lucifer a devorar e a excretar os condenados.

2 A representagio do Inferno como o lugar onde sio punidos uma ordem ou um catilogo
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devoram-se mutuamente, ou a si préprios ou sio mordidos por serpentes;
numa outra cena, um festim, em que os deménios abrem a forga a boca dos
condenados, obrigando-os a comer da mesa; um deménio defeca para a boca de
um condenado, deitado no chio. No ultimo dos anéis, os deménios arrancam
linguas, partem os dentes, introduzem um funil na boca de um condenado e
derramam nela metal fundido. No canto superior direito, virios condenados
com as cabecas adornadas por coroas, portanto nobres, sio pisados e picados
por deménios. Um é assado num espeto giratério. No centro da gravura, um
Lucifer gigante atravessa trés dos anéis, e, acocorado, exibe a parte frontal
do seu corpo: cara, tronco, ventre. Trés bocas engolem supliciados; nas maos
prende outros dois que aguardam o mesmo destino; no fundo do seu ventre,
o 4nus é simultaneamente a abertura genital e a boca de um focinho de ledo.
Dela sai um supliciado com a cabeca para a frente, puxado pelos bragos
por um demdnio. Estabelece-se a ambiguidade, pois a cena tanto pode ser
interpretada como Lucifer a defecar ou como “a dar a luz” (neste caso, “dar
as trevas”) um condenado.

Nio conhecemos nenhuma representagido do Inferno, lugar da pena
perpétua para as culpas terrenas, que materialize tdo consistentemente os
tormentos infernais a partir da fisiologia da alimentagdo e do processo di-
gestivo dos seres vivos. Neste particular caso, todos os condenados, mesmo
os luxuriosos, os soberbos, os avarentos, os coléricos, sdo tratados como bens
alimentares para encherem o ventre da serpente esfomeada que ¢ o préprio
inferno, e a fome de um Satd que, triturando no seu aparelho digestivo os
condenados para os eliminar como restos intteis desse processo, acaba por

exato de pecados estd presente na obra de Dante Alighieri 4 Divina Comédia. Quer-se ver a
influéncia de Dante na difusdo destas figura¢des do inferno como um lugar de espago organizado
em circulos, conforme as penas. Mas parece-nos largamente abusivo. Os tépicos artisticos ja
existiam em iluminuras de manuscritos, pelo que Dante recolhe influéncias, enquanto criador
literdrio, num movimento artistico que lhe é anterior e contemporineo. Tém estas obras de
arte como denominador comum a tradigdo literdria dos tratados morais sobre vicios e virtudes,
no seu auge na Baixa Idade Média. A figuragio do inferno como uma boca escancarada, e de
Lucifer como um monstro deformado, antropomorfizado com caracteristicas animalescas que
mantem detetédvel a similitude com o humano, inclusivamente a apresentagio do rosto trifauce
do deménio, encontram-se jé em manuscritos de um tipo particular de obras, anteriores ao séc.
XIV (Abadessa Herrad von Landsberg, “ilustragio do inferno”, enciclopédia iluminada Hortus
Deliciarum, Monte Saint-Odile, Alsécia, c. 1176; “Inferno”, Saltério de Winchester, Londres,
British Library, c. 1150; Irmios de Limbourg, “A Grelha do Inferno”, miniatura do Livre des
Tres Riches Heures du Duc de Berry, (Chantilly, Musée Condé¢, 1416) , c. 1440; Ludolfo de
Saxénia, Speculum Humanae Saluationis, 1455; Newberry Library, Chicago, EUA; “Sata Trifauce
devorador de homens”, Codex Altonensis da Divina Comédia, Bibliotheca Gymnasii Altonani,
Hamburgo, Alemanha, séc. XIV; Simon Marmion, Visions du Chevalier Tondal uma versio em
francés e ilustrada do Visio Tnugdali, texto do séc. XII escrito por Marcus, monge irlandés, (Ms.
30, Getty Museum, Los Angeles, 1475).
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os expelir inteiros, retomando estes, como supliciados, um ciclo infinito de
sofrimentos.

Nos nossos dias, a observagio desta cena provoca estranheza, e até mesmo
repulsa pelo realismo primitivo nela presente. Se nos transportarmos para
o fim da Idade Média e para a mentalidade de um observador deste fresco
de Pisa, contudo, ele experimentaria terror, mas também a familiaridade
face ao seu horizonte de expectativas quanto a vida espiritual apés a morte,
a confirmagio de um modelo de cardcter, e do seu anverso — os vicios, em
que se embebera, geracdo apds geragdo. Na verdade, estas representagdes
artisticas exprimem as crengas quanto ao destino escatolégico do homem, e
fazem parte de um patriménio tornado popular, ou vulgar na Idade Média.
As semelhancgas nas representagdes, o género literdrio a que pertencem as
obras ilustradas (enciclopédias, livros de horas, Penitenciais) indiciam-nos que
esta forma de retratar as culpas e os castigos infernais se situava no dominio
da cultura comum, e fazia parte dos instrumentos de modelagido do caricter
moral cristdo, a privilegiarem o propédsito da salvacio eterna’.

Por outras palavras, o homem da Idade Média compreenderia esta repre-
sentacdo do inferno sob a alegoria de uma fome sempre insatisfeita, porque
ela se situa no vértice de uma tradi¢do moral e espiritual desenvolvida no
cristianismo, que € o da correspondéncia entre o tipo de culpas ou pecados
carregados pelos homens e o castigo que lhes é inerente. O inferno, dentro
da sua anarquia, apresentava-se, deste modo, como um lugar dotado de uma
previsivel ordem, ou pelo menos compreensivel a partir de um sistema de
crengas confortantes, como a da correspondéncia entre a culpa e o castigo.

Nos alvores da Idade Média Europeia, as visdes iconogrificas e literdrias
do inferno passaram a incluir, na sua descri¢do, uma tipologia graduada de
castigos, de acordo com as culpas carregadas pelos condenados®. A origem
literdria dos dois temas é distinta, um claramente escatolégico e fantistico,
préprio de um discurso apocaliptico, o outro de contornos éticos e moralistas,
dedicado as experiéncias do homem no seu quotidiano. Mas ja alguns textos
antigos permitem tornar a andlise da agdo e a avaliagdo do caricter dos homens

% Saliente-se, a este propésito, o Elucidarium de Hugo de Autun (séc.XI), livro de
esclarecimento enciclopédico do que “havia de obscuro no mundo”, escrito para monges e clero
menos cultos. O livro IIT ¢ consagrado a escatologia cristd. Tornou-se uma obra de grande
divulgacdo na Idade Média, traduzida mesmo em linguas vivas. Dele se conhecem trezentos
manuscritos (Migne, s/d: vol. 172, cols 1109-1176). A obra da Abadessa de Herrad Von
Landesberg e de Ludolfo da Saxénia, indicados na n. 2, pertencem ao mesmo género.

* Mt 5, 22; 8,18; Lc. 16, 22-26; Apoc. 20, 10: o inferno, um lugar de chamas e de dor. As
visdes do inferno resultam de catédbases, fisicas ou como resultado de experiéncias oniricas ou
misticas. A literatura apocaliptica apdcrifa foi fundamental para a fixagio desta imagética Livro
de Henoch, Apocalipse de S. Pedro, (séc. I1); Apocalipse de S. Paulo, 11-18; 31-44 (séc. IV); Santo
Agostinho, De Civ. Dei 22,29 (apud Gardiner, 1989).
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em vida consequente com uma escatologia, ou destino sobrenatural seguido
por estes homens. E o que faz o Sermio da Montanha, provavelmente o mais
conhecido entre eles para a fundamentagio cristd®. Mas também o apécrifo
Apocalipse de Pedro apresenta, na sua descri¢do do inferno, uma distribuigio
detalhada das penas em fun¢do dos atos e do cardcter em vida, assim como
outros textos de género idéntico, produzidos em épocas e com divulgag¢des
distintas. Estes apocalipses proporcionaram a imaginagio crista ocidental
uma composicio visual para o Inferno que os Evangelhos, por si, apresentam
com contornos muito vagos.

Assumido que este tipo de representagdes iconograficas faz parte integrante
de um discurso adquirido sobre o conceito de inferno, vamo-nos concentrar
na questdo essencial: como explicar que este lugar disférico se estruture de
um modo tdo coerente em torno da figurag¢do da funcio alimentar, no que
esta tem de preparagio dos alimentos (separar e expor, cozer, grelhar, picar),
agentes (os que cozinham, i.e. os deménios), alimentos (os condenados,
reduzidos a bens alimentares); na representagdo das etapas do processo di-
gestivo em si? Poderemos, finalmente, detetar na representacio deste lugar
limite como figura¢do de um pesadelo alimentar, a influéncia da reflexdo
cristd sobre a disforia alimentar que representa a gula, ou a gastrimargia, a
“loucura do estdbmago?”

Seria de esperar, dentro da causalidade culpa-castigo, que a gula fosse
o vicio ou pecado a que, nos infernos, coubesse uma pena relacionada com
a realidade alimentar, por excesso ou privagio dos alimentos, alvo de abuso
em vida. Ndo ¢é essa casuistica, no entanto, que encontramos nestas repre-
sentagdes do inferno. Isto é, o castigo a figurar o tratamento dos alimentos
segundo virios processos alimentares nio submete apenas os gulosos, mas
todos os outros pecadores. Na gravura apresentada, qualquer pecado capital
resultard no castigo universal de se ser digerido, de modo diferenciado mas
implacével, conforme as culpas, pelo inferno, num movimento perpétuo de
sofrimento, atendendo a que Lucifer engole, transporta para o seu interior,
e por fim excreta, ou faz nascer, os condenados intactos para que o mesmo
ciclo recomece.

Podemos apontar algumas explica¢des para o que estd em causa na in-
terpretagdo do inferno como uma cozinha em laborag¢io, ou como o interior
transformador dos érgios digestivos, e do destino dos condenados como
uma sujeicdo a processo digestivo. Em primeiro lugar, figurard o préprio
conhecimento de proximidade com a realidade inexordvel dos alimentos e
do alimentar-se como parte do quotidiano humano. Néao escapa a qualquer

5 Lc 6,20-26 mas ai de vés, os ricos, porque recebestes a vossa consolagdo. Ai de vds, os que estais
fartos, porque haveis de ter fome.
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observador a constata¢io de que a vida humana estd fatalmente condicionada
pela periodicidade do alimentar-se. Ao ato de comer e a saciedade decorrente
dos alimentos ingeridos sucede, pouco tempo depois, a conclusio do processo
digestivo através da elimina¢do do ndo digerido, e também, imparavelmente,
o disparar da sensa¢ido da fome.

Dependendo das condigbes sociais, este processo biolégico e orginico
pode ser vivido com mais ou menos ansiedade, mas é universal a condigio
humana. Esta natureza constante, ciclica e impardvel prépria do ato alimentar
tornou-se, por isso, uma alegoria apropriada para a iconografia do inferno, em
que os condenados servem de alimento a boca sempre insatisfeita de Lucifer,
sofrendo as dores de serem devorados pelo inferno, atravessando intactos o
aparelho digestivo do inferno, continuando um ciclo infinito que suspende a
passagem do tempo e das transformagdes na matéria, mas também a ideia de
“proveito” ou de “beneticio” que acompanha o processo natural da digestio.
Se os homens comem para viver, e os alimentos se transformam em energia
ou na prépria substancia humana, o processo digestivo do inferno ¢ um fim
em si préprio, estéril e inutil.

Uma outra razdo para esta obsessdo pelo processo alimentar pode residir
na relagio que o homem medieval tinha com o corpo. E sobre ele, e em for-
ma de sofrimento fisico, que caem os castigos. Nas pinturas do Julgamento
Final, os condenados sio representados despidos, ao contririo dos salvos, que
transportam vestes gloriosas. Instancia de conflito, o corpo exibido na sua crua
realidade é o lugar em que se joga a perdi¢do ou a salvagdo da alma. As mds
condi¢bes sanitdrias, as doencas e as fomes endémicas tornavam facilmente
visivel aos olhos de todos a imagem de corpos fragilizados®. A degradagio do
corpo e a morte ocorriam, ao contrario do que ocorre nos nossos dias, a vista
de todos, e eram alvo de uma reflexdo piedosa e moral. Por isso, as maiores
ameagas para a integridade deste corpo, para a sua robustez, tais como a
fome e ma nutri¢do, os ferimentos, as doengas e mas formagdes congénitas,
ou seja, manifestacées de um quotidiano de corpos sofridos e degradados,
projetam-se na representagdo do inferno, o ndo lugar de que escapariam os
cristdos cumpridores.

O homem cristdo da época medieval atribuiria porventura a gula, parte
integrante desta tipologia de desequilibrio moral e espiritual do homem, uma
maior gravidade do que aos outros vicios, a ponto de condensar, na icono-
grafia do inferno, a simula da maldade humana? Seria pior ser-se guloso do

¢ Braunstein,999. Le Goff, Truong 2003. Le Goff, 1994: 290-294 “Ha que pensar nessa
fragilidade fisica, nesse terreno fisiolégico propicio para alimentar, em bruscas erup¢des de crises
coletivas, as doengas do corpo e as extravagincias da alma”.
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que soberbo? O comer em excesso seria mais reprovado pelo préprio, e mais
apontado pelos outros, do que a preguica, ou a célera’

A resposta preliminar a estas interrogacoes é de que sim. Neste aspeto, a
natureza exterior e a visibilidade das manifestagdes da gula sio fundamentais:
a gula, tal como a luxuria, ou mesmo a ira, implica da parte dos pecadores um
comportamento ativo, visivel, exposto aos olhos da comunidade. Pecados como
a soberba, a avareza, a preguica, e mesmo a vaidade, podem ser omissos em
termos de comportamentos observéveis, pela subtileza das suas manifestagoes.
O corpo de alguém que consome alimentos em excesso é um corpo gordo,
um corpo de “barriga inchada”. Apreciar e deglutir grandes quantidades e
variedades de alimentos tornam quem o faz um alvo de atengdo. Portanto,
nio é necessariamente pela sua gravidade que a gula se torna uma espécie de
denominador comum para o homem vicioso em geral, mas pela sua incidéncia
e visibilidade. Pode atingir pessoas de todo o género, cultura, estrato social,
modificando-lhes o comportamento e o aspeto. Hd, evidentemente, a favorecer
a representagdo da gula como o ciumulo dos vicios, os limites a figura¢do do
impacto de cada um dos outros vicios, de incidéncia mais cerebral e abstrata.
Os homens que se batem contra a vaidade e a soberba sdo alguns dos que
encetaram o caminho de aperfeicoamento, uma vez que a ascese cristd é um
exercicio de selegdo todos sio chamados, poucos os escolhidos®. Além disso,
como se manifestam publicamente, como se representam um homem vaidoso
ou um soberbo?

Todos os homens, portadores de um corpo vivo, em tudo semelhante
aos dos outros seres animais, enfrentam, numa primeira etapa, as pulsées do
estomago e da libido’. Para progredir até a perfei¢io espiritual, impde-se a
determinagio de dominar as necessidades e os apetites naturais da prépria
fisiologia humana. Além disso, os pecados nascidos do desequilibrio da
fisiologia do corpo transportam uma dificuldade acrescida, que ¢ a do discer-
nimento da justa medida. Manter a saude e a vida, deixando o corpo funcionar
para esse propdsito, é aceitdvel, desejavel e impossivel de contrariar dentro
do que sdo os comportamentos humanos frequentes, quotidianos. Nestas
circunstincias, a alimenta¢do e o sexo estardo sempre presentes. De modo

7 O termo “remorso”, como sabemos, tem por etimologia o supino remorsum, do vb. latino
remordeo, “remoer”. E ¢ ficil ver a aproximagcio 2 realidade da digestdo na etimologia do termo
“purgatério” (de purgare) conceito teolégico desenvolvido na Idade Média.

8 Esforcai~vos por entrar pela porta estreita, porque muitos, digo-vo-lo Eu, tentardo entrar sem o
conseguir” (Lc. 13 24) “nenbum daqueles que foram convidados provard da minha ceia (Lc. 14, 24);
“muitos sio convidados, poucos os escolhidos...”; “é mais ficil um camelo passar pelo fundo de
uma agulha...” (Lc. 18, 25; Mc, 10, 25; Mt. 19, 24).

? Dias, 2006: 98: “Do instinto para a hiper-consciéncia, dos prazeres do estdmago ao vicio
da soberba, é evidente uma ordenagio psicolégica e somdtica na consideragio dos vicios que
deformam a alma, e que resultam de uma analise do universal humano, psicolégico e social”.
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constante e permanente, portanto, a fina linha entre o aceitdvel e o vicioso
se encontrava no horizonte da avaliagio e da decisio do homem medieval,
sem excegoes. Jd que todos estio sujeitos ao fardo de um corpo, importante
¢ saber como discernir o adequado a conservagio da vida e da sua geragio
das suas manifestacoes excessivas e destemperadas.

Por isso, ndo parece surpreendente que elevar o homem do seu corpo, da
sua animalidade primitiva seja, de facto, a primeira das batalhas em que todos
se reconhecem, reprimindo o desregramento do ventre, a sobrealimentagio,
o desejo de consumir em excesso ou de selecionar, pelo prazer que oferece,
determinados alimentos. O homem que nio estiver apto a dominar o estdmago
e a libido, ndo terd condig¢bes para, elevando-se dessa “animalidade”, enfrentar
combates mais subtis, que envolvem capacidades de dominio emocional e
intelectual de que os animais estdo desprovidos.

O condicionamento dos alimentos, na sua quantidade e qualidade, e o
controlo da libido constituiram parte fundamental da disciplina emanada pela
Igreja nos seus textos juridicos, institui¢des e nos seus penitenciais, que estabe-
leciam um ritmo, de acordo com o tempo litdrgico, para os jejuns, abstinéncia
de determinados alimentos, e para a continéncia sexual. Este condicionamento
do ventre apresenta um cardter ordindrio, inserido na vivéncia de determinadas
épocas do tempo cristio como o advento e a quaresma, ou reforcado para as
ordens religiosas, canénicas e regulares; mas também um cardcter extraordi-
ndrio, associado a peniténcia e corre¢do de desvios ou pecados cometidos pelo
cristdo. A excecdo da exortacio a partilha material e da esmola — consideradas
dentro dos instrumentos de combate contra a avareza — para além do jejum e
da abstinéncia, ndo encontramos na disciplina cristd mais nenhum método de
purifica¢do dos pecados capitais com esta natureza sistemdtica e capacidade
de incidéncia em todos os lares cristdos: pobres, ricos, analfabetos, incultos,
doentes, sauddveis, rurais, urbanos, todos entenderiam o apelo a moderagio
no uso, ou privagdo circunstanciada de determinados alimentos.

Neste sentido, a representa¢io do inferno enquanto um “pesadelo
alimentar” presente na iconografia da representagdo do inferno poderd ter
um valor metonimico: o castigo das culpas de viria ordem materializa-se na
representacdo da disforia alimentar, do desequilibrio e distor¢do dos processos
do alimentar-se e do digerir, porque se trata de uma linguagem simbélica que
todos entendem, uma espécie de denominador comum, e também o ponto de
partida para uma escala de degradagio da alma humana que, na alimentagio
€ no sexo, tem o seu primeiro e universal degrau'®.

10" Os efeitos da ingestdo exagerada, ou da privagio de alimentos, sdo facilmente observéveis.
Os corpos modificam-se de acordo com a maior ou menor exposi¢io aos alimentos. Os habitos
sociais modificam-se, conforme a pessoa cede, ou se priva, do prazer dos alimentos. Do ponto de
vista da representagio iconogréfica, tornava-se pois, se nio apelativo, pelo menos facil, represen-
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Podemos, contudo fundamentar este inferno enquanto distopia alimentar
fazendo apelo a toda uma tradigio literdria e catequética, inserida na reflexdo
sobre os pecados capitais que corrompem a alma e que defende para a gula
e para a luxuria, logo desde as primeiras manifesta¢des do tema, um lugar
primordial dentro dos corruptores da alma'. Ndo nos serd possivel percor-
rer a imensa tradi¢do escrita dedicada ao catilogo dos vicios, mas vamos
considerar o testemunho de trés autores fundamentais para a fixagdo do
género e divulga¢io do tema no mundo cristdo: Evagrio do Ponto (345-400),
Prakticon; Cassiano de Marselha (360-435), Institutiones Coenobiticae, livro
V, De Spiritu Gastrimargiae; Gregério Magno (540-604) , Moralia in Job,
livro XXXI, 45, 87-91%2.

Encontramos indicios da formag¢io de uma tipologia de virtudes e do seu
inverso, os vicios, nos textos evangélicos, ainda que nio detetemos uma atengio
particular quanto a virtude da temperanga ou ao vicio da gula. No “Sermio da
Montanha”, as virtudes (as qualidades dos bem aventurados) incidem sobre
questdes de relacionamento do homem com o outro ou com a comunidade.
Também no didlogo com o jovem rico, Cristo insiste que a perfei¢do a que
o jovem almeja depende primeiro do cumprimento dos Mandamentos de
Moisés, em seguida do seu desprendimento da familia, da terra, dos bens
materiais, e, por fim, da sua determina¢io em segui-Lo incondicionalmente,
no que pode ser, no contexto, um convite a que se torne um dos discipulos
para além dos doze principais que acompanhavam a pregacio de Jesus. Jesus
nio menciona a abstinéncia como um método primdrio para “alcangar o céu”.

Também na Sua agdo se encontram muitos episédios em que os alimentos
sdo assunto e contexto, sem que a mensagem seja a da sua privagio, ou da
culpabilizagdo quanto ao ato de comer. Os milagres testemunhados pelos
que O seguiam envolveram a multiplica¢do de alimentos, proporcionando-se
uma abundancia pouco habitual; também vérias pardbolas se constroem com
temas e motivos alimentares, sem que haja uma exortac¢do a privagido de
alimentos como uma estratégia positiva para a transformagio do cardcter.
Pelo contririo, encontramos vérias vezes Jesus a ser recebido e servido na

tar quadros de deformagio ou do comportamento alimentar ou dos seus efeitos.

1 A obra de Newhauser fornece um estudo sistematico sobre as manifesta¢des do género no
Ocidente cristdo, indicagdes bibliogrificas e, o que é mais precioso, uma lista exaustiva das com-
posi¢des dedicadas ao tema. E um estudo ideal para quem deseja inteirar-se sobre o tema, nos
seus aspetos gerais, embora, pela natureza assumida pelo préprio estudo, nele néo se encontre
uma andlise detalhada dos textos, ou mesmo da singularidade de cada elemento do catilogo. Nas
pp- 53-54, uma 1til lista bibliogréfica dedicada ao tema (Newhauser 1993). Dias 2006: 95-99.

2 Eds. consultadas em Evagre le Pontique em Guillaumont, Guillaumont 1971, Jean
Cassien em Guy 2011 e Gregorius Magnus in Adriaen 2005.

13 Sermio da montanha Mt. 5,1-12; Lc. 6,17 ss.; interpelagdo do jovem rico Mt 19, 16-30;
Me. 10,17-31; Le. 18, 18-30.
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casa dos seus seguidores. Um dos sinais da ressurrei¢do de Jesus é o de que
Jesus tem fome, e deseja alimentar-se do que os apdstolos comem!™. As cartas
paulinas indiciam ji uma mudanca nesta atitude, e os seus escritos estdo
na base do ascetismo alimentar como um dos comportamentos agradaveis
a Deus. Embora a moderagdo seja a mensagem fundamental, Paulo situa
o condicionamento alimentar como uma questdo circunstancial e flexivel,
de importancia relativa, ndo devendo esta comprometer a evangelizagio de
povos nio judeus®.

Ainda que os Padres da Igreja anteriores ao séc. III tenham jd apre-
sentado a perturba¢do do consumo excessivo de alimentos como uma falha
moral grave'®, serd a partir do movimento mondstico no séc. IV, e dentro do
estabelecimento da disciplina ascética, num discurso pedagédgico e pragmadtico
destinado aos que se querem tornar monges, que se sistematizard o catilogo
dos vicios corruptores da caminhada do monge até Deus. Saliente-se a forma
do discurso, claramente inclinado para a andlise dos comportamentos e para
a transformagio do cardcter. A formulagio em catdlogo de uma problemaitica
tdo complexa como ¢é a das fraquezas do espirito humano obedece a este
requisito, desejado desde as primeiras manifestacées do género, de ser um
texto de aplicagdo prética, divulgado junto de um destinatirio preciso.

Os primeiros tratados dedicados a construc¢io da personalidade moral
do monge, de Evigrio para os monges do Egipto, de Cassiano, inspirado
no primeiro, para os cenébios de Marselha, tém como destinatirio o monge
ou as comunidades mondsticas a constituirem-se, apurando em forma de
tratado literdrio, uma série de reflexdes dispersas, sentencas, ditos que ja
eram correntes na efervescente e criativa cultura mondstica oriental, entre
os ancidos, lideres espirituais e os seus jovens seguidores. Neste sentido, o
helenéfono Evigrio, testemunha em primeira mio deste saber transmitido
oralmente e monge no Egipto; o monge latino Cassiano, visitante dos cenébios
orientais, influenciado pela vivéncia ascética egipcia e pelo texto evagriano,
podem considerar-se sistematizadores de usos e de um saber prético e, uma
vez divulgados, contribuintes ativos para a estabiliza¢do e conservagio destas
reflexdes morais ligadas ao aperfeicoamento interior pela purifica¢io dos
vicios. A participagdo de Gregério Magno nesta reflexdo foi mais modesta,
mas decisiva para o impacto que a mesma viria a ter na cultura cristd oci-
dental. Gregério Magno introduziu no seu comentirio ao livro de Job um

1 Dias 2008: 157-175. Jesus jejuou no deserto durante quarenta dias, apés batismo. S6
depois se inicia a sua pregagio.

5 Dias 2012: 115 - 129.

16 Recomendamos o estudo de Montanari e Ilaria 2012: 37-55. Origenes, Clemente
de Alexandria, Gregério de Nissa, Basilio de Cesareia afloraram aspetos do tema e teriam
contribuido para a sistematizagio evagriana, tendo este sido discipulo de Basilio evagriana.
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curto capitulo sobre os principalia uitia. Os oito pecados capitais da tradi¢do
monistica reduziram-se, na formula¢io gregoriana, a sete, ligeiramente os que
se generalizaram na cultura cristd ocidental, tendo a acédia desaparecido
do catilogo.

De facto, Gregério Magno tem por destinatdrio todos os cristios, sendo
o principal responsavel pelo alargamento do destinatdrio inicial desta reflexao.
Inicialmente dirigido para os monges que desejavam prosseguir a ascese, ou
seja, caminhar no aperfeicoamento até Deus, Gregério Magno propoe este
rigor e disciplina a todo o cristdo, no que é um dos muitos passos da influ-
éncia e generalizagdo da agenda mondstica sobre o cristianismo em geral.
Neste sentido, a acedia, porventura o vitium mais estritamente mondstico,
nascido na soliddo das longas horas do monge entregue, imével, a si préprio,
abandona o catilogo. Introduz também a inveja, pecado alimentado pela
perce¢io da diferenca e da variedade entre os individuos. Secundarizado no
uniformizado ambiente mondstico, recrudesceria no diversificado mundo
secular®®. Procede Gregoério a outra modificagio, muito significativa: Evédgrio,
e Cassiano colocam a gula e a luxidria nos primeiros lugares da lista, ao passo
que, para Gregoério, estes sdo o fim da linha.

Evigrio do Ponto apelida de /ogismoi “maus pensamentos” os pecados
que atormentam a alma. Estes “maus pensamentos” sio despertados pelos
demoénios que inspiram (fo pneuma, spiritus) os monges, roubando-lhes
a impassibilidade, o estado de insensibilidade sensorial que lhes permite
desligarem-se do mundo sensivel e procurar o mundo espiritual. Cassiano,
seguidor de Evigrio, mantém esta formulagdo “externa” da motivagio para os
males (os combates continuam a fazer-se contra os spiritus), as mds inspira-
¢oes promovidas pelos deménios, embora a atenue. Nio se pretende discutir
aturadamente a questdo, mas a escolha dos termos implica uma visdo distinta
quanto a origem do mal. Para Evigrio, a fonte é externa: sio os deménios que,
independentemente da vontade dos homens, instigam os logismoi, inevitaveis
a condi¢io mondstica. Cassiano encontra-se no meio-termo, na medida em
que o termo witium implica uma fragilidade interna, uma fraqueza que torna

17" Segundo o catecismo catdlico, os pecados capitais sio a soberba, avareza, inveja, gula,
luxtria, ira, preguica.

18 Este movimento de secularizagio teve por protagonistas alguns monges que se tornaram,
por circunstincias vérias, também bispos: Martinho de Braga, Eutrépio de Valéncia e, sobretu-
do, Gregério Magno. Newhauser considera que, na Europa ocidental, a reflexdo sobre vicios e
virtudes, teve duas origens de exceléncia “ The octad of vices was to exert its greatest influence
later on the development of the Irish and Anglo-Saxon Penitentials, but the geographical area
in which its reception left behind the first literary remains is the Iberian Peninsula. In a certain
sense, the treatise of vices and virtues was created twice: once in greek at the end of fourth
century (...) and then in Latin, in the clerical culture of Iberian Peninsula in the sixth century,
at the point of contact between monastic and secular Christian culture” Newhauser, 1993: 109.

Martinho de Braga em Migne s/d 72, cols 31-46 e Barlow 1950, Diaz y Diaz 1958: 27-35.
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o homem suscetivel a cair em tentagdo. Ja para Gregério Magno, o termo
genérico ¢ wuitia. Como interpretar esta dinimica? Entre a fonte grega e a
rece¢do gregoriana nos alvores da Idade Média o tema perdeu riqueza espe-
culativa e mesmo fundamentagio cientifica, apoiada no que, para Evagrio,
resultava do conhecimento acerca do corpo e da mente humana'.

Evigrio apresenta sumariamente o seu catdlogo, reservando uma exposigdo
particular sobre cada ponto no desenvolvimento®. Termina a apresentagio
com uma frase quanto a interven¢ao humana nesta geragio de /ogismoi: “ndo
nos diz respeito que estes pensamentos perturbem ou nio a alma; 0 que nos
diz respeito ¢ se eles permanecem ou se ndo permanecem, e se despertam as
paixdes ou se ndo as despertam”. Ou seja, a tentacdo ¢ inevitdvel, pois depende
de agentes exteriores a0 homem. O homem pode, sim, fortalecer-se contra
estes agentes externos. Atentemos nas carateristicas do mau pensamento da

gula: (cap. 7, p. 509)

O mau pensamento da gula exorta o monge ao abandono imediato (ekptosin ta-
xeian) da ascese: descreve-lhe o estdmago, o figado, a vesicula, a hidroprisia, uma
doenga grave, a caréncia do necessdrio, a falta de médico. Muitas vezes traz-lhe
a lembranga irmdos que pereceram destes males. Outras vezes estimula estes do-
entes a visitar os que vivemn na abstinéncia (tois encrateuomenois) ¢ a contar-lhes
os seus sofrimentos, argumentando que ficaram assim devido a ascese.

Quanto a luxiria, este ¢ o0 mau pensamento que se revela aos abstinentes,
porque sofreram uma “alteracio corporal” (cap. 8,510) O demonio (daimon) da
fornicagio estd obrigado a desejar corpos diferentes (diaforon somaton); ataca com
violéncia os que vivem na abstinéncia; para que desistam, convencidos de que nada
alcangardo.... A diminuigio da ra¢io disponivel e da quantidade de dgua é um
bom remédio contra a gastrimargia, a “loucura do estomago” que, no cap. 16
(p. 540) é apresentada também como “o desejo de variedade nos alimentos”. Um
estado fisico saciado deseja sempre mais alimentos de todo o tipo (ou seja,
um corpo bem nutrido nio conhece a sensagdo de saciedade, deseja sempre
mais); ao passo que a fome recebe um pdo como uma fonte infinddvel de
satisfagdo. Por isso, o ideal é manter o corpo em falta de alimentos.

19 Veja-se e.g. a introdugio do Prakticon,uma sucinta e exata teoria acerca do desejo humano,
radicado na sensagio. (Guillaumont, Guillaumont, 1971, 498: trad. nossa): 2. O reino dos céus ¢
a impassibilidade da alma, mais o verdadeiro conhecimento dos seres (ton onton); 4. O que se ama, ¢
procurado em absoluto, e o que se procura, luta-se para se possuir; e se todo o prazer tem origem no desejo
(epithumia), o desejo nasce da sensagio (aisthesis), porque o que estd isento de sensacdo também estd
livre de paixdo (pathos).”

2 Guillaumont, Guillaumont, 1971: 506: 6. oito sao os pensamentos geradores que incluem todos
os pensamentos (logismoi): o primeiro ¢ o da gula (gastrimargia), depois vem o da fornicagio (porneia).
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Evigrio comega por descrever as manifestagoes concretas do /ogismos da
gula, que, surpreendentemente, nio referem o prazer de comer, ou refei¢oes
copiosas, antes radicam numa preocupacdo ansiosa quanto aos efeitos da
abstinéncia na saide dos érgios digestivos e no bem-estar geral. O medo da
falta de assisténcia, a lembran¢a dos irmdos doentes, o dar ouvidos aos que
adoeceram, e argumentam que foi devido a pentria alimentar. Num cendrio
préximo da hipocondria, esta preocupagio com o bem-estar do corpo parece
despertar no monge a aten¢io para a sua natureza enquanto “corpo’. Assim, os
que vivem na abstinéncia, de “corpos diferentes” sio atacados pelo deménio da
fornicagdo. Evigrio estabelece j4, portanto, o encadeamento dos logismoi, em
que o abstinente, de corpo fragilizado, fica mais suscetivel, ou se encontra na
antecimara de enfrentar o deménio seguinte, o da luxuria. Cf. cap. 8, (p. 536)
quando o desejo se inflama, a fome, a dor e a anacorese (anachoresis- o isolamento)
extinguem-no. cap. 35 (580) Cap. 53, (p. 620) os que, infelizmente, alimentam
bem o seu corpo, ao tratarem bem dela, despertam os desejos; Continuamos, pois,
no dominio da corporalidade: o desejo é despertado pelas sensagdes, e estas
podem ser “desviadas” por estimulos contrdrios aos que despertam o prazer:
a fome, a dor (a auto-flagelacio, e.g.), o isolamento ajudam a devolver o
homem ao estado de paz sensorial.

Ha também a assung¢io da dualidade espirito-corpo do homem, em que
cada uma das partes ¢ alvo de diferentes paixdes (cf. 35, p. 580) As paixées
(paz‘be) da alma expulsam do homem a sua origem; as paixdes do corpo, o corpo.
E as paixdes do corpo sio estancadas pela abstinéncia. A par desta dualidade,
Eviégrio formula claramente a maior gravidade das paixées agregadas a parte
emotiva (e.g. a ira, a acédia, a tristeza; cap. 38, p. 586). Para as paixdes do
corpo, contudo, o remédio da abstinéncia impde-se para disciplinar as paixoes
nascidas das sensagdes radicadas no corpo: E a partir das sensagées que as paixdes
sdo naturalmente agitadas; mas se a caridade (agape) e a abstinéncia (enkrateia)
estiverem presentes, as paixdes ndo se agitam (...) ora, a parte emotiva (thumos)
carece de mais remédios do que a dos desejos (epitbumia), e por isso a caridade é
chamada de grande (cf. 1Cor 13).

Evigrio utiliza também a concegio tripartida da alma platénica, acomodada
a espiritualidade cristd desde os padres alexandrinos. Deste modo, os logismoi,
e as virtudes que os contrariam, acompanham esta geografia da espiritualidade
do homem (cap. 89, pp. 682-686): a alma estd dotada de uma parte racional
(logistice), chamada de prudéncia, inteligéncia, sabedoria (phronesis; sunesis;
sophia); uma parte emocional (epithumetike), chamada de continéncia, caridade
e abstinéncia (sophrosyne, agape, enkrateia); uma parte emocional (thumike)
chamada de coragem e perseveranca (andreia, hupomone). Cada uma destas
partes da alma tem uma missdo na salvaguarda da integridade do todo: deste
modo, cabe a continéncia (sophrosyne) olhar com impassibilidade as coisas
que despertam fantasias irracionais; cabe a caridade (agape) comportar-se
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sempre, mesmo estando a alma cercada de deménios, como se estivesse na
presenca de Deus; cabe a abstinéncia (enkrateia) rejeitar com alegria todo o
prazer da boca (pasan hedonen tou farungos).

Cassiano de Marselha dedica a segunda parte das suas Insz. Coen. (Livros
V-XIII) a exposi¢do do combate aos octo principalia uitia, iniciando-se o livro
V com o catilogo dos vicios a apresentar. Nesta breve passagem da introdugio,
¢ evidente a admiragio pelas tradigdes orientais e a consciéncia do processo
de adaptagio ao Ocidente latino:

propomos-nos agora, com a for¢a que o Senhor nos déd gragas as vossas preces
a encetar o combate contra os oito principais vicios, que sdo: o primeiro é a
gastrimargia, que se interpreta como a concupiscéncia da gula; segundo, a for-
nicagdo; a filargyria — que significa avareza, ou, expresso mais literalmente, o
amor ao dinheiro;, o quarto a ira; o quinto a tristeza; o sexto a acedia, que ¢ a
ansiedade da alma ou o tédio do coragio; o sétimo a cenodoxia, que correspon-
de a vangléria ou a gléria indtil; o oitavo a soberba?!.

Para Cassiano (cap. 3-5), reprimir a gulae concupiscentia implica re-
conhecer o justo equilibrio para os jejuns, que ndo é o mesmo para todos,
posto que a idade, a condigio fisica e a atividade do monge condicionam.
A persisténcia no jejum nio depende apenas da fortaleza da alma (cap. 5,
p- 196 super modo ieiuniorum (...) non in sola fortitudine mentis consistunt),
mas do estado da condigdo fisica. Nem todos suportam o rigor de grios
mal cozidos em dgua, ou legumes crus. Mas uma regra a todos se impde:
ninguém coma até a saciedade (cap. 5.2, p. 198) ne quis iuxta mensuram
capacitatis suae saturitatis oneretur ingluuie. Ou seja, a qualidade da alimentagio
deve ser adequada a condigio fisica de cada homem, mas a modera¢do na
quantidade ¢ imperativa, porque de um estomago repleto, seja de que tipo
de alimentos se tratar, engendra-se a luxiria, pois o corpo sufocado pelos
alimentos nio permite ao espirito guardar o discernimento da moderagio.
Um corpo de estdbmago cheio é um corpo luxurioso em poténcia. Evocando
Ez. 16, 49, Cassiano lembra Sodoma, que comia pdo in saturitate et abun-

21 Guy 2011: V, 1, p. 190. Este excerto exprime o esfor¢o de procurar as palavras certas, por
um tradutor um tradutor de uma realidade linguistica e ideoldgica: a gastrimargia; a filargyria;
a acedia; a cenodoxia mantém transliterado o termo grego, propondo Cassiano uma explicagio
acesséria para cada um que, ora decompondo o termo original ora propondo um correspondente
seméntico na lingua latina (cf. uso distinto de vb como interpretatur gulae concupiscentiae (a
concupiscéncia da gula nio corresponde literalmente a gastrimargia, que significa “loucura do
estdmago”; para a filargyria, o autor fornece o correspondente semantico latino, desdobrando o
composto grego “intellegitur auaritia, uel, ut proprius exprimatur amor pecuniac”; para a acedia, o
autor fornece alternativas entre um termo e uma perifrase latina anxietas siue taedium cordis; para
a cenodoxia, o autor decompde o termo nos seus vocdbulos originais, traduzindo-os literalmente,
mas oferecendo duas alternativas para o adj. guod sonat uana seu inanis gloria.
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dantia. (cap. 6, p. 200) e como a abundéincia de pao acendeu nos seus corpos
um fogo inextinguivel, o julgamento de Deus condenou-os a arderem através
de um fogo sulfuroso vindo do céu, comenta Cassiano, associando os pecados
da gula e da luxuria a perdigio de Sodoma, numa prefigura¢io do ardor
inextinguibilis do inferno.

Para Cassiano, disciplinar o estdbmago é o primeiro combate de quem
se inicia na vida monistica, fundamentando-o com o exemplo desportivo.
O lutador deve disciplinar o corpo, robustecer a condigio fisica antes de se
apresentar ao combate com os adversdrios. Escravo da carne, o homem que
cede a concupiscéncia do corpo é indigno do “combate olimpico” (cap. 13, p.
210). E conclui o raciocinio € impossivel que um ventre cheio tenha a experiéncia
dos combates do homem interior, e € indigno enfrentar combates mais dificeis
aquele que pode facilmente ser derrotado®. E continua na exortagio (cap. 14, p.
212) Calquemos aos pés, portanto, em primeiro lugar, a concupiscéncia da gula,
prosseguindo uma série de exercicios espirituais de grande exigéncia fisica:
vigilias, leitura, compuncio interior, ldgrimas, medita¢do intensa no horror
dos vicios despertados pela gula. Todos estes exercicios levardo a percegio
dos alimentos, ndo como um prazer desejado, mas mais um fardo necessario
ao corpo do que um objeto desejado pela alma.

Trata-se, portanto, ao encontro de Evégrio, de adormecer a sensagio
de prazer decorrente dos alimentos, ou seja, ndo deixar o espirito colher a
satisfacdo de um corpo saciado. (cap. 14, p. 212)

O espirito ocupado nesta compungio permanente, expulsaremos a lascivia da
carne a que o calor dos alimentos incendeia com mais for¢a. Assim poderemos
nés, através da abundancia das nossas lagrimas, apagar o incéndio no nosso corpo,
transformado numa fornalha sempre alimentada pelas tentagdes e pelos vicios
que ardem mais do que a nafta e a pez do rei da Babilénia; e, por fim, o Espirito
espalhard sobre nés o seu orvalho, e o fogo da concupiscéncia carnal poderi ser,
com a graca de Deus, completamente extinta®.

Ultrapassada a concupiscéncia da gula, o monge nio serd considerado nem
escravo da carne, nem infame pelos vicios e, como in olympiacis disciplinis, sera
considerado digno dos combates mais dificeis, o verdadeiro combate espiritual

22 Guy 2011: V. 13, p. 210 Impossibile enim est saturum uentrem pugnas interioris hominis
experiri nec bellis robustioribus adtemptari dignum est eum, qui potest deici leuiore conflictu.

2 Guy 2011: V.14, p. 212 Quo studio mentis et iugi compunctione detenti lasciuiam carnis, quae
Jotu escarum euhementius insolescit, et aculeos eius noxios retundemus, atque ita fornacem corporis
nostri, quae rege Babylonio ocasiones peccatorum et witia nobis iugiter subministrante succenditur,
quibus naphtae et picis poterimus extinguere, donec Dei gratia, spiritu roris sui in cordibus nostris
insibilante, aestus carnalis concupiscentiae penitus ualeaant consopiri.
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reservado aos vencedores. Assim, o so/idissimum fundamentum de todas as lutas
reside primeiro na extingdo do incéncio dos vicios carnais (cap. 16, p. 214).

Gregério Magno introduz a sua reflexdo sobre as temptantia ou wuitia
no cap. 45, 87 do livro 31 dos Moralia, em comentirio ao versiculo de Job
39, 25 Exhortationem ducum, et ululatum exercitus “A exortagio dos chefes
e o grito dos guerreiros”, sentido pelo cavalo de guerra, no inicio de um
combate. E este motivo do combate que inspira a Gregério o excurso acerca
do verdadeiro combate, o espiritual. (cap. 45, 89, p. 1911) Dos sete pecados,
cinco sdo espirituais e dois carnais o uentris ingluuies e a luxuria (a letra “o
inchago da barriga”, mas vamos manter a referéncia a gula, anotando, no
entanto, a perce¢io visual da modifica¢do corporal trazida pelo excesso de
alimentos, provavelmente a imagem de um corpo obeso).

Na apresentagio do seu catilogo de vicios, no entanto, a escala inverte-se:
o inicio de todo o pecado é a superbia, que nos autores anteriores, cumulava
o edificio moral dos combates: um pecado da razdo, em que sé caiam os
que tivessem vencido as etapas anteriores. Para Gregério os servos (soboles)
da soberba sdo: ‘eptem nimirum principalia uitia, de hac virulenta radice (i.e.
superbia) proferuntum, scilicet inanis gloria, inuidia, ira, tristitia, auaritia, uentris
ingluuies, luxuria. Assim, a inversio na ordem ¢ aparente, e o sentido original
¢ preservado: a soberba é o mais graduado dos vicios, tendo por servos os
restantes. O autor conserva com grande precisio o cardcter multiplicador
de cada vicio principal. Apresentemos os vicios secunddrios nascidos dos
vicios corporais:

De ventris ingluuie, inepta laetitia, scurrilitas, immundicia, multiloquium, hebetudo
sensus circa intellegentiam propagantur. De luxuria, caecitas mentis, inconsideratio,
inconstantia, praepitatio, amor sui, odium Dei, affectus praesentis saeculi, horror au-
tem uel desperatio futuri genemz‘urz“.

Gregério apresenta um argumento de peso para a complementaridade
do ataque da gula e da luxdria, associa¢do que os autores anteriores também
estabeleceram, mas sem esta clareza, que é a proximidade entre os érgios
digestivos e os genitais. Desta forma, a disposi¢do natural do corpo reproduz
o contigio entre estes dois vicios, jd que os érgios que lhes estdo associados
sdo contiguos (cap. 45.89, p. 1611)

Post haec uero duo carnalia uitia, id est uentris ingluuies et luxuria, supersunt. Sed

24 (nossa trad.) a partir da gula, a alegria sem propdsito, as bufonarias, a imundice, a fala ar-
razoada, o juizo estupidificado invadem a inteligéncia. Gera-se da luxiiria a cegueira da mente, a
imponderagdo, a inconstincia, a precipitacio, o amor de si proprio, o ddio a Deus, o amor pelas coisas
presentes, a repulsa e mesmo o desespero no futuro.

86



De Spiritu Gastrimargiae — distopia alimentar e gula na representagio do inferno na tradi¢io
moral ocidental

cunctis liquet quod de uentris ingluuie luxuria nascitur, dum in ipsa distributione
membrorum uentri genitalia subnixa uideantur. Vnde dum unum inordinate reficitur,
aliud procul dubio ad contumelias excitatur®.

Reunindo agora, finalmente, as informagdes recolhidas da andlise as
reflexdes sobre a gula junto dos autores modelares para fixagio do catdlogo
dos pecados mortais como tema de reflexdo espiritual e catequético, tenha-
mos presente a coeréncia entre a caracteriza¢io do destempero do estdomago
nos autores antigos e o relevo que a disforia alimentar viria a assumir na
iconografia do inferno, a cuja identifica¢do procedemos no inicio do artigo:

Para Evigrio, o mais subtil dos autores, o mundo terreno estd povoado de
deménios que tentam, inexoravelmente, os monges, aqueles que se dispoem
a enfrentd-los com mais heroismo. A tdnica a¢do humana possivel é a de
treinar a impassibilidade de modo a, adormecendo a capacidade sensorial,
ndo permitir a excitagdo das paixdes. A “loucura do estdmago” pode ser
contrariada pela abstinéncia, que significa permanecer no limiar da satisfa-
¢do das necessidades minimas de alimento para o funcionamento do “fardo
do corpo”, usando a expressiva férmula de Cassiano. Evigrio abre assim a
porta para a representagio visual dos deménios como seres que provocam,
estimulam, incomodam o homem nas suas sensagoes.

Nos trés autores encontramos fundamentos para o cardcter primordial
e fundamental dos pecados do corpo, em particular da gula, na fragilizagio
do complexo edificio moral do homem. O destempero da boca, com o
desregramento do corpo, o amolecimento, o descontrolo sobre os desejos,
enfraquece o homem e deixa-o incapaz de prosseguir patamares mais altos,
mais dignos, do combate espiritual. O homem guloso e luxurioso vive na
constante inquieta¢do de ver as sensagoes escravas das necessidades fisicas,
consumido, ardendo numa permanente insatisfa¢io, sem capacidade para se
elevar moralmente. E Cassiano quem melhor descreve este estado “incendiado”
do homem guloso e luxurioso, em estado de digestio permanente, tal como
os habitantes de Sodoma ou os fogos perpétuos da Babilénia, pelo calor
gerado pela sobrealimentagdo, aceso num fogo inextinguivel que se propaga
aos sentidos eréticos, despertando a luxdria, ndo tivesse, como bem apontou
Gregorio, a natureza assinalado a proximidade entre as duas fungdes, alimentar
e sexual, pela contiguidade dos 6rgdos que lhes dizem respeito.

Quando o estomago vive em saciedade, aquecido pela atividade da
digestio permamente, contamina e incendeia a luxuria. Cassiano descreve

% “Depois destes, por fim sobram os dois vicios corporais, a gula e a luxiria. Mas apre-
sentam-se em conjunto, porque a luxuria nasce da gula, e também na prépria disposi¢do dos
membros, véem-se os 6rgios genitais debaixo da barriga. Pelo que, quando um se satisfaz de
modo desordenado, sem sombra de davida o outro é estimulado para as indecéncias”.
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uma inquietude e um estado de degradagio indigno de um homem que
procura Deus, “escravo” dos seus prazeres primdrios, preso a um néo tempo,
um infindavel ciclo de preencher uma saciedade nunca extinta. Cassiano
descreve, portanto, um “inferno presente” para os homens débeis que se
deixam prender pelas sensa¢des do estdomago.

Podemos, portanto, concluir, que as representagdes géticas do inferno
da Idade Média que glosam obcessivamente motivos ligados ao processo
digestivo ou ao tema alimentar se encontram inspiradas pela reflexdo que
foi feita sistematicamente pela reflexdo moral cristd, mondstica ou secular,
sobre a gula, seja a “loucura do estdmago”; “a concupiscéncia da gula”; ou o
“inchago da barriga”, uma vez que estas reflexdes salvaguardam o cardcter
primordial e gerador de males deste vicio corporal que, sendo primdrio, exibe
a capacidade de fazer ruir qualquer homem.

Fig. 1: “Questo el Inferno del Chaposanto di Pisa”, in La commedia, de Dante Alighieri
com comentério de Cristoforo Landino, 1481, impresso por Nicolaus Laurentii.
Yale University Beinecke Rare Book & Manuscript Library.
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A MESA DO REI DE AvVIS.
ESPACOS, OFICIAIS, ALIMENTOS E CERIMONIAIS
(The table of John I, king of Avis: spaces, servants, food, ceremonial)
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Universidade de Coimbra (coelhomh@gmail.com)

Resumo: D. Jodo I e a corte régia itinerou pelo reino por motivos de guerra ou em
tempo de paz devido a exigéncias virias, das politicas e cerimoniais as ludicas e
pessoais. Aposentou-se, comendo e dormindo, em diversas instala¢es, entre castelos,
mosteiros, e casas senhoriais de nobres e clérigos. Teve, porém, os seus préprios pagos,
onde mais demoradamente estanciou, bem como também percorreu os da rainha, e
neles nos deteremos para conhecer mais de perto a sua cozinha e mesa. Constituidas
as casas do rei e da rainha, em 1387, dispomos de um arrolamento sobre os seus
vassalos e oficiais, que nos permite dar conta do numero e fungio dos oficiais afectos
a cozinha e 2 mesa de D. Jodo I e de D. Filipa de Lencastre. Chegaram ainda até nds
duas cartas de quitag¢do que nos relatam algumas compras efectuadas pelos oficiais
régios de objectos de mesa e sobretudo de bens alimentares. Com estas fontes e
com as narragdes cronisticas tentaremos acercarmo-nos dos pratos, dos gostos, dos
sabores, da ética e etiqueta da mesa quotidiana ou festiva do rei de Avis.

PaLavras-cHAVE: corte régia medieval, paldcio real, oficiais da cozinha e da mesa
régia, mantimentos régios, cerimonial e da etiqueta da mesa do rei e da rainha.

AssTracT: John Iand the Royal Court travelled throughout the Kingdom for reasons
of war or, in peacetime, due to various requirements, from political and ceremonial
to personal and leisure ones. They stayed, eating and sleeping, in several dwellings,
including castles, monasteries and manor houses of nobles and clerics. The king
had, however, his own palace, where he remained for longer periods of time; he also
stayed at the Queen’s residence. We will focus on both royal dwellings in order to
look more closely at their kitchen and table. The Houses of the King and of the
Queen were established in 1387, and we have some inventories of their vassals and
servants that allow us to give an account of the number and function of officers
assigned to the kitchen and table of King John I and Philippa of Lancaster. We
came also to know two letters of discharge that report some purchases of tableware
and, above all, of food, made by the royal servants. Through these sources and using
chronicle narratives we will try to approach the dishes, tastes, flavours, etiquette and
manners of the everyday or festive day table of the King of Avis.

KEYWORDS: medieval royal court, royal palace, servants of the royal kitchen and table,
royal victuals, ceremonial and etiquette of the table of medieval kings and queens

1. ITINERARIOS E APOSENTOS

Como bem sabemos, os monarcas e a corte régia eram, em tempos
medievais, itinerantes, uma condi¢do intrinseca da prépria realeza, que lhe
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permitia uma mais cabal apreensdo do espago e da gente do reino, como nio
menos uma exibi¢io e propaganda do seu supremo poder. As deslocacoes dos
monarcas eram exigidas por motivos de guerra, por acontecimentos politicos,
como a realizagio de Cortes, pela presenga em ceriménias ou actos solenes,
pela fuga a pestes, pelas actividades lidicas, como a caga, ou por certas des-
locagdes sazonais da sua preferéncial.

D. Jodo, muito em particular compelido a uma significativa actividade
bélica nos anos iniciais do seu reinado, teve de percorrer largos e longos
percursos, dentro e fora do reino. Todavia, o seu demorado reinado contou
também com muitas etapas de maior abrandamento na itinerincia, e mesmo,
a partir de certa data, de uma acentuada sedentarizagio®.

A partir da cidade de Lisboa, que o elevou ao poder, em campanhas de
guerra mais ou menos activas até aos finais do século XV, circulou entre o
Minho, Tras-os-Montes e Beira, mas desceu também ao Alentejo e saiu mesmo
do reino, na campanha luso-inglesa, avancando pela provincia de Salamanca,
como noutras expedi¢des conheceu vilas e cidades galegas ou estremenhas?.

No dobrar da centuria, firmada a paz em 1402, renovada por sucessivos
tratados, o rei, j4 em idade madura, com cerca de 45 anos, abrandou a iti-
nerdncia e optou mais significativamente pela sedentarizagio, ainda que em
1415 rumasse até Ceuta. A corte régia fixou-se, entdo, em torno do tridngulo
urbano e comercial de Lisboa, Santarém e Evora e, a partir de meados da
década de 20, era quase apenas nesses locais que vivia 0 monarca com os seus
familiares, vassalos e clientelas.

1.1 Pagos

Toda esta intensa mobilidade da corte régia nos leva a problematizar as
condi¢bes materiais da sua aposentadoria e alimentagio. Primeiro do monarca
e seus privados, e, em seguida, do seu maior ou menor séquito, consoante as
circunstiancias®.

Recorriam os monarcas, na sua itinerancia, a diversas instala¢bes para
se acomodarem. Antes de mais a espagos militares de castelos, por vezes
associados a alcdcovas, residéncias do poder militar. D. Jodo I muito se terd
aproveitado deles quando circulou por terras nortenhas de Entre Douro
e Minho ou pelas raianas e interiores de Trds-os-Montes e Beiras. Ao
mesmo tempo serviam-se de espagos religiosos, em particular de mosteiros,

! Leia-se Gomes 1995: 241-255.

2 O itinerdrio de D. Jodo I, elaborado a partir dos registos de chancelaria (que tém uma
natureza prépria e por vezes apresentam lacunas e deficiéncias) foi estudado por Moreno 1988.
* Uma sintese da itinerancia de D. Jodo I nos seus percursos “de andada” ou “de estada “ se

encontra na obra de Coelho 2008.
4 Cfr. Gomes 1995: 255-285.
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principalmente em dreas onde outras possibilidades de instala¢do nédo se
apresentavam, tendo o rei de Avis recorrido, no norte, aos de Grijé, Paco
de Sousa e Santo Tirso e, no centro-sul, 2 casa beneditina de Semide e as
cistercienses de Alcobaga, Almoster e Odivelas, a franciscana de Alenquer
e a dominicana da Batalha. E ndo hesitaram mesmo em acomodarem-se em
residéncias privadas de senhores eclesidsticos ou laicos, como fez D. Jodo I
quando se recolheu nos pagos do arcebispo D. Jodo Esteves de Azambuja,
nos arrabaldes de Santarém, ou na quinta do seu guarda-mor, Martim Afonso
de Melo, em Agua de Peixes, no Alvito.

Mas, em certas cidades e vilas, enquadradas em ambientes mais ur-
banizados ou campestres, os soberanos dispunham também de pagos, de
residéncias proprias®. Localizavam-se, no geral, em lugares mais estratégicos
e intensamente percorridos pela itinerdncia da corte régia ou de permanéncia
prolongada. Muitos seriam apenas constru¢ées modestas e pouco imponentes,
que estavam a guarda de um oficial préprio, o paceiro, apenas se destacando
uns quantos.

Em Coimbra, Santarém e Lisboa dispunha o monarca de residéncia nas
suas al¢dcovas, encimadas em estratégicas dreas defensivas e amuralhadas,
que, por isso mesmo, eram também de incémodas acessibilidades®.

Assim em Coimbra, o soberano poderia ter, por vezes, preferido os pagos
de Santa Clara, mas a regido oferecia-lhe muitas outras possibilidades’, desde
logo em Tentdgal, onde o infante D. Pedro, duque de Coimbra, renovou o
paco real com a sua capela, e ai estanciou muitas vezes D. Jodo I.

Mais para sul, por todo o litoral estremenho, contava o rei com castelos
e também com pagos, sobretudo os que a rainha possuia nas suas terras ai
localizadas. O rei de Avis terd assim ocupado os castelos de Leiria e Alenquer
ou os pagos da rainha em Torres Vedras, os pagos do rei na alcigova de Obidos
e ainda os que a rainha detinha na vila, adossados ao muro, com capela
prépria. Deixou, porém, marca mais assinaldvel em Leiria, onde mandou
erguer um pago de quatro pisos, flanqueado por duas torres, servido pela
igreja gética de Nossa Senhora da Pena. No andar nobre, com uma varanda
de arcos apontados com vista para a cidade, existiam trés salas e trés cimaras,
espalhando-se pelos demais andares as cozinhas, edificios de armazenamento
e latrinas. Esta residéncia acastelada oferecia jd um certo conforto, com virios

> Gomes 1995: mapa 3, aponta a localizagio das residéncias régias nos séculos XIV e XV.
Veja-se também Marques 2010: 93-101 e Silva 2010: 78-97.

¢ As diversas instalagbes e pagos em que se alojou D. Jodo I foram abordadas por Coelho
2008: 215-220, remetendo-se para as abonagdes bibliograficas ai especificadas.

" Desde logo o pago de Botio, em drea florestal e cinegética, mas também o castelo e igrejas
dentro do recinto amuralhado de Montemor-o-Velho ou, nas terras ducais, qualquer residéncia

em Vila Nova de Angos.
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pontos de luz, tectos forrados a madeira, pavimentos ornamentados com
cerdmica policromada e virios compartimentos com lareiras, indiciadas por
diversas pequenas chaminés.

De mais pagos dispunha ainda em Arruda, Aldeia Galega ou em
Atouguia. Aqui se encontravam os conhecidos Pagos da Serra d’El-Rei,
com virios edificios e terrenos cercados, em que se criavam mesmo animais
exdticos, como cisnes, de que D. Jodo I muito disfrutou em repousantes
estadias.

Em Santarém, para além da alcdgova, havia um paco no Chio da Feira, na
rua da Porta de Leiria, de mais ficil acesso, que D. Jodo I devera ter alargado,
mandando derrubar casas situadas nessa rua.

Mas as terras estremenhas e ribatejanas eram uma excelente drea
cinegética, na qual os monarcas tinham muitos reguengos e espagos cou-
tados, com pacos nas proximidades, como os da Valada, de Muge ou de
Salvaterra. E nas lezirias do Tejo, mandou D. Jodo I construir, nos anos 20
da centaria de Quatrocentos, a sua residéncia de campo preferida, onde
se recolhia frequentemente nos ultimos anos da sua vida. Na propriedade
que ficou conhecida por Vala de Almeirim ergueram-se, entio, grandes
pagos com amplas salas, cimaras, varandas e jardins de muitas drvores e
laranjeiras. Tinham mesmo capela prépria, em honra da sua tdo venerada
Santa Maria. Por todo o circuito envolvente disseminavam-se casas térreas
e sobradadas que podiam alojar os cortesdos, bem como se apresentavam
campos cultivados, como vinhas, pomares, hortas “com palmeiras e outras
drvores”, a par de um “cerrado”. Num ambiente campestre, assegurava-se,
a um tempo, o prazer da convivéncia com a natureza, a alegria da cagae o
deleite de saborear frescas verduras e frutos.

Por sua vez, na grande urbe lisboeta, D. Jodo I dispunha dos Pagos
do Castelo, residéncia régia com uma certa monumentalidade, na qual o
monarca realizou ainda obras de acrescento e melhoramento. Entre as salas,
a principal, com uma drea de cerca de 480m2, seria assinaldvel, dispondo
igualmente de diversas cAmaras e de capela régia de invocagido a S. Miguel.
Completavam-nos diversas cozinhas e um pitio, o dito “curral” do pago, onde
virias edificagdes se instalavam.
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Fig. 1: Palicio da Vila em Sintra (Livro das Fortalezas de Duarte de Armas. Instituto dos
Arquivos Nacionais/ Torre do Tombo).

No entorno de Lisboa, disseminados pelo campo, oferecendo calma e
lazer, estavam 2 disposi¢do do rei os pagos do Lumiar e de Belas. Todavia,
era essencialmente nos pacos de Sintra que o monarca se refugiava para fugir
ao rigor do Verio, para repousar e para se desenfadar em cacadas. Por isso
acrescentou e melhorou esses pagos régios da vila, que teriam, no seu tempo,
vinte e seis compartimentos, repartidos entre rés-do-chio e primeiro andar,
com uma torre, além de dois eirados, cozinhas e capela, numa superficie total
pouco inferior a 1000 m2, como nos dé conta a descri¢io dos mesmos de
D. Duarte no Livro dos Conselhos®. Compunham-no grandes salas e virias
camaras, além de espacos interiores mais pequenos e especializados, entre
oratérios, guarda-roupas, saquitaria, vdrias casas para escrivies e privadas.

Teria, pois, capacidade para alojar a corte do rei e da rainha e até a dos
infantes com os seus séquitos. Dai a grandeza das suas cozinhas, equipadas
com diversas fornalhas e fornos, servidas por duas monumentais chaminés
cénicas, que davam saida aos fumos. E a condug¢io das dguas, que corriam
da serra para o seu interior, muito facilitaria nelas os afazeres das refei¢oes
e da lavagem da utensilagem.

8 Livro dos Conselhos:166-168.
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Finalmente, em terras alentejanas, o rei de Avis podia acolher-se nos
alcdgares de Evora, Crato, Estremoz, Elvas ou Beja.

Mas justamente em Evora, a terceira cidade-capital da corte, porque a
residéncia fortificada era de reduzidas dimensées, D. Jodo I mandou edificar,
logo nos comegos do seu reinado, uns pagos no mosteiro de S. Francisco,
que contava com duas cimaras, com trascimara e privada, e ainda com um
ferragial cercado com horta e laranjeiras.

2. OFICIAIS DE MESA E COZINHA

Conhecidos os espagos, que podiam dar cama e mesa ao rei, perscrutemos
os homens que o deviam servir.

Ap6s o seu matriménio com D. Filipa de Lencastre, em Fevereiro de 1387,
D. Jodo I constituiu a casa do rei e a casa da rainha, que deviam organizar,
disciplinar e ser modelo de toda a vida cortesd’.

Desta casa do rei e da rainha, bem como da dos infantes, conhecemos para
o ano de 1402 um arrolamento do pessoal, que nos di conta dos moradores na
corte, dos membros da mais alta linhagem aos simples oficiais domésticos'.
A partir dele poderemos acercarmo-nos dos oficiais que tinham funcées
na aquisi¢do e aprovisionamento dos alimentos, na cozinha e na mesa real.

Mas antes de abordarmos a questdo deste oficialato, convém referir
alguns aspectos gerais.

Desde logo sabemos que no monarca se condensa uma dupla pessoa,
publica e privada, e as institui¢cdes e pessoal da corte acompanhavam estes
seus diferenciados corpos. No desenho da espacialidade da residéncia real, era
a sala que se traduzia no espago publico de acolhimento, de funcionalidades
politicas e de comensalidade, enquanto a cimara correspondia ao espago
intimo, pessoal e privado da pessoa do rei.

Nos séculos XIV e XV esta separagio era ja muito vincada, o que se
repercutia na vida cortesd. No que a alimentagio dizia respeito, como agora
nos interessa, cada vez menos o monarca comia com largas assembleias de
comensais, mas tomava os alimentos em ambientes restritos, em cimaras,
onde poderia privar com a rainha e com alguns vassalos mais intimos.

O cerimonial e a ritualidade da mesa, com uma significativa presenca de
convivas, ficaria essencialmente restrito aos ciclos festivos religiosos, pessoais
e politicos. Por isso os vassalos régios, fruto da evolug¢io econémica e social e
até do clima de guerra vivido nestas centurias, seriam providos ao seu sustento,

? Veja-se sobre a casa do rei e da rainha no seu conjunto Coelho 2008: 182-191.
10 Publicado em MH, I, doc. 122; Faro 1965: doc. 5, que lhe atribui uma data critica entre 1405 e 1406.
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Fig. 2: Retrato de D. Jodo I. Museu Nacional de Arte Antiga. Lisboa. (MNAA 2006 pint.)
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quando estanciavam na corte, essencialmente gragas as moradias que recebiam
e que lhes garantiam a comida, a bebida e a alimentagio das suas montadas'.

Neste contexto, compreende-se também que houvesse uma “cozinha
del-rei de seu corpo” e uma “cozinha do pago”?, o que de igual modo nos
remete para a tomada privada de alimentos pelo monarca na sua cdmara ou
para a sua partilha em banquetes, com vassalos e convivas, na sala ou aula régia.

Ainda como pano de fundo, serd de ter em conta que este rol do pessoal
da casa real teria sido decretado pelo monarca e seus conselheiros com vista
a diminui¢do das despesas da casa real®. Assinadas tréguas com Castela,
0 monarca procurava ‘correger” a sua casa, que o passaria a acompanhar e
servir de uma forma mais permanente na governagio interna do reino. E
remodelava igualmente a casa da rainha e também as dos infantes, todos
pequenos e de menor idade, ndo tendo mesmo ainda nascido D. Fernando e
ja havendo morrido o primogénito D. Afonso'“.

Na discriminagio dos oficiais da casa do rei, chegam até nés os nomes dos
vérios oficiais, que cuidavam do sustento real, com seus nomes e respectivos
pagamentos®, mas sem a especificagio, como é evidente, das funcionalidades
ou hierarquias®™. O oficial que superintendia no servico da mesa do rei, na
dispensa ou ucharia e na cozinha era o vedor, pago com 7000 libras, o do
rei, e com 9100 libras, o da rainha. Tinha o vedor autoridade sobre todos os
demais oficiais, que tentaremos hierarquizar em grande medida pelo montante
de numerdrio que recebiam.

Seguir-se-lhe-ia entdo o manteeiro, contemplado com 2200 libras, que
deveria guardar e dispor da baixela e acessérios necessdrios 4 mesa, desde os
objectos de prata aos panos. Mas, a par deste, havia ainda um reposteiro?/,

11 Sobre esta evolugdo das moradias leia-se Gomes 2011: 36-42.

12 Gomes 1995: 307.

13 Remetemos para a nota critica que acompanha a publica¢io do mesmo em MH, I, doc. 122.

14 Este nasce a 29 de Setembro de 1402 e nunca é referido no documento. Por sua vez o pri-
mogénito de D. Jodo I e D. Filipa, D. Afonso, tinha j4 falecido em Dezembro de 1400. Sdo pois
citados D. Duarte, D. Pedro, D. Henrique, D. Jodo ¢ a infanta D. Isabel. (Sobre a linhagem do
casal de Avis leia-se Coelho: 2008: 158-160). Os infantes s virdo a ter casa prépria em 1408.

15 Mas esta domesticidade, dada a sua proximidade com a pessoa do monarca, recebia muitas
vezes ainda os seus favores. E assim deparamos na chancelaria com diversas cartas régias que os
beneficiavam de variados modos, as quais nos revelam também os seus nomes e cargos. A elas
aludiremos a propésito dos diversos oficios.

16 Para um confronto com os oficiais da casa real em tempos modernos, consulte-se Pereira
2011: 82-99; e sobre a mesa na Casa dos duques de Braganga, veja-se Cunha 2011: 64-81.

17 E haveria um reposteiro-mor, membro da média ou alta nobreza, e outros, vassalos da casa
real, que lhe estavam subordinados. Enquanto Mestre de Avis, D. Jodo recompensou os servios
na guerra do seu vassalo Afonso Esteves, que fora reposteiro-mor de D. Fernando, mas abragara
a sua causa, doando-lhe, hereditariamente, a 7 de Outubro de 1384, uma herdade no termo de
Azambuja (CHDJ, vol. ], t. 3, doc. 1328). Ao seu reposteiro-mor, Pero Lourengo de Tavora, doou
D. Jodo I algumas terras no almoxarifado de Chaves, por carta de Guimaries, de 5 de Novembro
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que também cuidaria de certos utensilios especificos da mesa e, por certo,
até de alguns alimentos, como a fruta, ou condimentos mais raros, do sal as
especiarias e agtcar. Recebia o reposteiro 1200 libras e a ele estava associado
um escrivio de reposte, que auferia 0 mesmo montante.

Um valor superior de 1950 libras cabia ao copeiro, a quem competia zelar
pela bebida do rei e acompanhi-lo nas refei¢des'®. Ja o aprovisionamento
da casa real em alimentos pertenceria ao despenseiro, que tinha um escrivdo
ao servigo da despensa, auferindo o primeiro 1800 libras e o segundo 1200.
Mas também com o abastecimento de viveres estava relacionado o uchio e
o comprador que recebiam, cada um, 1200 libras.

Logo depois, num apartado intitulado jograis, enunciavam-se essen-
cialmente servidores da mesa que velavam pelo conforto do ambiente e pelo
aparato, etiqueta e ritualidade das refei¢des conviviais. Assim, para responder
a crescente dimensdo cerimonial da corte joanina, havia virios jograis",
portanto menestréis que animavam festas e banquetes, mas também, num
paralelismo com as mais evoluidas cortes europeias, um arauto, ou seja, um
oficial de armas com fungdes cerimoniais e diplomdticas, um trombeteiro,
que dirigiria o corpo de musicos, um mestre do relégio e um reposteiro e
periliteiro(?), que talvez cuidassem ornamentagio e aconchego dos aposen-

de 1385 (CHDJ), vol. 1, t. 3, doc. 1087), a terra de Aguiar de Sousa com a total jurisdi¢do, a 3 de
Julho de 1387 (CHDYJ,vol. 11, t. 1, doc. 4), e as honras de Galegos e Lordelo, no termo de Vila
Real, com as suas rendas e jurisdi¢ées, em 29 de Outubro de 1395 (CHDJ, vol. 11, t. 2, doc. 898).
Permitiu-lhe ainda que, mediante o pagamento da dizima, pudesse fazer certos canais no rio Dou-
ro (CHDJ,vol. 1V, t. 1, doc. 137, de Evora, 15 de Abril de 1421) e confirmou-lhe diversas cartas
régias de privilégios e doagoes de D. Fernando e suas, enquanto regente e depois rei, feitas a seus
pais, Lourengo Peres de Tavora e Alda Gongalves (CHDJ, vol. IV, t. 1, doc. 144, de Evora, 27 de
Abril de 1421). Por sua vez o reposteiro-mor de D. Filipa, Ferndo Lopes de Abreu, recebeu de D.
Jodo I, enquanto fosse sua mercé, a doagdo de diversos direitos régios cobrados em Elvas (CHDJ,
vol.II, .1, doc. 40, de Coimbra, 6 de Fevereiro de 1390). Entretanto, ao reposteiro-mor do infante
D. Duarte, o cavaleiro Diogo Fernandes de Almeida, aforou D. Jodo I, por carta de Lisboa, de 1
de Novembro de 1429, uma casa e uma vérzea em Abrantes (CHDJ, vol. IV, t.2, doc. 766). Muito
beneficiou também o reposteiro-mor da infanta D. Isabel, Afonso Vasques, homem da cria¢io do
rei, doando-lhe hereditariamente bens que comprara por dois contos e umas tantas mil libras, além
de lhe conceder a administragio do morgado de Obidos ¢ de lhe legitimar um filho (CHDYJ, vol.
IV, t. 1, docs. 338, de Evora, 23 de Agosto de 1421; 347, de Montemor-o-Novo, 25 de Setembro
de 1421; 259, de Montemor-o-Novo, de 25 de Janeiro de 1422). Um outro seu reposteiro, mas que
nio seria o principal, Gongalo da Ponte, filho de um clérigo de Ponte de Lima, viu-se legitimado
por carta de Lisboa, de 7 de Maio de 1422 (CHDJ, vol. 1V, t. 1, doc. 282).

¥ Ao seu criado e copeiro, Vasco Anes, doou D. Jodo I, enquanto fosse sua mercé, a 20 de
Maio de 1388, a renda e os direitos de uma azenha em Atalaia, no termo de Tavira (CHDJ, vol.
I, t.3, doc. 1354). Também ao seu criado e copeiro, Gomes Lourengo, a sua mulher e um filho
emprazou o rei de Avis, a 28 de Setembro de 1427, duas quintas e uma granja em Torres Vedras
e Atouguia, pela renda anual de 1000 reais brancos (CHDJ, vol. IV, t. 2, doc. 543).

1% Recebia um 2000 libras e 3 outros 1650 libras cada um. Depois, num acrescento ao rol,
referem-se outros dois, sem especificar o seu pagamento.
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tos?. Neste conjunto englobava-se, ainda, o cozinheiro Jodo Martins, que
recebia 1000 libras?!.

Todavia, um acrescento ao pessoal que fora previamente ordenado faz-nos
saber que o rei tinha ao seu servico, para além destes, mais trés cozinheiros®,
dois reposteiros, certamente de cimara, um para ele e outro para os infantes®, e,
atente-se, 32 mogos de cimara*!, o que nos remete para um crescendo do servico
privado na casa real, onde se desenrolariam muitas das refei¢cées de D. Jodo I.

O rei de Avis manifestava um particular gosto pela arte venatéria, sobretudo
pela caga grossa de montaria. Logo, na constitui¢do da sua casa, havia um
especial arrolamento dos monteiros. E ai, para além dos oficios especificos
de monteiro, monteirinho, mogos do monte, homens de pé, caminheiros,
sapateiros, ferradores, azeméis, cavalaricos, cagadores, alveitares e falcoeiro,
enumerava-se todo um conjunto de servigais ligados a alimentagio, o que
nos esclarece sobre a subsisténcia dessas comitivas régias de caga.

Na verdade, encontramos virios oficiais que superintendiam ao
abastecimento dos géneros — dois homens da dispensaria, um da reposte e
ainda o reposteiro do infante — e outros que tratariam das bebidas, os trés
homens de copa®. Mais especificamente, para responder ao fornecimento
de pdo cozido, que se quereria leve e fofo para os senhores, acompanha-
vam a comitiva a regueifeira do rei, com a manceba que a auxiliava, a do
infante, e ainda se lhe acrescentava a manceba da regueifeira da rainha?,
que serviria a sua senhora, jd que D. Filipa por certo se juntaria ao seu
marido e filho em muitas das refei¢des campestres de caga. Note-se que
sdo mulheres as responsdveis pela confec¢io cuidada do pio?, que se
demarcava como uma actividade essencialmente feminina®®. Encontramos
também um carniceiro, que por certo seria imprescindivel para cortar a
carne dos animais cagados, e ainda um iguador, que devia superintender

% Note-se que, no século XVI, o reposteiro evolui para uma fungio de guarda das tapegarias,
alcatifas e almofadas (Pereira 2011: 92). Por sua vez “periliteiro”, palavra cujo significado desconhece-
mos, poderd levar-nos a pensar em peliteiros, que tivessem a seu cargo os resguardos e peles. O arauto
e mestre do relégio recebiam, cada um, 1650 libras, o reposteiro 1200 e o “periliteiro” 1000.

2 Também aqui é referido o comprador dos infantes, mas que depois se repete no apartado
a eles respeitante.

22O seu ordenado mensal era de 1200 libras, devendo por isso ser da cozinha privada do rei.

23 Recebiam 800 libras.

2 Destes havia 10 mais importantes, que recebiam uma ragio de sete paes (equivalente a 900
libras) e 22 que recebiam uma ragio de 4 pies (equivalente a 500 libras), o que dava um total
mensal de 20 000 libras. Cfr. Gomes 2011: 37.

% Cada um destes oficiais auferia 600 libras.

% As regueifeiras pagavam-se a 600 libras e metade as mancebas.

7 Sabemos também que, a uma regueifeira do rei D. Fernando, Maria Vasques, o Mestre
de Avis doara, enquanto fosse sua mercé, uma casa para morar, sem pagar aluguer, a porta de
Mancos, em Santarém (CHDJ, vol. 1, t. 2, doc. 655,de 5 de Setembro de 1384).

28 Cfr. Coelho 1990a: 45-47.
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Fig. 3: D. Filipa de Lencastre (Genealogia dos Reis de Portugal de Simao Bening. British
Library, Londres. Add. 12 53, n° 10)
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na distribui¢ido das ra¢des alimentares dos muitos servidores da comi-
tiva?’. Este vasto corpo de oficiais demonstra-nos, inequivocamente, a
importincia da arte venatdria na corte avisina.

A lista de pessoal, que vimos seguindo, contempla ainda a casa da rai-
nha, no seu séquito de donas, donzelas, vassalos e servidores. Era a casa da
rainha o centro simbdlico do gineceu, do nicleo feminino que compunha
o universo social da corte. A casa da rainha tinha, pois, uma organizagio
auténoma da do rei, com rendimentos e oficiais préprios. Essa autonomia
garantia-lhe uma itinerancia e vida separada da do monarca, ainda que as
rainhas frequentassem, com mais ou menos regularidade, a corte régia™. E
D. Filipa foi nela bastante assidua até porque com frequéncia participava
nos negoécios politicos e diplomdticos do reino®'.

As fungoes de mesa e cozinha da rainha eram dirigidas, como ji dissemos,
pelo vedor, mas especificava-se ainda o copeiro, dois cozinheiros, um escrivio
da cozinha®, uma regueifeira, um reposteiro e muitas mulheres, sem servigos
especificados, que se repartiriam pelos trabalhos domésticos da cimara e da
mesa®. Atente-se que um dos cozinheiro era inglés, Richard, e outro portugués,
Afonso Peres. Assim poderia D. Filipa dar resposta aos gostos culindrios que
trouxera da sua terra natal ou ainda surpreender os convivas da sua mesa com
novidades de pratos e sabores ingleses, enquanto Afonso Peres responderia
aos gostos culindrios portugueses dos frequentadores da sua casa®.

Os infantes, que teriam nesta data, idades compreendidas entre os 11
anos — D. Duarte — e dois anos — D. Jodo —, circulariam essencialmente entre
a casa do rei e a da rainha. No entanto, jd tinham alguns oficiais que estavam
particularmente afectos a sua alimentagdo, como um comprador®, uma reguei-

2 Recebiam, cada um, 500 libras.

%0 Sobre a itinerincia das rainhas com os seus séquitos e funcionalidades, leia-se Rodrigues
2011: 44-63.

31 As obras de Coelho 2011b e Silva 2012, entre os muitos aspectos da biografia desta rainha,
abordam o seu protagonismo politico.

32 Justamente ao escrivio da cozinha da rainha, Vasco Afonso, concedeu D. Jodo I, enquanto
fosse sua mercé, a 12 de Outubro de 1390, umas casas em Lisboa, na Rua da Ferraria da judiaria
(CHDJ,vol. 11, t. 1, doc. 440).

33 O cozinheiro inglés, mais bem pago que o portugués, auferia 1000 libras e o segundo 800,
mas superiorizava-se a ambos o escrivio da cozinha com 1700 libras. O copeiro recebia 1500
libras, a regueifeira 600 e o reposteiro 500.

3+ Estas interferéncias e influéncias dos gostos nacionais ou regionais, que se detectam nos
livros de cozinha, embora estes sejam mais exemplificativos de uma certa uniformizagio, de
uma cozinha internacional ou de “uma espécie de gético internacional em matéria de gosto
alimentar”, sdo analisadas por Laurioux 2001: 78-82.

3 Comprador do infante D. Duarte fora Afonso Esteves, que, em 31 de Maio de 1413,
recebeu de D. Jodo I o emprazamento, em trés vidas, de umas casas em Castelo de Vide, na Rua
de Santa Maria (CHDJ, vol. 111, t. 3, doc. 1048). Por sua vez o comprador-mor de D. Duarte, o
escudeiro Pedro Anes, criado do conde D. Afonso, meio-irmdo de D. Duarte, foi contemplado
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feira com a sua manceba, um cozinheiro, trés reposteiros (dois de D. Duarte
e um da infanta D. Isabel), para além de virios mogos de cimara®. Note-se
que o cozinheiro aqui referido tem o mesmo nome do cozinheiro portugués
de D. Filipa, o que nos leva a questionar se nio seria o0 mesmo, o qual teria
a seu cargo o especial provimento dos pequenos infantes na casa da rainha.

3. ALIMENTOS

Conhecidos os homens e os espagos, acerquemo-nos da alimentagio real.

Mas, também aqui, havera que ter em conta as multiplas condicionantes
da itinerancia régia.

Na verdade, o Mestre de Avis e depois rei D. Jodo I viveu em contextos
de guerras e percursos rdpidos de andada desde 1383 até aos finais do século
XIV. Nessas circunstincias estaria sujeito 4 comedoria que lhe ofereciam os
hospedeiros e as contingéncias do abastecimento dos exércitos, por muito
que, como chefe e rei, sempre usufruisse de um superior estatuto.

Durante o cerco de Lisboa, ndo terd por certo comido pio feito de bagaco
de azeitona, de malvas ou de raizes de ervas ou esgaravatado o chio para colher
grios, nem recorrido a carne de bestas®’. Mas terd provavelmente conhecido uma
pior qualidade de géneros, quando o cereal, o vinho, o gado, as aves e os ovos
escasseavam e os seus pre¢os subiam, havendo talvez até recorrido a carne salgada
que viera para o abastecimento da cidade®®, e tendo suportado um racionamento
de alimentos e de bebidas, desde logo de dgua. Basta recordar que Almada se
rendeu aos castelhanos pela sede, tendo os seus moradores bebido dgua suja de
lavar roupa ou salgada e comido pao amassado com vinho, que s6 se podia tragar
quando estava quente, e em vinho tiveram de cozer a carne e o pescado®.

Surpreendemos poucas vezes o rei de Avis a tomar uma qualquer refei¢io
em contextos militares. Na Pdscoa de 1387, passada no arraial de Benavente
de Campos, onde nio havia muito gado nem alimentos, como nos refere a
Cronica®, a noite D. Jodo I pediu vinho e fruta e esteve em conversa com os
seus homens*. J4 no regresso da campanha anglo-lusa por terras de Castela,
ainda que houvesse mingua de carnes, D. Jodo nio prescindiu de carne de

pelo infante com uma coutada a par de Santarém, dogdo que D. Jodo I confirmou, a 8 de Marco
de 1421 (CHDJ,vol. 1V, t. 1, doc. 290).

%6 O comprador recebia 1000 libras, a regueifeira 600 e a sua manceba metade, enquanto os
reposteiros parecem totalizar 4500 libras.

37 CRDJ, cap. 148. Noutras contingéncias fez-se também pio de bolotas (CRDJ, I, cap. 100).

% CRDJ, 1, cap. 115. A Santarém foram buscar gados, que depois salgaram em tinas.

¥ CRDJ, 1, cap. 136.

“ CRDJ, 11, cap. 100.

“ CRDJ, 11, cap. 102.
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vaca, cozinhada de trés maneiras distintas*. Mas, em algumas campanhas
mais duras, poder-lhe-4 ter acontecido o mesmo que a Nuno Alvares Pereira,
quando em luta com os castelhanos por terras alentejanas, que durante um
dia ndo teve mais para comer que um pdo encetado, um pequeno ribano e
um pouco de vinho, que um homem de pé levava numa cabacinha®.

Outros momentos de refei¢cdes ao ar livre, bem mais apraziveis e de-
leitosos, ocorreriam durante as cagadas. Ai, como escreve D. Jodo I no seu
Livro de Montaria, “as iguarias (seriam) muitas, como cumpre de haverem
os reis, que em tais lugares comerem; e outrossim que vinho que houverem
de beber”. Mas justamente o monarca aconselhava equilibrio, por causa
do esfor¢o despendido e do calor do corpo, recomendando que os convivas
comessem pouco e bebessem o vinho misturado com dgua, mais ainda que
nos dias normais, ou seja, se estivessem habituados a bebé-lo tercado com
dgua deviam entdo tomd-lo meado. Mas tais notas deixam-nos bem perceber
que nesses momentos devia prevalecer o excesso, a que a euforia da cagada
quase convidava, e ndo a regra ou os actos comedidos.

Serd tempo, porém, de nos aproximarmos das refei¢des do rei nos seus
pagos, tomadas mais em privado, na cimara, no quotidiano dos dias, ou mais
convivialmente, na sala, em dias extraordindrios e comemorativos.

A mesa real chegavam as mais requintadas iguarias ao jantar ( refeicio
servida entre as 11 e 12 horas) e a ceia (servida entre as 6 ¢ 7 horas)®. Em dias
normais, poderiam degustar-se trés pratos de carnes ao jantar e dois a ceia, além
de outras vitualhas ndo contabilizadas, entre caga e marisco, como o determinava
a pragmatica de 1340 para os ricos-homens*, mas o seu nimero seria muito
mais avultado nos banquetes festivos. Carne, caga, pescado, acompanhados de
pao* e vinho, e seguidos de frutas e doces nio faltariam, demarcando-se a
distingdo real pela qualidade dos produtos e a sua requintada confec¢io*®. No
superior refinamento da mesa dos grandes, as melhores viandas ndo eram sim-
plesmente cozidas, assadas, desfeitas, chacinadas ou fritas, mas manipulavam-se
de muitas destas maneiras antes de se apresentarem em pratos, entre outros, de
almoéndegas, pastéis, tortas, empadas, doces, confeites ou conservas®.

2 CRDJ, 11, cap. 112.

# CRDJ, 1, cap. 146.

# Livro da Montaria, cap. VIL.

# O jantar teria lugar entre as 10 e as 11 horas e a ceia ao cair da tarde, principio da noite,
segundo uns, ou entre as 11 e as 12 o primeiro e a ceia pelas 6 ou 7 horas da tarde, segundo ou-
tros, o que também dependeria dos periodos do ano. (Marques 2010: 28; Arnaut 1986: 56-59).

4 Marques 1980: 109-110.

4 Na casa real entraram 2000 paes em 1424 (CHDD, vol. II, doc. 41).

* Genericamente, sobre a alimenta¢do medieval, a um tempo um acto biolégico, social e
cultural, se reporta a obra de Laurioux 2002. Para um confronto da alimentagio e da mesa dos
diversos grupos sociais, veja-se a obra, largamente ilustrada, de Birlouez 2011.

# Leia-se Arnaut 1986: 104-111; Gongalves 2010: 244-250.
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Na verdade, conhecemos uma preciosa carta de quitagdo de D. Jodo I,
passada em Lisboa, a 15 de Dezembro de 1430, e dirigida ao tesoureiro Jodo
Gongalves, escudeiro que o serviu durante seis anos desde 1424, enumerando-se
o que este recebera em panos, peles, armas, pratas, dinheiro, matérias-primas,
objectos vérios, géneros, especiarias, armas e livros, que nos deixa entrever
um pouco o cendrio da sua alimentagio, gostos e mesa’’.

Sabemos, desde logo, que D. Jodo I, que por certo se alimentaria bem, ndo
prescindia de carne de vaca cozida, assada e “desfeita” (picada ou em enchidos).
Mas a corte, e por certo a sua mesa, chegaria também a carne de porco, de coelho
e de aves, muito em especial a das apreciadas perdizes™. E gostaria de uma
comida bem condimentada e com diferentes paladares. Entravam, por isso, nas
cozinhas reais, grandes quantidades de especiarias e condimentos da terra ou
importados. Refira-se, porém, que sobre os apetrechos da cozinha e o recheio
das dispensas dos pagos régios pouca informagio colhemos, informando-nos
apenas a referida quitagio da existéncia de 410 tigelas, com multiplas fungées,
3 caldeiras, 50 seirdes de esparto e 3 tonéis vazios™.

Mas tal fonte é bem mais esclarecedora quanto aos alimentos e afins®*.

E-nos, entio, dado a saber que, no ano de 1424, o tesoureiro de D. Jodo I
recebeu cerca de 5 quilos e meio de pimenta e a mesma quantidade de gengibre
branco, 2 quilos e 720 gramas de cravo da India e 6 quilos e 800 gramas de
canela e cinamomo®. Nos anos seguintes de 1426 a 29 os valores perfizeram
11 quilos de pimenta, 5 quilos e meio de gengibre, 467 quilos e 440 gramas
de agafrdo e 11 quilos de canela e cinamomo®. Nas refei¢des reais os sabores
fortes e picantes prevaleceriam, ainda que aromatizados com certas ervas, e 0s
manjares desprenderiam cheiros intensos e convidativos ao prazer da degustagio®’.

50 CHDD, vol. 11, doc. 41.

St CRDJ, 11, cap. 112.

52 HFACG, vol. 1, doc. 341, de 8 de Fevereiro de 1427, carta de quitagio ao comprador do rei,
Afonso Anes, que se reporta ao que ele despendera em 12 anos passados. Ficara, no entanto,
devedor de certo abastecimento em peixe e carne, que se discrimina, divida que lhe era perdoada.
Em tal carta enumeravam-se 9 cobros (porgoes) de cachaco, 4 laces (presuntos) e 224 assadas
de porco (lombo de porco para assar), além de 157 coelhos, 110 concarez (parece ser uma ave,
mas que ndo identificdimos), 152 pombos e 10 perdizes.

3 CHDD, vol. 11, doc. 41. Sobre o equipamento de virias cozinhas senhoriais portuguesas ¢ o
respectivo pessoal de cozinha consulte-se Arnaut 1986: 47-55; Gongalves 2010: 239-244. E para um
contexto europeu do recheio de cozinhas de diversos estratos sociais leia-se Piponnier 2001: 123-129.

5% Para um confronto com um livro de contas de cozinha do século XVI, que nos relata o
abastecimento alimentar na corte de D. Jodo III, veja-se a obra de Santos 2002. Os alimentos da
mesa real em Quinhentos sio igualmente particularizados por Buescu 2011: 304-317.

5 Cinamomo era, também, um certo tipo de canela.

% CHDD, vol. 11, doc. 41.

57 Sobre o consumo das especiarias, as preferéncias de gostos, oscilando entre o forte, o doce
e o dcido, e o apelativo visual das cores dos pratos, veja-se Laurioux 2001: 71-74,77-78. Por sua
vez Flandrin 2001: 95-110 analisa o uso das especiarias e condimentos na culindria, nio apenas
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O rei de Avis seria, igualmente, bom apreciador de peixe. A casa real, como nos
da conta uma outra carta de quitagdo passada ao comprador do rei, Afonso Anes,
chegava uma enormissima variedade de pescado, fresco ou seco, entre lampreias,
arenques, congros, cagoes, galhudas (também uma espécie de cagio), salmonetes,
linguados, azevias, pescadas, besugos, choupas (sargos), bogas, cachuchos, mugens,
bodalos, fanecas, tainhas, rodovalhos, solhos, samas, gorazes, alities (espécie de
peixe seco, proveniente de pequenos tubardes que se pescavam no Algarve),
moreias, evos (certa espécie de peixe), sardinhas, enguias, além de crusticeos,
bivalves e moluscos, como lagostas, ostras, sibas (chocos) e lulas®®, o que bem
demonstra o apreco por este alimento, mais leve e puro que a carne, mesmo algo
sacralizado®, que obrigatoriamente se servia em dias de abstinéncia e jejum®.

Por sua vez a quitagio passada ao tesoureiro Jodo Gongalves refere-nos
que, nos anos de 1426 a 29, entraram nas cozinhas reais 11 322 pescadas
secas e 120 pegas de alitdes®’. Além disso, D. Jodo I, querendo ter o privilégio
de degustar trutas quando itinerava pela comarca da Beira, instituiu mesmo
uma coutada régia no Zézere, no pego de Mourio, cerca de Belmonte®.

Por contraponto ao seu marido, D. Filipa comia “ndo por deleitagdo somente
por suster a vida. Nem o seu cozinheiro ndo era muito constrangido para buscar
novas maneiras de iguarias”, como afirma Zurara na Crénica da Tomada de Ceuta®.

Cumpririam o rei e a rainha os jejuns e abstinéncias nos dias determinados
pela Igreja, privando-se de carne e alimentos. D. Filipa “jejuava tanto como a sua
natureza podia sofrer”, tendo até o fisico de a obrigar a comer, como refere Zurara®.

No que toca aos vinhos, seriam os melhores que chegariam a corte,
ainda que de diversas qualidades, até para contemplar os diferentes gostos e
exigéncias de acordo com os pratos. No ano de 1424 entraram na escangaria

em relagio com os sabores, mas também com a dietética

58 HFAC, vol.1,doc. 341. Vejamos os quantitativos que a fonte refere — 28 lampreias, 63 arenques,
206 congros secos, 28 congros frescos, 5 cangrias (serd feminino de congro?), 3 empadas de congro,
23 cagdes, 26 cagdes secos, 54 galhudas (mais 2 frente enumera outra vez 54 galhudas, o que parece
ser uma repeti¢io), 586 salmonetes, 300 linguados, 222 azevias, 2740 pescadas secas, 1687 besugos,
160 choupas douradas, 212 bogas, 251 cachuchos, 1181 mugens, 1414 bodalos, 51 fanecas, 72 tai-
nhas, 4 rodovalhos, 12 postas de solho, 102 samas, 269 gorazes, 271 alities, 3 moreias, 20 postas de
evo,40000 sardinhas, 5 enguias, 22 lagostas, 136 ostras, 12 sibas, 70 lulas (este valor surge arrolado por
duas vezes, certamente uma repeti¢do). Serd de destacar os milhares de sardinhas, que, sendo baratas,
alimentariam certamente a domesticidade, e, logo depois, ultrapassando os milhares de espécies, e por
ordem decrescente, as pescadas secas, os besugos, os bodalos e os mugens.

%9 Coelho 1995: 100-101.

% O consumo do pescado — mas também da fruta — na corte de D. Afonso V foi estudado
por Santos 1997: 1-33.

1 CHDD, vol. 11, doc. 41.

2CHDJ,vol. 11, t. 3, doc.1502, de 16 de Marco de 1403.

% CRTC, cap. XLVIL.

8 CRTC, cap. XLVIIL. As refei¢oes “gordas” e “magras” da mesa régia em itinerancia foram
estudadas por Gongalves 2011: 286-303.
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régia avisina 8 100 litros de vinhos e, nos anos de 1426 a 29,26 100 litros de
vinhos da terra, 3 600 litros de tintos e mais de 12 piparotes de malvasia® ,
sendo estes dos melhores vinhos doces e perfumados.

Mas a familia de Avis parece ter sido moderada no beber®. Como vimos,
pelos menos durante as cagadas, D. Jodo I recomendava que se bebesse vinho
combinado com dgua, como certamente ele o faria. D. Duarte, por sua vez,
bebia o vinho misturado com duas partes de dgua, D. Henrique nio terd
bebido durante a maior parte da sua vida e também parece ter sido abstémio
o infante D. Fernando. De facto, na corte avisina, nio se afigurava ser elogiosa
a fama de ser um grande bebedor®”.

Todavia, uma refei¢do muito habitual e leve, que podia ocorrer a qualquer
hora do dia ou da noite, era constituida, como se dizia, por vinho e fruta, que
se compunha desses elementos mas também de doces e confeitos. Eram estes
confeitos pequenas sementes ou frutos que se cobriam de agtcar.

Assim, o tesoureiro da casa real adquiriu 10 quilos e 880 gramas de confeitos
em 1424, enquanto nos anos seguintes entrou um piparote deles. O precioso agticar
marcava j4 uma presenca significativa na corte joanina. Em 1424 refere-se uma
quantidade de 14 quilos e 450 gramas e para os anos de 1426 a 29 alude-se a 88
quilos de agicar em pao®®, certamente em forma, onde fora depositada a calda
fervida do agucar, e ainda 44 quilos de agtcar de panela, portanto caramelizado.

De onde proviria?> Como hipdtese, atendendo aos altos valores e ao
modo como se apresentava, perguntamo-nos se poderia vir do Algarve. Na
verdade, em 1404, D. Jodo I coutara ao mercador genovés Jodo de Palma um
terreno em Quarteira, onde ele tinha uma plantac¢do de cana de agicar®® e dai
poderia chegar esse adogante, embora nio sejam de excluir outras possiveis
proveniéncias™. E com ele se fariam depois os confeites e as conservas.

Entre 1426 e 29, havia na casa real 5 agucareiros de gengibre confeite e outros
tantos de marmelos confeitos. Mas muitos mais confeitos se poderiam confec-
cionar, dado que entraram na dispensa régia 44 quilos de améndoas descascadas,
em 1424, e 506 quilos nos outros quatro anos. E para as refei¢oes leves de fruta
e vinho, como para a sobremesa, a casa do rei adquiriu também nesses anos 300

% CHDD, vol.1l, doc. 41.

% Um estudo da circulagdo dos vinhos e seus consumos se apresenta no trabalho de Coelho
2005a: 112-121.

7 Arnaut 1986: 39-40. Sobre a necessidade das bebidas do homem medieval, mas muito em
particular sobre o prazer e sociabilidade em torno do vinho, leia-se Verdon 2002.

% Designava-se agtcar em pio a calda da cana de agucar fervida e apurada, que era colocada
numa forma de barro cénica para transporte, que era denominada péo de agtcar.

“CHDJ,vol. 11, t. 3, doc. 1577.

" Digamos que seria também possivel vir da Sicilia, de Granada ou Valéncia e ainda de
Ceuta. Nio nos parece poder ter vindo da Madeira, dado que a primeira referéncia ao agtcar da

Madeira data de 1433 (Cfr. Nunes 2003: 9-10).
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romis e 44 quilos e 660 gramas de timaras”, fruto que a presenga portuguesa em
Marrocos podia ji garantir com esta forte expressio de consumo na mesa do rei.

4. BANQUETES

As refeicoes alargadas teriam lugar por ocasido das festas religiosas — desde
logo Natal, Epifania, Pdscoa e Pentecostes e em dias de alguns santos’ — mas
também sempre que o monarca desejava receber embaixadores e convidados ilustres
ou comemorar eventos especiais, muito em particular as aliangas de casamento.

Os banquetes reais, manifestagdes de poder, propaganda e especticulo,
revestiam-se de uma etiqueta e cerimonial rigorosos”. Todo o ritual se
desenvolvia em torno da figura central do rei, colocado ao meio da mesa
principal e mais elevada, se virias existissem, codificando-se a partir dele, e
por honra dos lugares a si mais chegados, a disposi¢do dos convivas, segundo
o seu estatuto social e respeitando a mais rigorosa hierarquia™.

Fig. 4: Representa¢io do jantar de D. Jodo I com Jodo de Gand em Ponte de Mouros.
(Chronique d’Alngleterre de Jean Wavrin. British Libray. Roy.14.E.1IV, f. 244v).

W CHDD, vol. 11, doc. 41.

72 Um sentido socialmente alargado do convivio festivo nestas festas litirgicas e noutros
momentos da vida e trabalho dos homens se pode colher no estudo de Coelho 2010: 144-169.

73 Strong 2004 estuda os banquetes segundo diversas perspectivas de anilise.

™ A estratégia politica da mesa ¢ tratada por Miranda 2011: 382-405.
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A sala estaria cerimoniosamente ornamentada com tapegarias, repro-
duzindo as armas reais e outra armaria, ou cenas de caga, de guerra ou afins,
e com ostentagdo se exibia a rica baixela de ouro e prata, que se utilizava”.

E do nosso conhecimento que o rei de Avis possuia, pelo menos, dezanove
tacas de prata de bastides, portanto ornamentadas com lavores em relevo, que
pesavam cerca de 7 Kg, trés copas com suas sobrecopas, logo tapadas, com
mais de 3,5 kg e dois agomis de prata”. Das copas jorraria o vinho que enchia
as tagas dos comensais, enquanto os agomis serviam para dar dgua as maos.
Mas dispunha também de uma rara baixela de vidro, que viera de Ceuta, no
Inverno, e que o seu armeiro guardara para s6 a apresentar a0 monarca no
Verio, quando seria agradavelmente fresca para o servico da mesa”’.

Para compor a ambiéncia da sala, dando-lhe aparato, conforto e beleza,
dispunha a casa real de reposteiros de pano de Gales, que se utilizavam muitas
vezes para dissimular as portas, e ainda de panos de armar, pegas méveis, fossem
tapecarias para decorar, panos para cobrir as paredes, emprestando-lhes calor
no Inverno, ou cortinados para compartimentar um saldo’®. Acrescentavam-se
11 bancais com figuras, certamente de animais ou pessoas, e 9 com rétulos,
talvez com titulos e divisas, portanto tecidos almofadados com que se cobriam
as mesas e os bancos, oferecendo maior comodidade nos repastos. Depois de
resguardadas com os bancais, as mesas eram cobertas com toalhas, possuindo
D. Jodo I toalhas francesas, que envolviam mais de 200 m de tecido. Para
além disso a quantidade de panos adquiridos pela casa real entre 1425 e 1429,
importados de Inglaterra, Irlanda, Escécia, Pais de Gales, Paises Baixos,
Franca e Peninsula Ibérica, entre escarlatas, cetins, brocados e muito outros,
poderiam evocar-nos o luxo e aparato da corte, que se ostentaria muito em
particular na sala e na mesa.

A mesa respeitavam-se as éticas e etiquetas no modo de chegar os alimentos
a boca, apenas com trés dedos, e de manter as hierarquias, a compostura e
as boas maneiras durante a refei¢io”. LLuz, musica, danga, entretenimentos
deviam dar brilho e alegria ao convivio em torno da mesa. Sendo ainda comum,
nesse espago e momento, sublinhar a habitual familiaridade com os animais,

7 Cfr. Arnaut 1986: 60-73; Piponnier 2001: 129-132. Para tempos modernos, os espagos
e baixela da mesa dos reis sdo estudados por vérios autores na obra A4 Mesa dos Reis de Portugal:
116-165.

7 CHDD, vol. 11, doc. 41.

77 Livro da Virtuosa Benfeitoria, livro segundo, cap. XXIX.

78 Marques 2010: 111.

7 Arnaut 1986: 73-87 ; Gongalves 2010: 256-259. O cerimonial e a etiqueta das mesas reais
entre a medievalidade e a modernidade sdo abordados por diversos especialistas na obra 4 Mesa
dos Reis de Portugal: 188-259. Romagnoli, 2001: 111-121, estuda o processo civilizacional dos
bons comportamentos e das regras de mesa e Alexandre-Bidon 2001:137-139 aborda também
as normas de civilidade.
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por todos os cies, que, disseminados pela sala, iam sendo mimoseados com
alguns sobejos de comida pelos convivas.

Nos inicios do reinado de D. Jodo I ndo terfamos ainda o especticulo e a
ritualidade acabados do banquete polarizado em torno de um rei absoluto. Mas
o respeito e a adequada distribui¢do das hierarquias sociais, as regras de bem
acolher e servir, a demarcagio do rei e da corte, segundo canones prefixados,
fariam parte da cultura cortesi avisina, que foi, por isso, evoluindo de acordo
com as modas coevas e os contactos com estrangeiros, mormente os ingleses,
cujos costumes mais se terdo divulgado e imposto com a rainha D. Filipa.

E mesmo nos momentos menos favordveis eles tinham lugar. Assim,
quando em 1386, D. Jodo se encontrou, pela primeira vez, com o duque de
Lencastre em Ponte de Mouro, numa tenda, ai “asentaram-se a comer ambos
dhuuma parte, sem curamdo da parte dereita nem esquerda, ca ajmda nom
era entom em vsso’ .

Estas liberdades de assento a4 mesa, se nio houvesse a correcta nogio das
hierarquias, podiam causar graves problemas. Lembremos que, por ocasido
do banquete de bodas de casamento oferecido por D. Juan I de Castela e
D. Beatriz, em Badajoz, aos mais altos fidalgos portugueses e castelhanos,
Nuno Alvares Pereira, vendo quebradas as precedéncias nobilidrquicas, e ndo
tendo sido guardados, para si e para seu irmao Fernio Pereira, os lugares que
a honra da sua linhagem exigia, derrubou violentamente a mesa, onde lhes
competia sentarem-se, e abandonou, muito irado, o convivio®.

Mas se a moda da distribui¢do, seguindo a direita e a esquerda da figura
principal, nio era ainda corrente na década de 80 na corte de Avis, outras regras
de etiqueta ja existiam. Assim, logo no ano seguinte, estando D. Jodo I com
o mesmo duque, instalados em tendas nas terras de Guimaries, o monarca
convidou para um banquete os ingleses, galegos e castelhanos que estavam na
companhia do duque “e fez-lhes huuma muy real salla naquela tenda hu forom
os conselhos e em outras que armaram junto todas ao lomgo huuma ante outra”.
Foi vedor da ceriménia Nuno Alvares Pereira “asseentamdo cada huum segumdo
seu estado aas mesas hu aujam de comer”. E porque de nobres estrangeiros se
tratava, como deferéncia maxima, “gramdes fidalgos (claro que portugueses)
seruiam de toalha e copa e das outras cousas a tal convite pertengentes”®.

Ainda que em situagdes fora do comum, pois estivamos em acampamentos
de cercos, torna-se claro que nio se prescindia de montar uma arquitectura
efémera de salas em tendas, de respeitar uma etiqueta de distribuigdo dos
convivas pela mesa, segundo as suas dignidades, da mesma forma que se

80 CRDJ, 11, cap. XCIL.
8t CRDF, cap. CLXVIL.
82 CRDJ, 11, cap. XCIV.
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punha em prética um uso talvez bem portugués e da corte avisina, o de, em
especiais momentos, sempre os grandes servirem as mais elevadas hierarquias,
chegando-lhes a toalha e dgua para as mios.

Fig. 5: Representagio do casamento de D. Jodo I com D. Filipa de Lencastre (Chronique
d’Alngleterre de Jean Wavrin. British Libray. Londres).

E, finalmente, evoquemos as bodas reais do casal de Avis, descritas por
Ferndo Lopes:

“as mesas estauom ja muyto guarnidas de todo o que lhe compria, nom soomen-
te homde os noiuos auyam destar, mas aquellas hu era hordenado de comerem
bispos e outras homradas pessoas de fidalgos e burgueses do logar e donas e
domzellas do paago e da ¢idade.

O mestresalla da uoda era Nunaluarez Pereira, Comdestabre de Portugall. Se-
ruidores de toalha e copa e doutros officios eram gramdes fidalgos e caualleiros,
homde ouue assaz de jguarias de desuairadas maneiras de manjares. Em quanto o
espago do comer durou, faziam jogos a vista de todos homeens que o bem sabyam
fazer, assy como trepar em cordas e tornos de mesas e salto reall e outras cousas de
sabor; as quaaes acabadas, algarom-sse todos e comecarom a damgar, e as donas
em seu bamdo cantando arredor com gramde prazer”.

8 CRDJ, 11, cap. XCVL.
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Tradigdo e modernidade convergiram nesse banquete. As mesas estavam
aprontadas com os seus compridos mantéis e boa baixela. A comida foi em
abundincia, variada e confeccionada de diversas maneiras. Como era costume, a
ceriménia foi dirigida pela mais alta figura do reino, o Condestével, e, uma vez
mais, o servigo a mesa, de toalha e copa, coube a grandes fidalgos e cavaleiros.

Havia varias mesas, pressupondo-se que o casal real ocuparia a principal,
para ser admirado e venerado por todos. Nas demais distribuiam-se os con-
vidados, em lugares ordenados. Mas, numa novidade muito consentinea com
estes tempos primevos da realeza joanina, nelas se sentavam bispos, fidalgos,
burgueses, homens e mulheres, numa grande abertura aos diversos estratos
sociais € ao convivio de ambos os sexos. Talvez nunca antes vistos teriam sido
os malabarismos proporcionados durante a refei¢io, entre saltos e acrobacias.
E terminado o festim, foi ainda em alegre partilha que dangaram homens e
mulheres, 20 som do mavioso cantar de vozes femininas.

Anunciava-se o extraordindrio festivo da futura corte avisina. E a di-
mensio cerimonial da vida da corte ter-se-4 ampliado com a presenca dos
arautos e oficiais de armas, codificando as hierarquias sociais, do mestre sala,
do trinchante, do trombeteiro e do corpo de musicos e jograis®, que acom-
panhavam a realeza. Acrescentada ainda com o rigor do tempo marcado por
um relégio mecanico, por certo de origem inglesa®, ja que parece ser dessa
nacionalidade o “mestre do rrelogio”, Colim, que se conhece para 14028,

E teremos de concluir.

A mesa do rei caracterizava-se pela abundéncia, pelas “muitas iguarias”,
como afirma D. Jodo I no Livro de Montaria. A mesa do rei de Avis distin-
guia-se pela melhor e maior quantidade dos alimentos, pela sua requintada
confec¢do e cuidada apresentagio, e pela etiqueta do servigo. E em tempos
joaninos ela teria sido ainda um espag¢o material e concreto, mas também
ritual e simbdlico, da miscigenagdo cultural entre costumes, modas e gostos
ingleses e portugueses.

Na cultura de aparato da corte, a festa irrompia com frequéncia nos pagos
do rei, da rainha e dos infantes. Ou mesmo em espacos mais amplos de ar
livre, como as frequentes cagadas. E com ela a mesa mais se abrilhantava em
viveres, em criadagem, em baixela, em ceriménias, em cortesias.

84 Seis jograis ¢ um arauto se contam na lista da casa real em 1402, como vimos (MH, 1,
doc. 122,), enquanto servia D. Filipa o judeu Judas Negro, “grande trovador, segundo as trovas
daquele tempo” (CRTC, cap. XXX).

85 Segundo a tradi¢do, o duque de Lencastre oferecera a D. Jodo I um relégio mecanico
(Marques 2010: 68).

% MH, 1, doc. 122.
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Mas, mesmo no comum “pao de cada dia”, a mesa real sobressaia face a
dos demais membros da sociedade, mormente face a dos nio privilegiados.

Porque, ontem como hoje, a mesa é bem o consumado paradigma das
hierarquias sociais e a realeza ocupava, em qualquer tempo ou espago, o topo
da piramide social.
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ALIMENTAR A CIDADE DE CoiMBRA NA Baixa IpapeE MEDiA:
NOTAS SOBRE OS ALIMENTOS, AS ESTRUTURAS DE
TRANSFORMACAO ALIMENTAR E OS OFiCIOS
(Feeding the city of Coimbra in the Late Middle Ages: notes on food

production and processing structures and professional occupations)

Maria AmELia ALvaro pe CAMPOS
Centro de Histéria da Sociedade e da Cultura da UC (melicampos@gmail.com)

Resumo: Durante a Idade Média, dentro da cidade de Coimbra reconhecemos a
existéncia de espagos de cultivo e de equipamentos relacionados com a produgio e a
transformagio alimentar. Na malha urbana coimbri deste periodo, a implantagio de
hortas, currais, galinheiros, entre outros elementos, denunciava a produgio horticola,
bem como a criagio de animais, com o intuito de alimentar a unidade familiar e
complementar — ou prover totalmente — o abastecimento doméstico.

Neste trabalho, partimos da anilise dos forais e das posturas de Coimbra, instru-
mentos fundamentais para a regulamentagio dos direitos e dos tributos da cidade,
e analisimos, de seguida, os contratos de enfiteuse produzidos no ambito da gestio
do patriménio de algumas igrejas da cidade. Da andlise deste conjunto documental,
identificamos os alimentos de que a cidade se abastecia e os principais agentes de
produgio e de distribui¢io alimentar. Entre outros exemplos, dar-se-4 protagonismo
aos almuinheiros e aos vinhateiros; aos peixeiros e aos carniceiros; aos forneiros e
aos lagareiros.

Com o reconhecimento e o estudo das profissées e das actividades de que dependia o
abastecimento da cidade, granjearemos compreender e expor o seu funcionamento e
mecanismos; ¢ a sua implanta¢do na malha urbana da cidade. Por fim, pretendemos,
igualmente, contribuir para a consolida¢io do conhecimento da dieta alimentar do
homem medieval, mais precisamente, do habitante de Coimbra dos séculos X111,
XIV e XV.

PavLavras-cHavE: Coimbra na Idade Média; lagares de azeite; fornos de pio;
produgio de vinho; abastecimento de carne; abastecimento de peixe; oficios.

ABsTRACT: During the Middle Ages, we can identify, inside the city of Coimbra,
the existence of farming areas and food production and processing equipments.
During this period, within the urban fabric of the city, we recognize the pres-
ence of vegetable gardens, cattle sheds, henneries, amongst others, which reveal
the existence of horticultural as well as livestock production, whose purpose
was to feed the family unit and complement — or completely provide for — the
domestic supply.

In the present paper, we based our analysis on the charters and codes of Coimbra,
fundamental tools that regulate the rights and tributes of the city; next, we studied,
the emphyteutic leases that were produced to manage the estate of several city
churches. From the analysis of this body of documents, we identified the food items

that supplied the city and the main agents behind the food production and supply.
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Amongst other examples, we highlight the vegetable gardeners and wine producers;
fishmongers and butchers; bakers and pressers.

With the identification and the study of the professional occupations and activities
upon which the city supply depended on, it is our intention to understand and
disclose its functioning and its mechanisms; and their implementation within the
urban fabric. Finally, it is also our intention to contribute to the available knowledge
pertaining to the diet of the medieval man and, in particular, the inhabitant of
Coimbra during the 13th, the 14th and the 15th centuries.

Keyworps: Coimbra in the Middle Ages; olive oil mills; bread ovens; wine making;
meat supply; fish supply; professional occupations.

Houve um tempo em que, no territério portugués, nio se produzia milho
mais, nem batata, nem laranja doce. Nesse tempo, e falamos de um periodo
anterior ao achamento do Brasil e a descoberta do caminho maritimo para
a India, a grande base da alimentacio era o pdo, o vinho, a carne e o peixe.
As doses principais de vitaminas e de minerais encontravam-se na fruta,
que se comia fresca ou seca, e nas hortali¢as e legumes que, dependendo da
época do ano, se produziam em maior ou menor quantidade’. Nesse tempo,
a alimentacio era condicionada pelas capacidades da terra e pela variedade da
fauna’ e da flora autéctones. Embora entrassem no reino produtos vindos do
Oriente e do Norte de Africa, a sua distribui¢do era lenta e, como alimentos
de excepgio, s6 chegavam as mesas dos mais abastados®.

No inicio deste estudo, visamos a caracteriza¢do da alimenta¢io da
populagio urbana de Coimbra, na Idade Média. Para tal, procuraremos
reconhecer os principais alimentos que abasteciam a urbe. De seguida,
identificaremos, no interior da cidade, os individuos que se ocupavam das
actividades relacionadas com o sector alimentar, sobretudo com a produg¢io,
a transformagio e a comercializagdo dos produtos e estudaremos a sua
relagdo com a malha urbana, procurando reconstituir a sociotopografia
destes profissionais®.

Num primeiro momento deste estudo, faz-se o reconhecimento dos
alimentos que entravam na cidade ou nela se compravam e vendiam, através
dos diplomas de legislagdo concelhia e dos forais outorgados pelo monarca
ao concelho de Coimbra, durante o século XII. Para completar a informagio

! Para uma caracterizagio geral da alimenta¢io em Portugal, no periodo medieval, ver
Arnaut 1967: XXTII-CXXX, Marques 2010: 27-44; Santos 1997; ¢ Gongalves 2011: 226-259.
Sobre a alimentagdo medieval, na Europa, ver Flandrin e Montanari 2001: 11-81 ¢ Adamson
2004.

2 Veja-se, por exemplo, a variedade da carne consumida, em Portugal, na Idade Média, em
Arnaut 1967: XXX-XXXV.

* Desde logo as especiarias como a pimenta, os cominhos, o agafrio, o cravo, a canela, o
gengibre, entre outros, ver Arnaut 1967: XXXVII-XLII.

* Esta é uma metodologia explorada por Falcio 2011: 460-586 ¢ por Melo 2009: vol. 2.
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neles contida, recorreremos ainda ao foral manuelino, apesar de este ser
posterior a cronologia que aqui nos interessa analisar’.

De seguida, com o objectivo de identificar os oficios responsdveis
pela produgio e pela distribui¢do dos alimentos e os equipamentos de
transformacgdo alimentar, analisimos os fundos arquivisticos pertencentes
as colegiadas medievais de Coimbra, que nos permitiram observar um
quadro amplo em que se incluem quase todas as freguesias da cidades.
Uma vez que a maioria destas igrejas se instituiu como colegiada entre o
ultimo quartel do século XII e os finais do primeiro quartel da centuria
seguinte, a cronologia dessa anilise, condicionada pelo 4mbito de produgio
da documentagio que a suporta, tem o seu termo 4 guo fixado no ano de
1222. Por sua vez, estabelecemos o termo ad gquem no ano de 1450. Pese
embora a vasta cronologia que assim apresentamos, a grande maioria dos
dados que colhemos datam dos séculos XIV e XV os quais, por essa razio,
nos merecerdo maior cuidado.

Desse conjunto de fontes, esmagadoramente composto por contratos
econémicos de gestio de propriedade urbana, retirimos as informagoes
relativas as estruturas, aos equipamentos e aos profissionais responsiveis
pelo provimento alimentar da cidade. Antes, porém, de nos abalangarmos
para o estudo destas questdes dentro da cidade, composta pelo nucleo
amuralhado e pelos arrabaldes, procuremos apresentd-la, tendo em conta
a sua conjuntura histérica, a sua situagio geografica e a sua relagdo com o
territério circundante.

1. A cipapE DE COoIMBRA

Conquistada definitivamente pelos cristios em 1064, Coimbra’ apre-
sentar-se-ia, mais tarde, como ponto estratégico decisivo para o avango da
conquista do territério, pelos condes portucalenses e pelo seu filho Afonso
Henriques. Este, ao estabelecer-se aqui em 11315, alicer¢ava na cidade do
Mondego a sua politica de autonomia do condado e de emergéncia de um
novo reino. Desse modo, Coimbra foi a primeira capital de Portugal e assim

5 Tais diplomas encontram-se actualmente reunidos e publicados na obra de Coelho
2013.

¢ Excepgio feita a freguesia da Sé e a freguesia de Sdo Jodo do Mosteiro de Santa Cruz, tu-
telada pelo mesmo mosteiro. Infelizmente, do conjunto dos fundos arquivisticos das colegiadas
de Coimbra, ndo conseguimos analisar o referente 4 igreja de Santiago. Assim, esta parte do
trabalho assenta no estudo das colegiadas de Sio Jodo de Almedina; de Sdo Salvador; de Sao
Pedro; de Sio Cristévio; de Sdo Bartolomeu; e de Santa Justa.

7 Para uma contextualiza¢io historica da cidade de Coimbra, nos inicios da nacionalidade e
durante todo o periodo medieval, ver, entre outros, Coelho 1992; Coelho 2003a; Coelho 2003b;
Ventura 2003; Coelho 2005¢; Gomes 2006; Campos 2010; Coelho 2013.

$ Ver Mattoso 2007: 105-111.
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permaneceu até 4 segunda metade do século XIII, quando perdeu esse estatuto
a favor da cidade de Lisboa’.

Ocupada, ao longo dos séculos, por diferentes povos e culturas, Coimbra
caracterizava-se, durante o periodo em andlise, por uma malha urbana reveladora
da sintese das diferentes herancas, na qual as vérias sedes do poder politico
e eclesidstico sobressaiam, por via dos seus edificios de maior notabilidade.
No interior da urbe, estes assinalavam a divisdo das diferentes jurisdi¢cdes?.
Esvaziada das suas fungdes politicas, de principal sede da corte do monarca,
na Almedina, a Alcdgova seria escolhida, durante o século XIV, para sede do
Estudo, por dois diferentes periodos!'.

Do ponto de vista socioeconémico, a cidade, em permanente didlogo
com o rio que a banhava, reunia um importante grupo de mercadores'? e
de outros comerciantes'®, assim como diversos sectores manufactureiros
ligados a metalurgia, a curticdo e a transformag¢ido de pelames, a olaria
e, como veremos mais 4 frente, aos diferentes processos de produgio e
transformacio alimentar.

 Durante o reinado de D. Afonso III, ver Ventura 2006b: 164-172.

10 Na Almedina, até a transferéncia da capital do reino para a cidade de Lisboa, a Alci¢ova
constituia a primeira morada do monarca e alojava os principais servigos do poder régio (ver
Pimentel 2003); numa cota ligeiramente inferior, reconheciamos o pago episcopal e, mais abaixo,
a Sé (ver Morujdo 2010); neste espago amuralhado tinham ainda lugar as igrejas paroquiais de
Sdo Jodo de Almedina, de Sdo Salvador, de Sdo Pedro (ver Varandas 1999) e de Sdo Cristévio
(ver Matos 1998). Nos arrabaldes, encontramos as igrejas paroquiais de Sdo Bartolomeu (ver
Guardado 1999), de Santiago e de Santa Justa (ver Campos 2012) e, desde 1131, do Mosteiro
de Santa Cruz (ver Martins 2003 e Gomes 2007). Mais afastados do nticleo urbano, em ambas
as margens do Mondego, encontravam-se também o Mosteiro de Celas da Ponte e, a partir do
século XIII, os mosteiros mendicantes da cidade, S. Domingos, S. Francisco e Santa Clara, ver
Gomes 1998. Ver figura 1.

11 Ver Coelho 1992.

12 Ver Coelho 1998.

13 Desde logo, os almocreves, responsdveis pelo transporte e distribuicio de diferentes gé-
neros. Estes sdo dos poucos profissionais urbanos que o foral de 1111 individualiza, ver Coelho

2013: 24 e doc. I1.
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Figura 1: A cidade de Coimbra e a identificagdo das suas freguesias urbanas'.

Coimbra, constituida pela colina amuralhada e pelos seus arrabaldes, em
franco desenvolvimento a partir do século XIII, encabegava um territério rural
com o qual mantinha uma rela¢do de interdependéncia econémica e sobre o
qual exercia a sua jurisdi¢io municipal®. A cidade era a cabega politica que
regulamentava o quotidiano e os tributos dos camponeses a0 mesmo tempo
que era o centro onde aqueles faziam escoar os excedentes da sua produgio,
tirando dai algum proveito e abastecendo-a. Podemos dizer, por isso, que,
em grande medida, o termo alimentava a cidade?.

As dimensdes do termo ou alfoz de Coimbra, espaco rural de limites
dificeis de definir, chegam-nos através de um documento de 1344", no qual

1 Os esquemas cartogrificos que acompanham este trabalho tém por base o levantamento
topografico da cidade de Coimbra na actualidade.

15 Sobre a evolugio da relagio jurisdicional entre Coimbra e o seu termo, ver Ventura 2002:
27-30.

16 Sobre a relagio cidade-campo, embora para o caso de Evora, ver Beirante 2008: 298-304.

7 Madahil 1943: VIII.

117



Maria Amélia Alvaro de Campos

se identificavam cerca de cinquenta paréquias que os historiadores™ tém
considerado corresponder ao territério dessa jurisdi¢do. Em tracos gerais, tal
territério estendia-se de Este a Oeste numa distincia de 40 km e de Norte
a Sul, numa distancia de 90 km.

Em torno de Coimbra, caracterizado pelos seus densos olivais e férteis
almuinhas, encontrava-se o aro da cidade num territério que, nos dias de hoje,
se divide pelas freguesias de Santo Anténio dos Olivais, de Santa Clara, de
Sao Paulo de Frades, de Eiras e de Sdao Martinho do Bispo™.

Se o termo provia a cidade do cereal® e do vinho® que ai se consumia
e comercializava, no aro encontramos uma densa mancha de olivais®, de
terrenos com vinhas e oliveiras — culturas frequentemente desenvolvidas
em regime de complanta¢do — bem como de almuinhas e pomares® onde
seria cultivada grande parte dos legumes, das verduras e da fruta que se lhe
destinava. Em torno da cidade, principal mercado consumidor, as diferentes
culturas distribufam-se formando anéis concéntricos, que se afastavam do
centro, consoante diminuisse o tempo de perecibilidade dos produtos?.

2. 0s PRODUTOS ALIMENTARES:

Com o intuito de apresentar os diferentes tipos de produtos que alimen-
tavam a cidade de Coimbra, na Idade Média, inquirimos os diplomas que lhe
foram outorgados ou confirmados pelo poder central. Mais precisamente,
analisimos as posturas de 1145%, estatuidas pelos homens-bons da cidade
e corroboradas por D. Afonso Henriques; o foral de 1179%, outorgado por
esse monarca ao concelho de Coimbra; e o foral manuelino datado de 1516%.
Embora o dltimo diploma ultrapasse a cronologia em que se enquadra este

18 Ver Oliveira 1971: 21 e Coelho 1990b: 115.

19 Para uma maior pormenorizagio deste territério, ver Oliveira 1971: 32.

2 Ver Coelho 1986: 130-152. Deste territério, sublinhem-se as boas caracteristicas agricolas
do reguengo do Bolido, com os melhores indices de fertilidade.

2 Ver Coelho 1986: 152-172.

2 Ver Coelho 1986: 172-181.

% Ver Coelho 1986: 188-195.

2 Ver Trindade e Gaspar 1973/1974: 3-11.

% Ver Coelho 2013: 35-41 e doc. I11.

2 Note-se que, em 1111, 0 concelho de Coimbra recebeu carta de foral dos condes D. Hen-
rique e D. Teresa. No entanto, como o seu clausulado se reporta, essencialmente, a regulamen-
tagio da estratificagio social, alicercada no trabalho e nas fungdes a exercer em contexto militar
(ver Coelho 2013: 23-27), o documento torna-se irrelevante para este estudo. Pelo contrério,
o documento de 1179, outorgado a Coimbra, Lisboa e Santarém — tridingulo estratégico para
a prossecugio da conquista do territério meridional —, visava a regulamentagdo das dinimicas
urbanas, do multifacetado trabalho dos mesteirais, da tributagdo de matérias-primas e dos pro-
dutos, ver Coelho 2013: 41-52 e doc. IV.

27 Ver Coelho 2013: 62-66 e doc. V.
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estudo, julgamos oportuno analisd-lo por nele se relatar uma realidade que
podemos fazer reportar a épocas anteriores®.

Nas posturas de 1145, os homens-bons de Coimbra, no que dizia respeito
a alimentacdo, demonstravam especial preocupagio com o tabelamento da
venda da carne (de gado e de caca) e do peixe. A carne deveria ser vendida
no mercado — na algazaria —, enquanto o peixe se venderia nos barcos em
que afluia a cidade. Assim, no que dizia respeito aos animais de grande
porte, tabelava-se a venda na cidade da carne de vaca, de veado, de carneiro,
de cordeiro e de porco. De criagdo ou de caga, vendia-se, também, o coelho
e uma grande diversidade de aves: pombas, perdizes, galinhas, patos, grous,
abetardas e rolas. Regulamentava-se igualmente a venda de marisco e do
peixe de rio e de mar que entrava na cidade, normalmente por via fluvial. Este
deveria ser vendido, dentro das barcas em que era transportado e por quem
o trazia. Tais trocas deveriam ser sempre superentendidas pelo almotacé®.

Nas tendas da cidade, o habitante de Coimbra poderia comprar lacticinios
como o queijo e a manteiga; gorduras como o azeite*’; e outros produtos
como o mel, a pimenta e o carneiro pisado cru.

Neste documento, regista-se, de forma assinaldvel, o cuidado colocado
na protec¢do das vinhas, sendo quaisquer estragos ou danos provocados
nestas culturas altamente penalizados. Destas determinagées, percebe-se, nao
s6 a preocupagdo com a salvaguarda do vinho, bebida primordial da dieta
alimentar medieval, como também o respeito pelos rigorosos trabalhos que
a viticultura exigia.

O foral de 1179 nio traz novidades significativas quanto a variedade dos
produtos alimentares que abasteciam a cidade. Neste caso, porém, ao definir
o pagamento da jugada especificava-se a cultura do trigo e do milho, como
principais cereais panificdveis no termo da cidade.

% A reforma manuelina dos forais, ordenada em 1497, por D. Manuel I, visava a actualizagio
da linguagem, a conversio e a actualizagdo dos tributos, a recuperagdo de direitos e o evitar
dos abusos na sua cobranga, ver Neto 1997: 165-175. Embora os forais manuelinos tenham
resultado em diplomas mais completos do que simples actualiza¢des dos forais medievais, estes
retratam, em grande medida, uma realidade semelhante a dos finais da Idade Média.

# Sobre estes aspectos das Posturas de 1145, ver Coelho 2013:37. Importa realgar a figura do
almotacé que, enquanto oficial concelhio, estipulava precos e medidas e fiscalizava o seu cumpri-
mento, do mesmo modo que, entre outras fungdes, supervisionava a observancia das normas de
qualidade e de higiene dos produtos, ver Melo 2009:287. Pesem embora as virias alteragdes que
o cargo de almotacé foi sofrendo, ao longo dos séculos, nas suas atribui¢des e na sua relevancia
social, este cargo foi um dos mais antigos oficios concelhios em Portugal, herdados do modelo
de administragio local islamico, Coelho 2008: 19-22.

% Note-se que, embora também utilizado na cozinha, o azeite, dada a sua necessidade para
a iluminagdo, era muitas vezes preterido pela manteiga e pela banha de porco, ver Santos 2006:

146-147.
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Do mesmo modo, refere-se nesse diploma, pela primeira vez, o direito
do relego, periodo de tempo de que o monarca dispunha para vender o seu
vinho em regime de monopdlio, sem a concorréncia de outros produtores.
Todavia, s6 mais tarde, no clausulado do foral manuelino ¢ que vemos fixado
esse periodo de cerca de trés meses, entre os inicios do més de Novembro e
os principios de Fevereiro.

Na entrada do século XVI, o foral de Coimbra dd-nos conta, igualmente,
de uma alargada variedade de géneros que abasteciam a cidade. Desde logo,
elencam-se os vérios cereais panificdveis: o trigo, a cevada, o centeio, o milho
paingo e a aveia. De seguida, referenciam-se diferentes tipos de carne: de
gado bovino, ovino, caprino e suino, assim como um conjunto considerédvel de
animais de caga, como os coelhos e as lebres, as perdizes, os patos e as galinhas,
entre outros. Sdo também taxados os alhos e as cebolas® que entravam na
cidade. Dos bens de mercearia, destacam-se, neste diploma, especiarias como
a pimenta, a canela, o ruibarbo, a canafistula e o agucar; géneros de producio
animal como os ovos e o mel; gorduras como o azeite; e lacticinios como os
queijos curados e a manteiga salgada. Por fim, dava-se ainda entrada a uma
vasta pandplia de frutas e de legumes secos — castanhas®, nozes, ameixas,
figos, améndoas, pinhdes, avelas, bolotas, lentilhas, entre outros — e de fruta
e legumes frescos — laranjas, cidras, peras, cerejas, uvas verdes, figos, meldes,
hortaligas, entre outros.

3. As ESTRUTURAS DE TRANSFORMAQAO ALIMENTAR:

Apesar de o seu abastecimento depender, em grande medida, do meio rural
que a envolvia, a cidade de Coimbra, apresentava, no seu interior, unidades e
equipamentos de produg¢io alimentar. Desde logo, como nas outras cidades
portuguesas de Norte a Sul do pais, a casa corrente coimbra revestia-se de
diferentes funcionalidades residenciais e econémicas; previa, na maioria dos
casos, a existéncia de um cortinhal — também denominado de vergel — im-
plantado no fundo do lote®; e, pontualmente, dispunha de equipamentos de
transformacdo alimentar, de armazenamento e de abastecimento de dgua’.

O cortinhal de fundo de lote era uma presen¢a continua em toda ma-
lha urbana. Nesta, porém, sobressaiam, durante a Baixa Idade Média, por

31 Dado o seu sabor forte, estes deveriam ser o principal condimento da cozinha da época,
ver Adamson 2004: 7.

32 As castanhas, sobretudo na Beira Alta e em Trés-os-Montes, eram amplamente utilizadas
como principal acompanhamento ou mesmo em substituigdo do pao, em maus anos cerealiferos,
ver Marques 2010: 32 e 37.

3 Ver Trindade 2002: 25-31 e 144-145.

3* Sobre os diversos aspectos da paisagem coimbri, na Idade Média, ver Gomes 2006 ¢

Campos 2010.
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exemplo, as casas do prelado da cidade® ou dos priores das suas principais
igrejas®. Tais residéncias, com maiores dimensdes, poderiam integrar hortas,
currais, cavalaricas, fornos, entre outras estruturas, configurando complexos
habitacionais a fazer lembrar as cores, que caracterizaram a paisagem de
Coimbra, durante os séculos XII e XIII*.

Por entre a malha do casario, detectimos a implantagdo frequente de dois
tipos de estruturas destinadas a transformagédo e a confec¢io de alimentos:

N 3 N

Figura 2: Localizagdo dos lagares (A) e dos fornos de pio (@), dentro da cidade’.

3 Uma possivel reconstitui¢io dos edificios que compunham o pago do bispo de Coimbra,
pode ser lida em Alarcdo 2008: 128-129.

% Por exemplo, sobre as casas do priorado da colegiada de Santa Justa, ver Campos 2012:
193-194.

%7 Ver Ventura 2006a.

%% Note-se que os esquemas cartogrificos que acompanham este trabalho nio pretendem
— porque seria impossivel fazé-lo — representar a topografia destas estruturas, mas apenas dar
uma visdo de conjunto das suas dreas de implantagio e, consequentemente, da sua dispersio na
malha urbana.
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Necessdria a 4gua enquanto for¢a motriz do lagar e enquanto elemento
fundamental ao longo de todo o processo da produgio do azeite®, encontramos
os primeiros, junto ao rio ou junto ao curso da Agua de Runa®. Deste modo,
nos séculos XIV e XV, podemos referenciar, nos arrabaldes da cidade, cerca
de onze lagares de azeite.

Ao longo desse percurso da Agua de Runa, na freguesia de Santa Justa,
os lagares situavam-se, principalmente, na Rua de Oleiros (que correspon-
de, sensivelmente, 4 actual Rua de Jodo Cabreira)*. Na freguesia de Sdo
Bartolomeu, reunia-se um conjunto considerdvel de lagares de azeite® os
quais, embora os documentos ndo nos permitam precisar a sua localizagio,
julgamos situarem-se na drea da Ribeira, junto ao rio. Em Santiago, a zona da
Lameira que, como o nome indica, correspondia 4 margem lamacenta do rio,
era, também, lugar de implantacio destas estruturas®. Nestes equipamentos,
para além do azeite, fundamental na alimentagio portuguesa e combustivel
essencial para a iluminagio, produzia-se a baganha ou o bagaco, gordura com
diversas utilizagdes, como a saboaria e a forragem de animais*.

Ao contririo desses lagares que dependiam da forca das dguas para
o seu funcionamento, os fornos de cozer o pdo encontravam-se dissemi-
nados por toda a malha urbana. A sua posse estava isenta de tributo, uma
vez que, pelo foral de 1179, se estabelecia que os habitantes de Coimbra
podiam possuir, livremente, tendas e fornos de pdo ou de oleiro*. Na
verdade, pese embora os riscos que o fogo representava dentro da cidade,
onde, facilmente se propagaria qualquer incéndio, reconhecemos estes

% Ver Santos 2006.

“ Uma torrente de dgua, que correu a descoberto até ao século XVI, e que, da sua nascente,
acima do que € hoje o Jardim da Sereia, vinha desaguar ao rio por um percurso semelhante ao
das actuais ruas Sd da Bandeira e Olimpio Nicolau Fernandes, ver Alarcio 2008: 185-186 e
Campos 2012: 95. Ver figura 2.

# Ver Paiva 2002: doc. 190c (1332.02.19); ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 19, n. 400
(1365.08.05); ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15,n.304 (1382.12.17); e ANTT, Colegiada
de Santa Justa, m. 15, n. 311 (1387.11.14).

# Ver ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 14, n. 9 ou Guardado 1999: doc. 30
(1335.05.13); ANTT, Colegiada Sio Bartolomeu, m. 14, n. 10 ou Guardado 1999: doc. 33
(1341.01.09); ¢ ANT'T, Colegiada Sdo Bartolomeu, m. 14, n. 11 ou Guardado 1999: doc. 34
(1341-04-28).

# Ver ANTT, Cabido da S¢ de Coimbra, 22 incorporagio, m. 80, n. 3460 (1354.03.04).

* Note-se que segundo a Cronica de D. Joio I, julga-se que em momentos de grande carestia,
como por exemplo na crise de 1383-85, este produto possa ter sido usado, pelas populagdes e
pelo exército, para fazer pio, ver Arnaut 1967: XX VIIT-XXIX.

4 Ver Coelho 2013: doc. IV.
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fornos em virios pontos da Alta* e da Baixa. Apenas no século XV,
encontramos aquilo que nos parece ser uma medida de precaucio face
ao risco de incéndio, quando Santa Justa, ao emprazar um forno e uma
casa anexa onde se costumava guardar a lenha, ordenava que se fizesse o
sobrado dessa casa e que, a partir desse momento, se deixasse de guardar
a lenha no seu piso térreo*.

Quer os fornos, onde se confeccionava o alimento primordial da
dieta medieval, quer os lagares de azeite, que citimos anteriormente,
integravam, normalmente, o patriménio de senhorios mais vastos sendo
explorados, através da concessio do seu usufruto, por via do regime en-
fiteutico. Assim, em troca da explorac¢do destas infraestruturas, os seus
concessiondrios deviam o pagamento de uma pensio em géneros ou em
moeda, aos seus proprietdrios ou aos respectivos intermedidrios®. Antes
de pagar tal renda, estes deviam, ainda, o dizimo a igreja. Decorridos
durante o século XIV, chegaram até aos nossos dias virios documentos
que testemunham a rigorosa cobranga do dizimo das poias do pdo alvo ou
de segunda®, cozidos nesses fornos, assim como do azeite e da baganha™,
produzidos nesses lagares.

% Reconhecemos um forno na freguesia de Sdo Jodo de Almedina [ANTT, Colegiada de
Sdo Salvador, m. 1, s/n. (1439.04.22)] e outro na freguesia limitrofe de Sdo Salvador [ANTT,
Colegiada de Sdo Salvador, m. 6, s/n (1435.12.29)], ambos seriam, relativamente, préximos da
drea da pedreira.

4 Reconhecemos trés fornos na freguesia de Santa Justa [ANTT, Colegiada de Santa Justa,
m. 15, n. 307 (1387.05.09) ¢ ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 288 (1387.06.08)],
localizando-se um deles no adro dessa igreja [ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 5, n. 137
(1439.07.01)] e um forno na freguesia de Santiago [ANT'T, Colegiada de Sao Cristévio, m. II,
n. 31 ou Matos 1998: doc. 89 (1258.02)].

* No ano de 1405, (ANT'T, Colegiada de Santa Justa, m. 5, n. 135), a igreja diz que no piso
térreo desse edificio se deixe de guardar a lenha e se guarde, antes, uma besta de carga, necessiria
ao transporte de lenha para o referido forno.

# Por exemplo, em 1387, a colegiada de Santa Justa manda citar um ourives por este nio
pagar o dizimo das poias que recebia de um forno que trazia emprazado, nessa freguesia. O facto
de estarmos perante um ourives pode indiciar que este fosse apenas o intermedidrio entre o
proprietério do forno e o profissional que, de facto, o explorava, ver ANTT, Colegiada de Santa
Justa, m. 15, n. 307 (1387.05.09).

50 Sobre o dizimo das poias, cobrados perante a audiéncia do bispo, pela igreja de San-
ta Justa, ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 288 (1387.06.08) ¢ m. 15, n. 289
(1387.06.18).

51 Sobre as contendas pelo dizimo do azeite e da baganha, por parte da igreja de Sao Bar-
tolomeu, ver ANTT, Colegiada de Sdo Bartolomeu, m. 14, n. 9 ou Guardado 1999: doc. 30
(1335.05.13); m. 14, n. 10 ou Guardado 1999: doc. 33 (1341.01.09); m. 14, n. 11 ou Guardado
1999: doc. 34 (1341.04.28); m. 14, n. 12 ou Guardado 1999: doc. 35 (1345.07.06).
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4. As PROFISSOES RELACIONADAS COM A PRODUGAO E O COMERCIO DE
ALIMENTOS:

De seguida, procurdmos, dentro da populagio urbana, referenciar todas
as profissoes relacionadas com a produgio e a distribui¢do de produtos e de
géneros alimentares®.

Neste sentido, organizdmos seis grupos que, por ordem decrescente
da representatividade que assumem na amostra estudada, se apresentam
da seguinte forma: em primeiro lugar, o da exploragdo agricola; em
segundo o da producio e venda de azeite a par com o da pesca e da
venda de peixe; seguindo-se o grupo profissional ligado a panificagio;
o da preparagio e da venda de carne; e, por fim, o da comercializagio
do vinho.

Preparaciaoe
venda de carne
10%

Distribuicio
de vinho

7%

Grifico 1 — Grupos profissionais relacionados com a alimentagio (1222-1450).

Na andlise ndo foram compreendidos os comerciantes quando estes ndo eram
identificados como vendedores de géneros alimentares. Assim, ndo ponderdamos

52 Para uma contextualizagdo do tema, ver Desportes 2001. Ver gréfico 1.
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os individuos identificados como mercadores, almocreves, merceeiros, tendeiros
e tendeiras, quando estes nio eram referidos como comerciantes destes produtos.

Neste ponto do trabalho, cumpre-nos ainda fazer outra ressalva para
explicar a expressio residual das profissionais femininas incluidas nesta amos-
tra. Tal situagdo deriva do caricter econémico da documentagio analisada,
na qual, ndo obstante a relevincia do trabalho feminino, a mulher é mais
frequentemente identificada como “filha de...”, “mulher de...”, etc., sem que
a sua ocupacio profissional fosse indicada. Com efeito, logramos reconhecer
actividades laborais das mulheres apenas, a partir das raras ocasides em que
estas surgiam como titulares dos contratos ou eram citadas, a titulo individual,
perante as instincias judiciais, talvez por serem mulheres solteiras ou vidvas®.
Todavia, a sua residual representatividade na documentagio coligida nio é
proporcionalmente relacionavel com o papel que estas desempenhavam, quer
na preparagdo, quer na comercializag¢do dos alimentos. Na cidade medieval
portuguesa, era frequente o trabalho das verceiras, na venda de legumes, das
peixeiras, sardinheiras ou marisqueiras, na venda do peixe; das enxerqueiras,
na distribui¢do da carne a enxerca; e das padeiras, na confecg¢do e venda do
pao. Comerciantes de designag¢do mais genérica, encontravam-se, ainda, as
regateiras e as vendedeiras, responsaveis pela transacgio de diversos viveress.

4.1. Os almuinheiros:

Passando, de seguida, para a andlise das profissdes, comegamos por notar
que, numa rela¢do de continuidade com a realidade rural que caracterizava
os arredores da cidade, a residéncia dos almuinheiros, em Coimbra, teve uma
expressio significativa durante o periodo aqui estudado. A implanta¢io da
sua residéncia, na freguesia de Santa Justa®, as portas da cidade, permite-nos
perceber uma populagdo que usava a cidade como dormitério, ao desenvolver
a sua actividade profissional no aro que a envolvia, como, por exemplo, na
regido correspondente 4 actual freguesia de Eiras.

53 Ver Campos 2013: 218.

54 Ver Coelho 1990a: 40-44.

5 Durante o periodo estudado, encontramos dezoito almuinheiros e uma almuinheira a
residir nesta freguesia [ANTT, Cabido da Sé de Coimbra, 12 incorporagio, m. 11, n. 8 (1222),
ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 31, n. 702 (1345.10.09); m. 35, n. 808 (1352.05.27); m.
10, n. 204 (1354.01.05); m. 4, n. 99 (1354.01.22); m. 24, n. 466 (1368.08.20); m. 20, n. 405
(1371.07.17); ANT'T, Cabido da S¢ de Coimbra, 22 incorporagio, m. 82, n. 3742 (1376.03.10);
ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 31, n. 709 (1376.11.02); m. 5, n. 131 (1379.05.07); m.
15, n. 306 (1386.02.04); m. 26, n. 582 (1389.01.01); m. 32, n. 727 (1395.05.11); m. 33, n. 767
(1405.11.17); m. 3,n. 60 (1420); m.15, n. 300 (1442.04.26)]. Para além de diversos almuinheiros
cujo local de residéncia ndo conseguimos apurar, referencidmos ainda um residente na freguesia
de Sio Pedro [ANTT, Colegiada de Sdo Pedro, m. 1, s/n. (1380.06.16)] e outro na freguesia de
Sao Salvador [ANTT, Colegiada de Sdo Salvador, m. 4, s/n. (1419.01.02)]. Ver figura 3.
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Figura 3: Residéncia dos almuinheiros (‘), dentro da cidade.

Tal oficio fornecia a cidade dos alimentos que na documentagio vemos,
genericamente, designados por hortalicas e fruta. Para o século XV, sabemos
que tais alimentos eram, diariamente, lavados em lavatérios publicos. Em
1425, levados perante a audiéncia do bispo, acusados de nio pagarem o
dizimo 4 igreja de Santa Justa, os almuinheiros Martim Anes e Gil Vasques
foram constrangidos, por sentenga eclesidstica, a separarem, diariamente, a
parte referente ao dizimo e a colocd-la no lavatério onde era costume irem
lavar a sua colheita quotidiana®.

Era muito frequente a presen¢a de drvores” nestas almuinhas, assim
como da complanta¢io da vinha e da oliveira®. Nos periodos do ano menos
préprios a cultura de legumes e vegetais, esses terrenos eram aproveitados

¢ Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 299 (1425.12.01). Infelizmente, neste
documento, ndo ha nenhum elemento que nos permita propor a localizagio deste lavatério.

57 Ver, a titulo de exemplo, ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 12, n. 232 (1372.12.05).

58 Eram frequentes, por exemplo, na regido de Coselhas (f. Eiras, c¢. Coimbra), ver ANTT,
Cabido da Sé de Coimbra, 22 incorporagio, m. 92, n. 4433 (1302.04.10).
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para o cultivo de produtos menos exigentes, como o milho pain¢o™ e o alcacel
usados, essencialmente, para as forragens dos animais. Durante a primeira
metade do século XV, a igreja de Santa Justa mandava citar Catalina Vaz,
almuinheira, dizendo que esta produzia, nos seus cortinhais e almuinhas,
alcacel que vendia e dava as suas bestas, sem nunca o dizimar. A paroquiana
defendeu-se afirmando que nunca tinha tanta colheita que lhe permitisse
vender, e que tal cereal servia apenas para alimentar os animais de que ne-
cessitava para trabalhar®.

4.2. A panificagao:

A seguir a estes produtores, encontramos na cidade os responséveis por
cozer o pao. Este alimento podia ser alvo, feito com farinha de trigo, ou escuro,
pela utiliza¢do de milho, de centeio ou de cevada considerado, nesse caso, de
segunda qualidade®'. Claro que, para a transformacio deste cereal em farinha
pronta a amassar, era fundamental o trabalho dos moleiros, contudo estes nao
eram uma presenca frequente na cidade. Talvez a ela se deslocassem, para
recolher o cereal dos celeiros dos proprietirios urbanos e, mais tarde, para
restituir o mesmo cereal em forma de farinha®, mas a sua residéncia seria,
com certeza, mais préxima dos moinhos que operavam, localizados no termo
da cidade®. Por este motivo, ndo foram objecto da nossa anilise.

Pelo contririo, tal como encontramos fornos dispersos por toda a ma-
lha urbana, também os forneiros* e as forneiras® se encontravam quer na
Alta, quer na Baixa da cidade, trabalhando nos fornos que traziam a prazo
e recebendo as poias correspondentes ao pdo que ai coziam para outrem®.

%9 Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 20, n. 408 (1433.07.18).

0 Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 300 (1442.04.26).

61 Sobre a cultura dos vérios cereais panificiveis, em Portugal, ver, entre outros Marreiros
1996: 404-410. Sobre o consumo de cereais, na Europa, ver Flandrin e Montanari 2001: 31-34
e Adamson 2004: 1-5.

2 Para o caso da cidade do Porto, ver Melo 2008: 295.

% Para a compreensio da implantagio destes equipamentos no termo de Coimbra e na
restante regido do Baixo Mondego, ver Coelho 1986: vol. I, figura 10.

6+ A residir, provavelmente, na freguesia de Sdo Jodo de Almedina, reconhecemos trés for-
neiros, ver ANTT, Colegiada de Sio Jodo de Almedina, m. 1, n. 26 (1349.06.21); m. 2, n. 24
(1405.05.03); ANTT, Colegiada de Sao Salvador, m. 4, s/n. (1429.10.13); ANTT, Colegiada de
Sao Jodo de Almedina, m. 3, n. 15 (1432.06.01); m. 3, n. 33 (1446.05.02); com residéncia provével
na freguesia de Sdo Salvador reconhecemos um forneiro, ver ANTT, Colegiada de Sdo Salvador,
m. 4, s/n. (1445.07.03); por fim, reconhecemos cerca de seis forneiros residentes na freguesia de
Santa Justa, ver ANTT, Cabido da S¢ de Coimbra, 22 incorporagio, m. 49, n. 1945 (1365.03.31);
ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 288 (1387.06.08); m. 5, n. 135 (1405.10.09); m. 8, n.
153 (1426); m. 5, n. 137 (1439.07.01); m. 30, n.733 (1446.05.21). Ver figura 4.

6 ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 15, n. 289 (1387.06.18).

% Embora na cidade houvesse padeiras que amassavam e coziam o pio, as familias poderiam
optar por usar a sua farinha e amassar o seu préprio pio, levando-o ao forno, apenas, para que
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Figura 4: Residéncia dos forneiros (A) e das padeiras (@), dentro da cidade.

Por seu turno, em circunstincias e cronologias diferentes, reconhecemos
trés padeiras®, dispersas pela malha urbana. Para além da cozedura, estas
eram responsiveis, também, pelo amassar do pio, tarefa, aparentemente,
exclusiva das mulheres*®.

4.3. O comércio de vinho:

Como ja dissemos, o pdo e o vinho eram a base da alimenta¢do medieval.
No interior da urbe, a4 partida, ndo se produzia vinho uma vez que todos os

fosse cozido, ver Marques 2010: 37 ¢ Gongalves 211: 240. As virias questdes sobre o dizimo
das poias, a que jd aludimos anteriormente, revelam ser essa a principal fonte de rendimento
dos forneiros.

67 Maria, com residéncia provéivel na freguesia de Sdo Pedro, ver ANTT, Colegiada de
Sao Pedro, m. 5, s/n. (1230.10); Margarida Martins, com residéncia provavel na freguesia de
Santa Justa, ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 4, n. 81 (1403.05.06); e Constanca Anes,
moradora na Rua dos Prazeres, na freguesia de Sdo Bartolomeu, ver ANTT, Colegiada de Sao
Bartolomeu, m. 7, n. 36 (1419.05.15).

% Ver Coelho 1990a: 45 e 46.
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lagares que referencidmos, se destinavam a produg¢io de azeite. Em todo o
caso, era na cidade que se desenvolviam as trocas de que se ocupariam os
vinhateiros que encontramos af a residir. Nos séculos XIV e XV, a maioria
destes profissionais surgiam como fregueses das paréquias da Almedina®. De
resto, nos inicios dos século XV, os agougues da cidade onde, anteriormente,
teria lugar o comércio de diferentes produtos alimentares, eram designados
por «agougues velhos, onde se vendem os vinhos».

IR Ql2

X

AN ¥ e

Figura 5: Residéncia dos vinhateiros (‘), dentro da cidade.

% Identificimos um vinhateiro, morador na freguesia de Sao Salvador [ANTT, Colegiada de
Sao Cristévao, m. 13, n. 10 (1368.10.30)]; dois vinhateiros, residentes na freguesia de Sdo Jodo
[ANTT, Colegiada de Sdo Jodo de Almedina, m. 2, n. 4 (1377.03.04); m. 2, n. 25 (1408.04.18);
ANTT, Colegiada de Sao Pedro, m. 4, s/n. (1423.06.25)]; dois vinhateiros moradores na Cole-
giada de Sdo Cristévio [ANTT, Colegiada de Sao Cristévao, m. 20, n. 7 (1411.09.05), m. 20,
n.7 (1411.09.05)]; dois vinhateiros com residéncia provivel na freguesia de Sdo Pedro [ANTT,
Colegiada de Sio Pedro, m. 8, s/n. (1350.04.01); m. 2, s/n. (1418.01.25)]. Por fim, referencidmos
um vinhateiro com residéncia provavel no arrabalde da cidade, em Santa Justa [ANTT, Cole-
giada de Santa Justa, m. 21, n. 430 (1392.08.11)]. Ver figura 5.

7 Ver ANTT, Colegiada de So Jodo de Almedina, m. 2, n. 25 (1408.04.18).
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Entre os séculos XIII e XVI, no reino de Portugal, os agougues eram
edificios onde tinha lugar o comércio, nio s6 da carne, mas também de outros
géneros alimenticios”. Heranga do urbanismo islamico, onde os sizg ocupavam
zonas centrais da cidade, os primeiros agougues de Coimbra localizavam-se,
inicialmente, nas proximidades da Sé. A partir do século XIII, afastado o
perigo de ocupa¢io mugulmana, a cidade extramuros afigurava-se mais
atractiva para o desenvolvimento das manufacturas e para o estabelecimento
das trocas, dentro da cidade. Conhecemos virios momentos em que, nio
obstante os incentivos do poder central para que a Almedina nio perdesse
as actividades que mantinham a sua dindmica econémica, os comerciantes
acabaram por preferir o arrabalde”.

Assim, apesar dos esfor¢os do monarca para que tal nio acontecesse,
também os primeiros acougues da cidade parecem perder vitalidade, nos
finais da Idade Média. Nos inicios do século XVI, o foral manuelino,
isentava de qualquer tributo as verseiras que vendessem no agougue da
Almedina, a0 mesmo tempo que estipulava que aquelas que o fizessem
nas pragas de Santa Cruz e de Sdo Bartolomeu deveriam pagar 35 soldos,
pelo seu assento.

Desse modo, embora, como vimos, o comércio do vinho se fizesse ainda,
pelo menos em parte, na Almedina, em 1419, a igreja de Sio Bartolomeu
emprazava o usufruto de uns «chios» no adro da sua igreja, acima da picota
da cidade, com o intuito de que Afonso Alvares, almocreve, af construisse
casas e, do lado da praga estabelecesse tendas, onde vendesse os seus vinhos™.
Tal contrato selava-se num periodo em que o urbanismo de Coimbra assistia
ao emergir de uma nova centralidade: pela aglutinagdo dos adros de Sio
Bartolomeu e de Santiago, em concomitincia com o alargamento da Rua
dos Peliteiros, construia-se a praga da cidade™, um local propicio a fixagdo
do comércio.

4.4. A produgio e a venda de azeite:

No que respeita a produgio do azeite, os lagareiros, responséveis pelo
funcionamento dos lagares que, anteriormente, referencidmos habitariam
um pouco por toda a cidade. Como ji dissemos, o azeite que produziam
era indispensédvel, ndo sé para o consumo, para a confecgio e a conservagio

7! Para um esclarecimento das caracteristicas e funcionalidades destes espagos, ver Trindade
2009: 693-698.

72 Por todos, veja-se o caso paradigmitico da feira da cidade, ver Coelho 1993.

7 Ver ANTT, Colegiada de Sao Bartolomeu, m. 7, n. 37 (1419.12.26).

7 Sobre este espago, ver Rossa 2001: 426-453 e Augusto 2012.

130



Alimentar a cidade de Coimbra na Baixa Idade Média:

notas sobre os alimentos, as estruturas de transformagio alimentar e os oficios

dos alimentos, como também para a ilumina¢do dos lares domésticos e,
sobretudo, das multiplas igrejas e mosteiros da cidade. A anilise da locali-
zagdo da residéncia destes individuos acompanhava, em grande medida, a
distribui¢do dos lagares de azeite dentro da cidade, uma vez que os encon-
tramos a morar, principalmente, em Santa Justa” e em Sdo Bartolomeu™.
Todavia, encontramos alguns lagareiros com residéncia, provavel, nas
freguesias intramuros”.

No lagar, unidade de produgio dirigida pelo lagareiro, trabalhavam
outros individuos, tais como os mancebos pagos a soldo. Em 1341, a igreja
de Sdo Bartolomeu mandou citar, perante a audiéncia episcopal de Coimbra,
um conjunto de lagareiros que acusava, ndo s6 de nio pagarem o dizimo do
azeite e da baganha, como também o dizimo da soldada dos mancebos que
trabalhavam nos respectivos lagares’.

No final da primeira metade do século XIV, reconhecemos um azeitei-
ro”, eventualmente, responsavel pela venda deste produto, sobre o qual ndo
reunimos mais informagio.

7 Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 30, n. 696 (1408.04.08); m. 25,n. 500 (1423); e
m. 28, n. 643 (1440.09.15).

¢ Ver ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 14, n. 9 ou Guardado 1999: doc. 30
(1335.05.13); m. 14, n. 10 ou Guardado 1999: doc. 33 (1341.01.09); m. 14, n. 11 ou Guardado
1999: doc. 34 (1341.04.28); m. 14, n. 12 ou Guardado 1999: doc. 35 (1345.07.06); e ANTT,
Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 7, n. 29 (1413.01.13).

7 Na freguesia de Sio Cristévio [ANTT, Colegiada de Sio Cristévao, m. 7, n. 19
(1347.05.31)]; na freguesia de Sao Pedro [ANTT, Colegiada de Sio Salvador, m. 3, s/n. (1350);
ANTT, Colegiada de Sao Pedro, m. 1, n. 72 ou Varandas 1999: doc. 84 (1369.10.21); m. 2, s/n.
(1389.05.02); ANTT, Colegiada de Sdo Salvador, m. 3, s/n. (1433.11.25)]; e na freguesia de Sdo
Jodo [ANTT, Colegiada de Sdo Joao de Almedina, m. 3, n. 35 (1450.02.26); ANT'T, Colegiada
de Sdo Pedro, m. 1, s/n. (1450.08.02)]. Ver figura 6.

® Ver ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 14, n. 10 ou Guardado 1999: doc. 33
(1341.01.09).

” Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 27, n. 624 (1350.01.05).
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Figura 6: Residéncia dos lagareiros (‘), dentro da cidade.

Depois de apresentarmos os oficios e as estruturas destinadas a produgio
do pio, do vinho e do azeite, depois de expormos a presenca significativa
dos almuinheiros dentro da cidade, que abasteciam de legumes e vegetais,
resta-nos analisar os oficios que a forneciam de peixe e de carne.

4.5. A pesca e a venda de peixe:

Quanto aos profissionais que se ocupavam da pesca e da distribuigdo de
peixe, pouco conseguimos saber, uma vez que os identificimos, quase na sua
totalidade, através do testemunho que prestaram a realizagio de contratos de
outrem ou da referéncia a prédios que possuiam dentro da cidade. Em todo o
caso, é relevante compreendermos como, num periodo lato entre 1292 e 1438,
a residéncia dos pescadores ¢ identificada, quase exclusivamente, dentro da
freguesia de Sdo Bartolomeu®. Na verdade, era nessa zona da cidade, junto

8 ANTT, Colegiada de Sdo Bartolomeu, m. 5, n.5 ou Guardado 1999: doc. 12 (1292.06.19);
m. 5, n. 10 ou Guardado 1999: doc. 21 (1322.11.15); m. 5, n. 13 ou Guardado 1999: doc. 25
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a ponte, que se localizava o caneiro real, que 0 monarca concessionava a um
conjunto de moradores, em troca do pagamento de uma renda parcidria sobre
o peixe ai pescado®.

(1329.06.01); m. 7, n. 7 ou Guardado 1999: doc. 118 (1397. 03.05); m. 7, n. 15 ou Guardado
1999: doc. 127 (1408.12.10); m. 7, n. 38 e n. 39 (1420.11.09); m. 7, n. 43 (1422.10.30); e m. 8,

n. 18 (1438.06.30). Ver figura 7.
8 Na verdade, o contrato de concessdo deste caneiro foi outorgado pelo infante D. Pedro,
duque de Coimbra e trasladado no Foral de D. Manuel de 1516, ver Coelho 2013: doc. V,

238-240.
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Responsiveis pelo comércio do pescado, os peixeiros a quem pudemos
atribuir uma drea de residéncia, remetem-nos para o interior da muralha,
do que podemos inferir que, pelo menos, durante os séculos XIIT e XIV, ai
desenvolveriam a sua actividade®. Na entrada do século XVI, estipulava-se
que depois de dizimado, o peixe fosse transportado para os agougues, a fim
de que fosse ai vendido®.

4.6. O abastecimento da carne:

No que se refere ao abastecimento de carne, envolvidos no processo
de transformagio, de preparagio e de venda referenciamos, os magarefes,
encarregues da preparagio das reses e da recolha da sua pele, os marchantes®
e os carniceiros®, que a preparavam e vendiam.

Observada a residéncia destes profissionais dentro da cidade, notamos
uma preferéncia clara pelo arrabalde®. Ao contréirio do que pudemos observar
para outras cidades da Peninsula Ibérica®, onde o abate das reses deveria
realizar-se em local determinado e afastado da cidade, ou do que se verificava,
por exemplo no Porto®, onde a residéncia concentrada destes profissionais junto
aos agougues indicava que ai concentrariam a sua actividade, em Coimbra,
notamos uma certa dispersdo. Com efeito, do clausulado do foral manuelino,
percebe-se que os carniceiros ou magarefes da cidade poderiam “talhar carne
no agougue ou fora dele”. Em todo o caso, a partir da amostra que aqui
estudamos, notamos uma certa preferéncia pelo arrabalde que se poderia ficar

82 Fora alguns peixeiros cuja morada nio pudemos apurar, reconhecemos um residente em Sio
Cristévio [ANTT, Colegiada de Sdo Cristévio, m. 1, n. 9 ou Matos 1998: doc. 82 (1251.03)] e
outros dois com residéncia provivel na freguesia de Sao Pedro [ANT'T, Colegiada de Sdo Pedro,
m. 7,s/n.(1293.11.24); e m. 4, n. 96 ou Varandas 1999: doc. 96 (1397.07.14)]. Ver figura 7.

8 Ver Coelho 2013: doc. V.

8 Jodo Peres, marchante, ver ANT'T, Colegiada de Santa Justa, m. 30, n. 673 (1396.09.15).

85 Ver ANT'T, Colegiada de Sdo Salvador, m. 4, s/n. (1324.03.13); ANT'T, Colegiada de Sao
Pedro, m. 2, s/n. (1331.08.31); ANTT, Colegiada de Sao Cristévio, m. 11, n. 14 (1361.10.22);
ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 5, n. 30 ou Guardado 1999: doc. 57 (1363.03.25);
ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 8, n. 25 (1441.10.27); e ANTT, Colegiada de Sdo
Jodo de Almedina, m. 3, n. 35 (1450.02.26). ). Ver figura 8.

8¢ Embora identifiquemos um carniceiro com uma casa emprazada na Rua da Lage Quente,
na freguesia de Sdo Jodo de Almedina [ANTT, Colegiada de Sio Jodo de Almedina, m. 3, n.
35 (1450.02.26)], sdo maioritdrios os prazos de casas no arrabalde, nomeadamente, na Rua
de Palhais [ANTT, Colegiada de Sio Salvador, m. 4, s/n. (1324.03.13)] da freguesia de Santa
Justa, na Madalena [ANTT, Colegiada de Sao Bartolomeu, m. 5, n. 30 ou Guardado 1999:
doc. 57 (1363.03.25)], na Rua de Sio Gido [ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 8, n.
25 (1441.10.27)] e na Rua dos Prazeres [ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 8, n. 1
(1425.08.13)], ambas na freguesia de Sdo Bartolomeu,

87 Veja-se o exemplo de Cérdova, ver Herndndez Iiigo 2006: 73-120.

88 Ver Melo 2009: 218-219.

8 Ver Coelho 2013: doc. V, 237.
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a dever, ndo s6 as vantagens da proximidade do rio, mas também 4 articulagio
com os mesteres transformadores das peles também ai localizados.

Neste conjunto de profissdes havia lugar para uma certa especializacio,
relativa nio s6 4 actividade a desenvolver, como também aos animais de que
se ocupavam. Assim, em 1425, Jodo Gongalves Mata Carneiros® — alcunha
a que o seu oficio ndo seria estranho —, recebia o prazo de uma casa na Rua
dos Prazeres, por um documento, testemunhado, entre outros por Afonso
Martins, magarefe dos carneiros®. Ora, serd verosimil pensar que estes
homens trabalhassem em conjunto, ocupando-se dessa tipologia especifica
de animais. Por outro lado, é relevante a escolha de um imével nesta drea
da cidade, relativamente préxima da Rua dos Peliteiros, onde, como o nome
indica, se trabalhavam as peles.

Figura 8: Residéncia dos carniceiros (A) e dos magarefes (@), dentro da cidade.

% Ver ANTT, Colegiada de Sao Bartolomeu, m. 8,n. 1 (1425.08.13).
1 Ver ANTT, Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 8, n. 1 (1425.08.13).
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CoNcLUSAO:

Ao longo desta exposicdo, pudemos perceber que, durante a Baixa
Idade Média, Coimbra se alimentava de um conjunto diversificado de
alimentos. O habitante desta cidade, de acordo com os seus gostos e com
as suas posses, dispunha de variadas tipologias de carne de gado ou de caga;
de pescado, apanhado no rio Mondego, ou trazido, por barco, do litoral,
juntamente com o marisco; de védrios condimentos, tais como os alhos e
as cebolas; e de temperos, como a mostarda e as mais exdticas especiarias,
como a pimenta e o agafrio.

Dentro do nicleo urbano, grande parte das casas compreendia um quintal
de fundo de lote que lhes permitia complementar o abastecimento da fami-
lia. Por outro lado, reconhecemos também equipamentos de transformagio
alimentar auténomos. Dependentes das dguas para o seu funcionamento ou,
mais casualmente, dispersos pela malha urbana, referencidmos, no primeiro
caso, os lagares de azeite, no segundo, os fornos de pao. Pelo contririo, ndo
encontrdmos nem moinhos, nem lagares de vinho, os quais funcionariam,
por certo, mais préximos das unidades de produgio cerealifera e vitivinicola,
no termo.

Nesta época, Coimbra surgia no contexto nacional como centro urba-
no de relevante vigor econémico. Nela residia uma populagdo plural nas
suas ocupagdes e actividades laborais. Do grupo social dos trabalhadores,
focimo-nos sobre aqueles que se ocupavam dos produtos alimentares,
identificando os responsédveis pelo abastecimento de legumes, pela con-
tec¢do do pido, pela distribui¢do do vinho, pela produgio do azeite e pelo
abastecimento do peixe e da carne, procurando perceber a sua relagdo com
a cidade que habitavam.

Mais do que problematizar as caracteristicas dos respectivos oficios e o
papel que as suas fun¢des assumiam na sociedade da época, centrimo-nos
sobretudo na sua sociotopograﬁa, procurando perceber 0s motivos subjacentes
a escolha dos seus locais de residéncia. Compreendemos, por esta anilise, a
preferéncia dos grupos produtores pelo arrabalde, mais préximo do rio e do
meio rural envolvente, a0 mesmo tempo que identificimos comerciantes um
pouco por toda a cidade. Neste sentido, embora tenhamos notado a preferéncia
dos comerciantes pelo assento nas pragas do arrabalde, verificimos como nos
finais da Idade Média, os agougues da Almedina eram ainda utilizados, pelo
menos, para a comercializagdo do vinho.

Neste pequeno contributo para a Histéria da Alimentagio em Portugal,
percebemos uma cidade alimentada pela fadiga dos que, 14 longe, lavravam
os campos de cereal, tratavam as vinhas ou pescavam no mar. Perscrutimos,
mais detalhadamente, o labor dos que, mais perto, pescavam no rio, dos que
matavam as reses, dos que amassavam e coziam o pio, dos que prensavam
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as azeitonas, nos lagares, e dos que traziam as hortali¢as das almuinhas do
aro. Convocamos, deste modo, os homens e as mulheres de Coimbra que,
dentro da cidade, proviam a alimenta¢do dos seus vizinhos e com eles se
misturavam num dia-a-dia de proximidade e de trabalho complementar.
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ASPECTOS DA MESA DO REI ENTRE A IpaDE
MEpia E A Epoca MODERNA®
(The king’s table as an interdisciplinary field. Between Medieval and Modern times)

AnNA IsaBeL Buescu
Universidade Nova de Lisboa (anabuescu@netcabo.pt)

Resumo: Este estudo procura perspectivar a alimentagdo como campo de estudos
interdisciplinar. Situando-nos num patamar social das elites e no momento de
transicdo entre a Idade Média e a Epoca Moderna, iremos analisar a alimentago
régia enquanto lugar de diferenciagio social, distingdo simbdlica e portadora de
significado politico.

PaLavrAs-cHAVE: alimentagio, realeza, poder

AsstracT: This essay aims to underline the interdisciplinary character of the study
of food. We will focuse on the elites, and analyse the king’s table as a place of social
differentiation, symbolic distinction and political meaning. The king’s table was an
instrument of power, since the relatively simple forms of the high Middle Ages to
the more complex ones in the Modern times.

Key-worbps: food, royalty, power
* por opgido da autora, o seu texto ndo segue o acordo ortografico de 1990

Comer é uma necessidade natural e fisiolégica de todos os homens,
em todos os tempos. Mas ¢ também uma pratica cultural complexa, que
convoca ndo s6 a histéria e a cultura material, mas também a antropologia,
a sociologia, a etnologia, a psicologia, a histéria de arte e a histéria das
ideias, entre outras disciplinas, perfilando-se como um dominio de relevo na
historiografia contemporanea. Ancorada na tripla e fundamental perspectiva
da “produgio”, do “consumo” e do que podemos, genericamente, designar por
“gosto”, a histéria da alimentagio tem de integrar-se, como observa Roland
Barthes, no horizonte de um quadro teérico a que a complexidade do tema
obriga: ela nio é, simplesmente, a histéria do que se come, uma colecgio
de produtos submetidos a uma apreciagio estatistica ou dietética, mas, ao
mesmo tempo, “[...] un syst¢tme de communication, un corps d’images, un
protocole d’usages, de situations et de conduites”.

Comecemos por, de forma breve, tragar os principais percursos da alimen-
tagdo e da mesa enquanto territério do historiador?. Entre os novos objectos
que, por alturas dos anos sessenta do século passado, fizeram a sua entrada

! Barthes 1970: 309.
2 Seguimos aqui de perto Buescu e Felismino 2011: 14-24.

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_6 141
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no campo historiografico, encontramos a alimentag¢do, num contexto mais
geral de valorizagdo dos temas da histéria do quotidiano, da cultura material
e das mentalidades. Estas novas abordagens e o alargamento do campo histo-
riografico no seu conjunto, articularam-se em definitivo com os contributos
de outras ciéncias sociais e humanas, como a antropologia, a sociologia ou
a histéria de arte. O grande impulso que a chamada histéria dos Annales,
em Franga, com raizes em figuras como Marc Bloch (1886-1944) e Lucien
Febvre (1878-1956) deu a esta verdadeira renovagdo do “fazer histéria”, teve
um papel decisivo na afirmagio de novos territérios, permitindo a temas como
o quotidiano’® e as mentalidades encontrarem o seu préprio espago, e que,
nesse contexto, também a construgio do objecto complexo que ¢ o da histéria
da alimentagdo e da mesa fizesse a sua irrupg¢do no campo historiogréfico*.

Relativamente a esta tltima houve algumas tentativas relevantes no século
XIX, entre as quais avultam, em Franca, os capitulos sobre a cozinha e as
refei¢es incluidos na Vie privée d’autrefois’, de Alfred Franklin publicada em
1892, ou no panorama nacional, as tentativas de inventario gastronémico de
Teofilo Braga, na sua abordagem dos usos, costumes, crengas e tradi¢oes dos
portugueses’, e de José Leite de Vasconcelos na sua monumental Etnografia
Portuguesa’. Mas foi apenas nos anos sessenta do século XX que os proble-
mas relativos a alimenta¢do assumiram plenamente um lugar no campo da
reflexdo e da investigagdo histéricas®. Apesar de alguns exemplos polacos e
sobretudo anglo-saxénicos’, foi em Franca que a alimentagio ganhou estatuto
de verdadeiro e sistematico campo de estudo.

Na verdade, na senda de avancos miultiplos quer da histéria econémica
quer da histéria social, a chamada nowuwelle histoire manteve um didlogo
interdisciplinar fecundo com disciplinas em pleno desenvolvimento que
abriram caminho a novas perspectivas e leituras®. No campo da etnologia,
os inquéritos da francesa Yvonne Verdier e do italiano Piero Camporesi®
permitiram uma leitura sociolégica e antropoldgica das priticas alimentares,
permedvel a poderosa obra de Claude Lévi-Strauss®, revisitada posteriormente

3 Certeau 1990.

* Hémardinquer, ed., 1970.

5 Franklin 1892. Caparti e Coron 2001: 15-31.

¢ Braga 1885.

7 Vasconcelos 1983-88. Vasconcelos 1893.

8 Burguiére 1986: 7-11; Valeri 1989b: 190-209.

¢ Hammond 1993.

10 Nio podemos deixar de mencionar, pela dimensio de sintese sobre os caminhos entio
inaugurados, o volume dirigido por Le Goff, Chartier e Revel 1978.

11 Verdier 1979.

12 Camporesi 1980.

13 Lévi-Strauss 1964-1968.
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por Jack Goody™, que viria a estruturar uma trilogia analitica que imprimiu
as principais linhas de andilise da histéria da alimentagdo em torno da so-
ciologia da produgdo, da cozinha e do consumo. No entanto, o predominio
das preocupagées demogrificas e econémicas, no campo historiografico da
época, influenciou directamente o desenho original da histéria da alimentagio
nestas duas direc¢des privilegiadas.

O impulso de Fernand Braudel, idealizando uma histéria dos habitos
alimentares nas curtas e longas conjunturas, como na longa duragéo, imprimiu
um cunho inegédvel nos primeiros trabalhos®, privilegiando a “produgio” e
o “consumo”.

Esta abordagem viu-se rapidamente consagrada e amplificada sobretu-
do a partir da obra de Louis Stouff*, em Franga, e, em Itdlia, de Massimo
Montanari” e Anna Nada Patrone!®, bem como dos resultados de um
conjunto de importantes encontros cientificos, que comprovavam e cimen-
tavam, também, a irradiagdo deste novo objecto historiografico®, que neste
momento caminha, também ele, para uma escala mais larga, comparativa
e inscrita na longa duragdo®. Esta continuidade directa entre histéria da
agricultura e histéria da alimentagdo perspectivou temas como 0s recursos
e as subsisténcias alimentares, a explora¢do da terra e dos recursos naturais,
o consumo de produtos como os cereais, o pdo e o vinho. A alimentagio e
as varias realidades do quotidiano doméstico passaram a ser entendidas,
definitivamente, como apropriagdes culturais humanas.

Também em Portugal estes campos inovadores encontraram eco, a partir
do trabalho pioneiro de A. H. de Oliveira Marques sobre a mesa, inserido
em A Sociedade Medieval Portuguesa. Aspectos de vida quotidiana, obra publi-
cada pela primeira vez em 1964, que langou entre nés, entre virios outros
relativos ao quotidiano, como a festa, o traje o afecto ou a morte, este entdo
novo objecto historiografico.

Muitos trabalhos se seguiram, mormente no 4mbito dos estudos medie-
vais. Sem pretendermos ser exaustivos, impoe-se a referéncia a alguns desses

4 Goody 1998.

1> Braudel 1970: 15-19. Esta introdugo ao volume supra citado fora publicado, pela primei-
ra vez, na revista Annales, 16,1961. O proprio Braudel regressaria ao tema, num horizonte largo,
na sua monumental obra publicada em 1979.1, cap. 2 e 3.

16 Stouff 1970.

7 Montanari 1985, 1992, 1995.

18 Patrone 1981.

1 Como é o caso dos coléquios Pratiques et discours alimentaires a la Renaissance 1982 ;
Manger et Boire au Moyen Age 1984 5 La Sociabilité a Table. Commensalité et Convivialité a Travers
les Ages 1992; ou ainda de Alimentazione e Nutrizione secc. XIII-XVIII, 1997.

2 Bruegel e Laurioux 2002, Braga 2010.

21 Objecto de sucessivas reedigdes, a tltima das quais, com magnifica documentagio icono-

grifica, pela editora A Esfera dos Livros, 2010.
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nomes, com destaque para Iria Gongalves??, Maria Helena da Cruz Coelho®,
Maria José Azevedo Santos*, Salvador Dias Arnaut® e Virginia Rau* cujos
estudos ﬁzeram, nuns casos, ou tém feito, noutros, avang¢ar o conhecimento
sobre a alimentagdo em tantas e diferenciadas vertentes como a produgio
e os mercados, o abastecimento citadino, o aproveitamento dos recursos
locais?, os recursos cerealiferos e cinegéticos, as praticas alimentares das
categorias sociais mais baixas e mais elevadas®. Foi alids no ambito destas
primeiras abordagens, que se aflorou, pela primeira vez, o tema da mesa régia,
caracterizando-se aspectos quantitativos e qualitativos da mesma, tornando-se
evidente que a abundéncia de poucos, por oposicio a subsisténcia de outros
eram determinados por escolhas, circunstincias e contextos de cardcter
politico, cultural e sociolégico. A ostentagdo alimentar era a primeira forma
dos grupos dominantes mostrarem a sua superioridade social. As escolhas
alimentares, designadamente nas possibilidades quantitativas e qualitativas
da triade carne / pdo / vinho eram ditadas por critérios de diferenciagio e
privilégios sociais.

Estes primeiros desenvolvimentos fizeram-se acompanhar e sustentar
pela publicag¢do de fontes documentais e testemunhos de decisiva impor-
tancia para a afirmac¢io deste campo de estudos entre nds, entre outros, dos
principais receitudrios portugueses e alguns registos de compras medievais e
modernos”. Foi na década de 80 do século XX que surgiram, paralelamente,
no nosso pais, as primeiras tentativas de sinteses sobre a matéria®, nunca
mais deixando o tema de registar um incremento assinaldvel sob o ponto de
vista historiogrifico e editorial®.

O tema da mesa régia, apoiado na disponibilidade de fontes manuscritas
e impressas até entdo pouco trabalhadas, e sob o impulso do vigor da histéria
das elites e das mentalidades, tornou-se uma das principais perspectivas de

2 Gongalves 1988: 201-213,1992-93:175-189, 1996: 97-116, 1999: 225-243, 2004: 42-65,
2007, 49-72, e ainda 2008-2009: 9-32.

% Coelho 1990c: 9-22, Coelho 1990d: 93-119, Coelho e Riley 1988a: 221-267.

24 Santos 1983 307-343,1997.

% Arnaut 1986.

26 Rau 1984.

%7 Castelo Branco 1960: 36-52; Catarino 2002: 49-59, Cunha: 29-39, Daupias: 157-168.

% Crespo e Hasse 1981: 93-104, Mota 1990: 271-290, Maia 1992: 173-196, Maia 1993:
355-370, Braga 2004:11-34.

» Manuppella 1986. Tradugio para francés por Palla 2008. Rodrigues (1682), reed Pericio
e Faria 1987: Rigaud 1999, Rigaud 2004, Braga 2006.

30 Arnaut 1986, Marques e Ferro 1992: 283-291, Gongalves 2000: 29-48, Amorim 1987,
Braga 2002: 493-508, Reis 2008.

31 Sem pretendermos ser exaustivos: Tavares 1980: 36-42, Faria e Tavares 1990: 271-311 Ve-
loso 1992, Martins 1993: 67-82, Palla 1996: 93-123, Palla 1998: 1187-2000; Livros Portugueses
de Cozinba 1998, Rocha 1998, Consiglieri e Abel 1999, Tavares 1999, Beirante 1999: 559-570;
Saramago e Cardoso 2000, Catarino 2002: 49-59, Braga 2000, Braga, 2004, P. D. Braga 2004.
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anilise, sendo a principal delas, no ambito dos estudos sobre histéria da
alimenta¢io e da mesa, entre os quais, num primeiro momento, se destacou
o trabalho de Iria Gongalves sobre a mesa régia no século XIII*? e os virios
trabalhos de Maria José Azevedo Santos em torno da comensalidade régia
nos séculos XV e XVI®#. A sintese de Ana Marques Pereira sobre a mesa dos
monarcas brigantinos, acompanhada de numerosos documentos inéditos,
publicada em 2000%, é reveladora da centralidade e pujanca do tema no
actual campo historiogrifico.

Debrucemo-nos agora, especificamente, sobre a mesa régia no interior
desta problemadtica mais vasta.

Nas sociedades que nos precederam, nas quais a fronteira entre a fome a
abundincia era frdgil, comer era um lugar e um acto de diferenciagio social,
distingdo simbdlica e significado politico. Nas cortes régias medievais e mo-
dernas, esta realidade tornava-se evidente de acordo com trés pontos de vista
fundamentais: a dimensdo politica e sanitdria da alimentagio do rei de acordo
com a concepgio organicista da sociedade, os alimentos e produtos que iam a
sua mesa, e a ostentagdo nos banquetes, especialmente evidente em ocasides
cerimoniais e simbdélicas de importincia para a monarquia. Procuraremos
mostrar como o estudo da alimentag¢io, é também, no caso nas elites sociais,
um campo de estudos interdisciplinar, convocando, de forma directa, uma
perspectiva politica, sanitdria, vincando as hierarquias sociais e assente num
conjunto tendencialmente mais complexo de cerimoniais

Neste sentido, teremos como campo de andlise um meio social bem
definido, a corte régia, num tempo e num espago também eles determi-
nados, o Portugal de Quinhentos. Tal clarificagio é imprescindivel jd que,
pela prépria natureza do tema, sé desta forma ¢ possivel distinguir préiticas
transversais e fundamentalmente idénticas no conjunto da sociedade, daquelas
que eram exclusivas dos meios aristocriticos, da corte e do rei, ou que pelo
menos ai adquiriam formas, manifestagdes e significados préprios. Este facto
torna-se claro quando, constatando o evidente significado simbélico que, de
uma maneira ou outra, envolve sempre o acto de comer, percebemos que no
caso da realeza, como jd foi reiteradamente sublinhado por antropélogos e
historiadores, esse significado podia, no limite, incorporar uma dimensio
liturgica e até sacral®.

Vejamos o primeiro aspecto, relativo 4 dimensio politica da alimentagio
régia. Numa afirmag¢ido que é vélida para o mundo medieval e moderno,
existia, uma dimensdo politica na alimentagdo do rei. E, sob o meu ponto

32 Gongalves 1997: 15-32.

33 Santos 1992, Santos 2002, Santos 2005b: 23-65, Dias 1992: 155-158.
34 Pereira 2000.

3 Bertelli 1990: 164-185; Romani 1997: 721.
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de vista, ¢ no discurso politico que, em primeiro lugar, devemos procurar
respostas para uma tal asser¢cdo. Desde o Policraticus de Jodo de Salisburia
(c. 1159), escrito no meio do século XII, passando pelo aristotélico-tomista
De Regimine Principum (c. 1287) de Egidio Romano, que exerceria notavel
influéncia ainda na Epoca Moderna, o discurso politico e especificamente a
tratadistica sobre o oficio régio representava o corpo politico a imagem do
corpo natural. Assim, de forma ideologicamente muito enraizada, a comu-
nidade politica era concebida e representada 4 imagem do corpo humano,
tornando-se indissoluvel o vinculo entre a cabega, ou seja, o rei, e o corpo
da republica*. Tal concepgio corporativa radicava na ideia paulina de corpus
mysticum (Romanos, 12, Corintios, 1, 12) da Igreja, como foi sublinhado de
forma fundadora por Ernst Kantorowicz e por historiadores como Georges
Duby ou Jose Antonio Maravall, e exerceu grande influéncia desde o século
XIV até cerca do século XVII na representacio ideal da sociedade, apesar
da ruptura operada no discurso politico por Maquiavel.

Na realidade, numa tal concepgio corporativa da sociedade, tudo o que o
monarca era e fazia, todas as suas virtudes ou todos os seus vicios, se repercutiam
na comunidade politica. A esta luz, e 4 luz de uma relagio indissolavel entre
o “corpo natural” e o “corpo mistico” do rei, tal como a educagio intelectual,
religiosa ou a aquisi¢do das virtudes, também o corpo do monarca, e todas
as praticas relativas a conservagio da sua satde fisica e sustento, como é o
caso da alimentag¢do, comportavam uma dimensio politica. No limite e em
sintese, como observa Georges Vigarello, numa muito interessante Histéria
do Corpo, “L’histoire du corps du roi est bien aussi celle de I'Etat”.

Neste quadro, mas num outro plano, é ainda necessirio atender a uma
questdo de outra natureza, mas igualmente essencial a compreensio da ma-
téria que nos ocupa, que tem a ver com duas outras ordens de discurso: o da
medicina e o da astrologia, alids na época intimamente ligadas.

A teoria dos quatro humores corporais - sangue, fleuma, bilis amarela
e bilis negra, que procediam, respectivamente, do coragio, cérebro, figado e
bago - constituiu, desde Hipécrates (c. 460-377 a.C.) e Galeno (c. 131-c.
200), o principal fundamento da medicina e de explicagio do funcionamento
do corpo humano até ao século XVII. Cada um dos humores tinha diferen-
tes caracteristicas: o sangue era quente e humido, a fleuma fria e himida,
a bilis amarela, quente e seca, e a bilis negra fria e seca. Do predominio de
um ou outro humor no organismo humano resultavam os diferentes tipos

% Sobre a origem, transformagdes e apropriagdes do conceito de corpus mysticum na épo-
ca medieval, a obra de referéncia continua a ser o estudo de Kantorowicz 1985 (12 ed. 1957)
especialmente 188-259. Entre muitos outros, v. ainda Archambault 1967 21-53, Maravall
1983:179-199, Buescu 1996: 64-65 e 387-409.

%7 Vigarello 2005: 409.
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fisiolégicos: o sanguineo, o fleumatico, o bilioso ou colérico e o melancé-
lico. Considerava-se que todas as doengas eram causadas pela alteragdo do
equilibrio entre os humores, sendo que a alimenta¢do desempenhava uma
fungido primordial nesse equilibrio — ou na falta dele, e portanto na saide e na
doenca. Como se compreende, qualquer abordagem das préticas alimentares
nas épocas medieval e moderna, e qualquer que seja o patamar social em que
nos coloquemos, tem de ter presente este crucial quadro explicativo.

Ora tal edificio explicativo estava indissoluvelmente ligado a astrologia, no
quadro da explicagao dominante do mundo natural. No século XVI vigorava
ainda a concep¢do de uma unidade essencial da natureza. Uma mesma lei
regulava o movimento dos planetas, o ciclo das esta¢ées e o ciclo vegetativo
das plantas, as rela¢ées entre os elementos, o corpo do homem e os seus
humores, numa unidade fundada pelo Cosmos. Assim, num mundo que sob
tantos pontos de vista inaugura a modernidade como ¢ o do Renascimento,
a “tradi¢do mégica” persistia, e até em certos casos se acentuava, num mundo
“saturado” de magia, como observou Francisco Bethencourt®, através de um
conjunto de priticas em que se destacava a astrologia, no 4mbito de uma
concepg¢io da unidade essencial do microcosmos e do macrocosmos.

Finalmente, num ultimo e mais imediatamente apreensivel e visivel
discurso era ainda politico o alimento do rei. Na verdade, no 4mbito dos
mecanismos de afirmacido e de celebra¢io do poder da realeza que, entre
o mundo medieval e 0 mundo moderno, se foram enraizando e ganhando
protagonismo, a mesa ocupava um lugar preponderante e de privilégio, como
foi, de forma diriamos pioneira, observado pelo sociélogo Norbert Elias. Da
comida e da mesa do rei eram indissocidveis a ostentac¢io e o luxo, a fartura
e a abastanca, os rituais e as hierarquias, numa afirmagio da distingéo, sin-
gularidade e poder que, ndo sendo dela exclusivos — lembremos o caso da
corte papal — eram préprios da realeza®.

Sdo estas, pois, as perspectivas que devem estar presentes quando reflec-
timos sobre a mesa do rei na época que consideramos. Reflexdo que, sendo
necessdrio inscrever numa perspectiva mais vasta e implicando o cruzamento
necessdrio entre varios saberes e campos de anilise, serd aqui vista sob um
prisma particular e preciso, que é o dos consumos, em articulagido com aspectos
cerimoniais e da simbélica alimentar.

Aproximemo-nos do nosso objecto situando-nos num momento par-
ticular, o Portugal de Quinhentos, e num lugar determinado, a corte de D.
Jodo III (r.-1521-1557), recorrendo a um conjunto de testemunhos que nos

38 Bethencourt 1994: 159-194.
% Numa reflexdo integrada no conjunto dos mecanismos do poder ritual da monarquia,
Lisén Tolosana 1991.
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permitem langar um olhar sobre aquilo que, de uma forma genérica, desig-
namos como a “mesa do rei” — realidade que, em virios dos seus elementos
estruturantes, podemos rastrear desde os tempos medievais®. Comecemos
por uma panordmica sobre os produtos que ai eram consumidos. Segundo
dados publicados por Maria José Azevedo Santos relativos a um livro de
cozinha do rei relativo ao ano de 1524, a carne era, de longe, o alimento mais
comprado e consumido na corte joanina.

Tal facto nio constituia novidade, e confirma, se necessirio fosse, que o
consumo de carne era um elemento de distingdo associado nio s6 a um maior
poder econémico como ao préprio lugar do individuo na hierarquia social.
Sensivelmente desde o século XI no Ocidente europeu, a diferenciagdo social
dos alimentos dera um lugar de destaque ao consumo de carne, doravante
claramente um privilégio social*. A prépria tradigdo literdria acolhia, desde a
Idade Média, as diferengas simbdlicas, sociais e até espirituais entre praticas
alimentares diferenciadas. Num estudo que pretende elucidar os cédigos e
elementos de uma simbdlica alimentar na época medieval tomando como
campo de anilise o ciclo dos romances arturianos, Anita Guerreau-Jalabert
estabelece uma tipologia contrastiva entre o que classifica de “tridngulo
alimentar cavaleiresco” - pdo, vinho, carne - e o “tridngulo alimentar eremi-
tico”, constituido pelo pdo, dgua e vegetais®. Também médicos e dietistas
dos séculos XVI e XVII, erguendo um discurso de adverténcia sanitdria em
torno das praticas alimentares de reis e senhores, nio deixavam de assinalar
a diferenga do valor nutritivo dos produtos consumidos, sendo que, indiscu-
tivelmente, o lugar cimeiro entre estes era ocupado pelo pdo, vinho e carne®,
que constituiam o que se pode designar por “nicleo do gosto”, de acordo com
expressdo de Robert Fossier, desde a época medieval*.

Assim, de acordo com o citado livro de cozinha de 1524, a carne de
vaca teve um lugar de absoluto destaque nos consumos da corte de D. Jodo
ITI, tendo dado entrada na ucharia régia, naquele ano, 3 200 Kg; a carne
de porco era também muito apreciada, mas o seu consumo foi entdo muito
menor, rondando entdo os 500 Kg, além do toucinho, sempre presentes na
ucharia régia. Por alvard de 1 de Julho de 1522, pouco depois de subir ao
trono, D. Jodo III ordenava ao almoxarife de Lamego a compra de cento e

0 Para este aspecto, v. Gongalves 1997.

“ Monatanari 1995: 68-69.

* Guerreau-Jalabert 1992a :561-594; da mesma autora, 1992b. Bertelli, op.ciz.:164-167. A
importincia dos romances medievais como fonte privilegiada para o conhecimento de ideias,
priticas, c6digos e cerimoniais alimentares e culindrios é destacado, para o caso da Inglaterra
medieval, por Cosman 1976.

“ Allard 1990: 96-97.

# Fossier 2010: 91.
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vinte pegas de marrans e cinquenta pegas de toucinho necessarios para os
gastos da sua ucharia®.

Nesta entraram também em 1524 o carneiro, carne tdo apreciada em toda
a cozinha mediterrinea*, que os médicos louvavam pela sua facil digestdo,
ao contrdrio da carne de vaca¥, bem como caga e galinhas. No que respeita a
caga, a carne mais consumida na corte portuguesa nesta época foi a perdiz*,
que surgia 2 mesa quase sempre cozida - como sucedia com a carne de vaca
- mas hd também uma expressiva referéncia a pombos e coelhos, e até aos
“aristocraticos” faisdes. A galinha era outro alimento habitual na alimentagio
da corte, surgindo quer em cozinhados doces quer salgados, assim como os
ovos, que se consumiam em quantidades aprecidveis — nesta sua estadia em
Evora, a corte de D.Jodo III consumiu, em apenas 22 dias, mais de 113 duzias
de ovos nas mais variadas receitas, doces e salgadas®.

O peixe era um caso bem diferente. Associado a situagdes e a momen-
tos de maior frugalidade, o pescado, muito variado, raramente fresco, mas
sobretudo seco, fumado ou salgado, e ainda, como aponta Maria Helena da
Cruz Coelho, o marisco, bivalves e moluscos, estavam também presentes
na mesa do rei®. No quadro de uma inequivoca supremacia do consumo de
carnes, peixes e mariscos surgiam de acordo com virias condicionantes, com
destaque para as que decorriam do calendario litirgico, que ao longo do ano
determinava uma apertada “grelha” de muitos periodos de jejum e abstinéncia.
Como afirma Maria José Azevedo Santos, O “abundante e variado consumo
de carnes” que caracterizava o padrdo dominante de consumo nas camadas
superiores da sociedade quinhentista, era s6 quase “interrompido pelos pre-
ceitos de absteng¢do a que a Igreja obrigava todos os fiéis”*! Se considerarmos
que estas interdi¢oes religiosas podiam oscilar entdo entre 140 e 160 dias por
ano, percebemos que o peixe era bem importante, afinal, na mesa do rei®.

As esmolas régias a conventos, para além dos habituais moios de trigo,
cevada, sal ou frutas secas, incluiam com frequéncia o peixe. Em 1550, uma
das esmolas da rainha D. Catarina, neste caso ao Mosteiro da Assungio de
Faro, consistia em 20 milheiros de sardinhas, 10 ddzias de pescadas frescas

S TAN/TT, CC, P.1, mg. 28, doc. 29.

* Gongalves 1997: 20.

4 Allard op.cit.: 97-98. V. as consideragdes sobre as vérias carnes e a sua digestibilidade no
Pseudo-Aristételes 1960: 40.

* Que partilhava, nos séculos XV e XVI, essa condigdo de privilégio na mesa aristocrética
com o faisdo. Montanari 1995: 125-126.

# Santos 2002: 41.

50 Coelho 2005¢: 149 ¢ 196.

51 Santos 2002:42-43.

52 Montanari 1995: 109.
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e 2 duzias de atuns®. Era também um dos alimentos que entrava nas prisoes,
como ordenava o alvard régio de 13 de Maio de 1552, para se entregarem 30
arrobas de bacalhau para provimento dos presoss.

Para 14 dos preceitos e interditos litdrgicos, existiam também outras
circunstincias que proporcionavam um maior consumo de peixe na corte,
numa sociedade marcada pelas dificuldades nos abastecimentos que, em-
bora mais agudas nos tempos medievais®, se mantinham no século XVI e
se relacionavam com o aprovisionamento em fun¢io quer da época do ano
quer do lugar em que se encontrava a corte. Ndo deixa de ser significativo
constatar que em 1524, estando a corte em Evora, o peixe mais consumido
foi a humilde sardinha, normalmente ausente das mesas mais abastadas®.
Finalmente, também em relagdo ao peixe a dominante teoria dos humores
da medicina galénica sustentava o cardcter pouco nutritivo — dai a sua ade-
quagdo aos jejuns a que a Igreja obrigava®” — do peixe, a que se atribuia um
humor frio e himido, considerado nocivo a satde. Sdo multiplos e variados
os testemunhos que evidenciam a reserva do discurso médico ao consumo
de peixe, como sucedeu um dia a mesa de D. Jodo III a propésito do atum,
discutindo-se qual o molho mais adequado a servir com tio “danoso pescado™.
A convicgio que fica é a de que o peixe era, por razdes virias, quase uma
“inevitabilidade” que ndo concorria, em termos de predilec¢do alimentar e
significado simbdlico, entre as elites, com o consumo da carne.

Jé na segunda metade do século XVI, o embaixador de Veneza na corte
espanhola observava a complei¢do delicada de Filipe II, que se alimentava
habitualmente de manjares substanciais e, depreende-se, considerados nu-
tritivos e adequados a manutengdo da sadide, “no comiendo ni pescado ni
fruta, ni nada parecido que engendre malos humores™. O verdadeiro e nobre
alimento era, sem dudvida, a carne.

Na corte joanina era também muito apreciado outro prato muito difun-
dido na gastronomia europeia desde o século XIII® - os pastéis e as empadas
(empanadas em castelhano ou pastello em italiano) feitas quer de peixe®' quer
de carne, ou ainda de lampreia. Em Fevereiro de 1517 o secretirio Anténio

SSTAN/TT, CC, P 1, mg. 83, doc.96.

S*TAN/TT, CC, P I, mg. 88, doc. 28, de 13 de Maio de 1552.

55 Gongalves 1997: 17.

56 Santos 2002: 44.

57 Montanari nota que os primeiros séculos do cristianismo tenderam a excluir o peixe
do regime quaresmal, e s6 a partir dos séculos IX-X ¢ indiscutivel a licitude do seu consumo
durante os dias de abstinéncia. 1995: 110-111.

58 Ditos 1997: 320-321.

** Cit. por Allard op. cit.: 99.

% Com diversos nomes como pastello, pastero, empanada, crosta, altocreas, e outros. Montanari
1995:94-96.

1 Santos 2002: 45-46.
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Carneiro recebia uma muito apreciada iguaria, oito empadas de lampreia,
oferecidas por Jodo Barroso®, e em Maio de 1546 o arcebispo de Braga escrevia
ao secretdrio Pero de Alcdgova Carneiro, anunciando o envio de onze empadas
de salmio, das quais daria a rainha as que lhe parecesse, e mais quinze de
lampreia para que, no caso de haver falta delas, as oferecesse ao rei®.

O chamado Livro de Cozinha de D. Maria, que pertenceu a princesa
portuguesa, neta de D. Manuel®, que em 1565 casou com o principe de
Parma, Alexandre Farnese, integra virias receitas da tradi¢do culindria da
corte portuguesa, permitindo um olhar mais préximo sobre as iguarias que
eram confeccionadas e, até, averiguar orientagdes e inclinag¢des dos gostos
culindrios da corte portuguesa, alguns deles ja bem antigos.

Lugar destacado neste livro de receitas ocupam também, reflectindo o
lugar que tinham nos consumos da corte, como os “manjares de ovos” e os
“manjares de leite”, onde encontramos iguarias como o célebre manjar-branco,
de ja longa tradi¢do na cozinha europeia®, uma das mais apreciadas sobremesas
na época — mas com “variantes” salgadas, feitas com peitos de frango ou até
peixe - pastéis de leite, beilhés de arroz e tigeladas.

Em sentido contrério, ndo ha virtualmente legumes na mesa do rei, o que
ndo era uma excepgio. Para o caso inglés, P. W. Hamond constata a quase
total auséncia de legumes nas mesas régias em Inglaterra no final da Idade
Média®. Legumes e frutas nio tinham um idéntico peso social. As frutas,
apesar de certa reserva por parte de alguns médicos - como vimos através
das palavras do embaixador veneziano junto da corte espanhola - eram parte
integrante da dieta aristocrdtica, sendo consumidas frescas, secas ou em
conserva. As frutas consideradas mais “nobres” e adequadas 4 mesa de reis
e senhores eram as frutas frescas; e de entre estas, os frutos provenientes de
drvores — péssegos, magis, cerejas, peras, nésperas, citrinos — numa relagio
que tinha também simbolicamente a ver com a sua posi¢do fisica na escala
da criagdo, a meio caminho entre o céu e a terra; o contrario de bolbos, tu-
bérculos e raizes enterrados no solo que, ocupando um lugar inferior nessa
escala, eram considerados adequados a quem ocupava, também, as posi¢des
mais “baixas” na escala social®’. Exemplo disso é a controvérsia em torno das
virtudes e maleficios da cebola ou o caso do alho, indissociavelmente ligado a
vilania, ainda em tempos do Quijozet®. Tal nio invalida que sobre o consumo

2 JAN/TT, CC, Parte I, mg. 21, doc. 39.

S TAN/TT, CC, Parte I, mg. 78, doc. 6.

¢4 Filha do infante D. Duarte (1 1540), irmio de D. Jodo ITI, e de D. Isabel (11576), irma de
D.Teodésio, 5° duque de Braganca.

% Montanari 1995: 93-94.

% Hammond 1996: 132-142.

7 Montanari 1995:120 e 124-125, Fossier 2010: 86.

8 Plasencia 2005: 66-72 ¢ 75-77.
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de frutas pendesse uma geral reserva proveniente da dietética antiga, fixada
pelo préprio Galeno, que tolerava em condigbes precisas, mas ndo incentivava
0 seu consumo®.

Legumes e hortali¢as ndo eram, portanto, especialmente apreciados por
reis e nobres e encontravam-se de uma forma geral ausentes da sua mesa”.
Segundo Jean-Louis Flandrin, foi sensivelmente a partir do século XVI que os
legumes se foram tornando um elemento de distingdo, ganhando progressiva,
embora lenta, visibilidade e favor nas mesas mais requintadas e socialmente
mais elevadas, e uma consequente visibilidade iconografica™.

No século XVT o discurso de “adequagio alimentar” integrava um forte
cariz social, em que os préprios médicos e dietistas se envolveram, disser-
tando sobre comidas boas para vildos e senhores. Na verdade, como sublinha
Massimo Montanari, a hierarquizagio social engendrava discursos socialmente
distintivos e escrupulosamente codificados, quer fosse sobre a forma de vestir,
de estar, quer de comer, nio s6 em termos de atitudes e comportamentos, mas
também no que respeitava aos préprios alimentos consumidos™.

Além de que, como jd tivemos ocasido de evocar, existia ainda uma
razio de ordem sanitdria que, no ambito da entdo dominante medicina
galénica, associava a esses produtos, em particular alguns legumes e vege-
tais, mas também algumas frutas, uma interferéncia negativa nos humores
e na qualidade do sangue”; ou, ainda, a convic¢do, também ela presente na
sociedade medieval, que vira nascer e difundir-se a “cultura do horto” e uma
importante farmacologia herboristica’ de que alguns legumes, ervas e frutas
eram sobretudo tteis na confec¢do de mezinhas para tratar as mais variadas
afec¢des, febres e doengas.

Uma outra referéncia tem ainda de ser feita. Numa sociedade em que
era tdo dificil o acesso a alimentos frescos, € as condi¢des sanitdrias muito
precdrias, a arte das conservas foi, desde a Antiguidade, um dos principais
campos da culindria. Também em Portugal hd variados testemunhos do consumo
de conservas salgadas e doces. Quanto a estas ultimas, houve uma mudanga
significativa quando, na primeira metade do século XV, a cana-de-agtcar,
trazida da Sicilia, foi plantada com sucesso na ilha da Madeira, em pleno
Atlantico, por iniciativa do Infante D. Henrique.

% Ferrieres 2002: 313-314.

7 Gongalves 1997: 23 Plasencia op. ¢iz.:176-179. Hammond constata a quase auséncia de
meng¢io a legumes nos menus dos banquetes régios em Inglaterra nos finais da Idade Média.
1996: 130-142.

7t Flandrin 1986: 13; Laurioux 1992: 51-52.

2 Montanari 7995:115-127.

7 Allard, op. cit.:98-99.

™ Montanari 1992: 206-213. Kézluk 2012: 209-225.
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Na segunda metade do século, o agicar era exportado em importante
escala para Castela, Flandres e Inglaterra, onde o primeiro carregamento
chegou ao porto de Bristol, em 1456. O agtcar tornou-se muito abundante
em Portugal e era intensivamente utilizado em sobremesas, dogaria e até em
pratos salgados. Era oferecido como esmola a mosteiros, usado como meio
de pagamento e largamente consumido pelas casas de D. Jodo III e de D.
Catarina. Naturalmente, tratando-se de um produto altamente valorizado,
também o agucar e as conservas doces faziam parte integrante da “sociabili-
dade alimentar” entre as elites, constituindo com frequéncia presente que se
fazia chegar, sobretudo no caso das conservas, mesmo a lugares distantes. Em
1535 D. Joana, mie de D. Catarina, desde sempre fisicamente tio robusta,
adoeceu com extrema gravidade, chegando a temer-se pela sua vida. Sabemos
que nessa ocasido D. Catarina mandou um criado seu, Francisco de Aragjo,
visitar a mie em Tordesilhas, enviando-lhe de presente “certas conservas””.

Da ilha da Madeira, para além de grandes quantidades de agtcar branco
e refinado, eram encomendadas, com regularidade, conservas para a casa da
rainha’. Para se ter uma ideia das quantidades envolvidas, por alvard régio
de 29 de Fevereiro de 1533 D. Jodo III ordenava ao almoxarife do Funchal a
entrega ao seu reposte de 540 arrobas de agicar branco, 50 de agucar refinado,
além de 150 arrobas de conserva, tudo destinado para despesa da casa da
rainha D. Catarina”. No ano de 1534, a encomenda régia ordenava que o
agucar fosse da melhor qualidade, mas a quantidade foi menor: 160 arrobas
de agicar branco e 40 refinado’™ Uma parte destinava-se a consumo interno
e directo, mas outra, como a documentagio evidencia sistematicamente, para
pagamentos, ofertas e esmolas, nomeadamente a mosteiros — por alvara de
3 de Agosto de 1534, o mosteiro de Santa Clara de Beja recebia 5 arrobas
de agticar branco de esmola”, e em Dezembro desse mesmo ano a abadessa
do mesmo convento recebia 128 arrobas de agtcar para parte de pagamento
de uma divida®.

A rainha oferecia com frequéncia doces e outras conservas, doces e
salgadas, ao seu irmdo Carlos V, quando este estava em Espanha, como em
1528, em que por alvard de 30 de Setembro, D. Catarina mandava pagar a
Diogo Salema, seu tesoureiro, 30 000 reais pela confec¢io de “marmeladas”
no convento de Santos para se enviarem para Castela®’, ou em 30 de Outubro

75 Buescu 2007: 314.

76 V. o alvara da rainha D. Catarina de 7/2/1539, IAN/TT, CC, P. 1, m¢.44, doc. 77.
7TIAN/TT, CC, P.1, m¢. 50, doc. 88.

B IAN/TT, CC, P.1, mg. 52, doc. 24

?IAN/TT, CC P.1, m¢.53, doc. 69.

S0 JAN/TT, CC. P.1, mg. 54, doc. 37.

SLTAN/TT, CC, P.1, mg. 41, doc. 51.
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de 1557, pouco depois da morte do monarca portugués, quando o secretirio
Luis de Quijada confirmava a entrega a Carlos V dos barris de escabeche
que D. Catarina enviara para Castela®. D. Jodo III usava com frequéncia o
aguicar como presente de “distin¢do”, como quando ordenava ao contador
da ilha da Madeira para se terem prontas 5 arrobas de agicar para mandar
para Veneza®.

Mas temos ainda de falar do pao. O pdo era a base tradicional da alimen-
tacdo, mas era, também ele, simbolo de diferenciagdo social, além de primeira
espécie eucaristica no Cristianismo. Como observou hd muitas décadas Marc
Bloch a propésito do «pdo branco» e do «pdo negro”, «A travers les siécles,
point de critere de classe plus net que celui-13”; na verdade, o pdo branco
era, na antiga sociedade, como sublinhava Fernand Braudel, “une rareté, un
luxe”. Claro estd, o pdo estava presente com fartura na mesa do rei desde a
Idade Média; mas era, como jd sublinhou Iria Gongalves para este periodo,
sempre pdo branco, confeccionado com o cereal nobre, a farinha refinada de
trigo, virtualmente ausente da mesa das classes mais baixas, em que surgia
misturado com outros cereais, como a cevada. Assim, longe de ser o sinal
ou o simbolo de alguma proximidade social ou alguma igualdade, o pdo
sublinhava as diferencas sociais.

Evoquemos ainda o lugar do vinho na mesa do rei, na corte e na sociedade
em geral. O vinho era uma das mais importantes produ¢des da Europa do Sul,
e o seu valor social e econémico inquestiondvel para as populagées, também
em Portugal. Acresce que em virtude do processo de expansio maritima em
que o reino estava encontrava envolvido, o vinho tinha um lugar de destaque
na referéncia aos mantimentos que, obrigatoriamente os navegantes e gente
do mar levavam nos navios pois, como escrevia Fernio de Oliveira na Arte
da Guerra no Mar, o vinho dava for¢a aos homens...

Presente no quotidiano da sociedade, tinha lugar destacado em festas
e celebragdes publicas colectivas da prépria monarquia, como sucedeu em
1521, a 20 ou 21 de Janeiro, em Lisboa, por ocasido da solene entrada régia
do rei D. Manuel com a sua terceira mulher, Leonor de Austria, de que
afortunadamente possuimos uma visual descrigdo do cronista Gaspar Correia.
A organizagio da grandiosa entrada dos reis de Portugal esteve a cargo do
governo da cidade de Lisboa. E de crer que muito da sua concepgio se ficasse
a dever a Gil Vicente (c. 1465-c. 1536). Por carta régia de 29 de Novembro
de 1520, o monarca pedia que em tudo o que dissesse respeito as festas em
preparagio para a entrada dos reis na cidade, a Camara de Lisboa ouvisse e
seguisse as indica¢des de Gil Vicente. E Gil Vicente, para receber D. Manuel

$2TAN/TT, CC, PI, m¢.102, doc.18.
$3IAN/TT, CC, P.1, mg. 90, doc. 141 (copia).
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e D. Leonor, mas também os nobres da corte portuguesa e a comitiva de
muitos fidalgos castelhanos e flamengos que vinham no séquito da rainha,
concebeu uma representagio que, conciliando o sagrado e o profano, a citagio
classica, tragos de um imagindrio popular e urbano e o exotismo de longinquas
paragens, celebrava o rei D. Manuel e o seu poder.

Também o vinho teve o seu protagonismo neste grandioso e diversificado
cerimonial colectivo. De entre a vasta encenacio teatral entdo concebida, em
estreita articulagdo com quadros vivos — os tableaux vivants de que fala Roy
Strong - os muitos cadafalsos entdo construidos, compondo um cendrio efémero
que imaginamos extraordindrio, num cadafalso onde estavam os tanoeiros,
era o vinho que tinha total protagonismo. Duas grandes constru¢des com a
forma de figuras femininas metidas em grandes tinas até a cintura langavam
dos peitos tirgidos e nus abundante vinho tinto e branco, que caia noutras
tinas perto do chéo; junto delas muitas escudelas de pau encontravam-se a
disposi¢do de quantos queriam — e eram muitos — beber a discrigdo, para
grande satisfacdo de todos, e também dos estrangeiros, que “houveram muito
prazer por ser vinho”.

Também o vinho, como o pio, era sinal de diferenciagio social. Vejamos
este aspecto no testemunho de um dos mais importantes casamentos aristo-
craticos do reinado de D. Jodo 111, que envolveu a casa real, pois era o irmao
do rei, D. Duarte, que casava com D. Isabel, irmi do duque de Bragang¢a D.
Teodésio, num quadro de faustosissimas festas ocorridas em 1537, em Vila
Vigosa.

Assim, de acordo com descri¢do coeva, e no que diz respeito ao vinho,

“Auia mais duas cazas grandes de muitos potes, e talhas grandes de mui bons
vinhos da terra, e assi de Borba os milhores, que se achario para darem a todo o
genero de gente comum, ¢ auia outra caza chea de piparotes, e quartos, ¢ alguns
potes de vinhos brancos, ¢ uermelhos mui excelentes [fl. 112v], e mui cheirosos
dos lugares do Rejno, donde elles sio mais gauados e, assim de Madrigal e, de
outras partes da Madeira, e de outras partes de Castella, e muitas maluasias da

Jlha da Madeira, e isto pera fidalgos e, pessoas honrradas”.

Para 14 das quantidades que podemos imaginar, é patente a diferenciagio

social nos destinatdrios dos virios vinhos a consumir naquela régia celebragio:
“ 7 “fidal honradas®. O vinh

uns para a “gente comum”, outros para “fidalgos, e pessoas honradas®. O vinho

era uma presenca no quotidiano das populag¢des, como evidencia a singular

recolha anénima de finais do século XVI que sdo os Ditos Portugueses dignos

de memdria. Os periodos de falta e de carestia de vinho acarretavam, com

8 BNP, Res. cod. 1544. Informagio que devemos a Joana Torres (CHAM-FCSH), a quem
agradecemos.
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frequéncia, situagdes de tensio social, de que o mais extraordinario testemunho
literdrio quinhentista é o famoso pranto vicentino de Maria Parda.

Evidentemente que em questdes tio sensiveis como as medidas e os pesos,
que variavam de regido para regido e de pais para pais, os poderes tiverem
tendéncia a interferir, procurando uma padroniza¢io das medidas. Assim,
no reinado de D. Sebastido, em Janeiro de 1575, verificou-se importante
reforma das unidades de volume ao adaptar-se para todos os liquidos (azeite
ou vinho) o sistema de unidades que se encontrava definido Ordenagées
Manuelinas, utilizando-se o sistema de distribui¢do aos concelhos de cépias
dos padrdes reais.

Como o pio, o vinho tinha um lugar especial e Gnico na sociedade crista,
porque representava o corpo de Cristo. Pdo e vinho eram, pois, uma presenga
obrigatéria na mesa do rei, que se tornava, assim, uma mensa domini — a
mesa do senhor, estabelecendo uma clara analogia com a mesa eucaristica.
Mas a contrario, era também considerado como tendo, potencialmente, uma
dimensdo desreguladora ou até “diabélica”, tal como tdo frequentemente
surgia na iconografia medieval e primo-moderna®.

Falavamos hd pouco do agucar, introduzindo uma matéria que tem de
ser vista no quadro das grandes transformagdes ocorridas na culindria e
gastronomia europeias, no dmbito do processo de expansdo europeia nos
séculos XV e XVI. Produtosjé conhecidos no Velho Continente mas raros,
como a pimenta, o cravo-da-India, a canela e outras especiarias, tornaram-se
comuns, e novos produtos, animais, objectos e outros sinais de diferentes
civilizagbes foram-se tornando familiares aos Europeus. Nio dispondo de
espago para desenvolver este ponto, ndo podia, contudo, deixar de referi-lo.
Tomate, chocolate, batata, anands — o rei dos frutos com a sua coroa - o
peru, e tantas outras plantas e frutos provenientes do Oriente e do Brasil,
traduziam importantes mudangas no que se comia na Europa. Esse processo
era visivel, de forma potenciada, na corte, onde as novidades e o exotismo
se tornavam, também eles, sinais de poder e ostenta¢do. Em 1565, num dos
magnificos banquetes oferecidos pela rainha D. Catarina em Lisboa, no
desaparecido pago da Ribeira, aos nobres enviados por Margarida de Parma
a Lisboa, por ocasido do casamento de sua sobrinha D. Maria, neta de D.
Manuel, com Alexandre Farnese, futuro duque de Parma, ao som de suave
musica e vozes cristalinas que acompanharam o desenrolar do banquete, as
abundantissimas carnes que vieram a mesa vinham “miraculosamente” dos
mais distantes pontos do império, e a dgua servida dizia-se proveniente de

55 Vasselin 1999 : 219-251. Montanari nota como s6 apés uma prolongada controvérsia, pao
e vinho foram elevados pelo cristianismo a condi¢do de alimentos sagrados, em ruptura com a
tradi¢do judaica — mas em certo sentido reafirmando e prolongando o prestigio de que gozaram,
também com o azeite, na civilizagio romana. 1995: 31-32.
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rios de muitas partes do mundo — do Indo ao Ganges, de nascentes e lagos
de Africa e da Asia, do préprio Tibre romano, simbolizando a imensidio das
possessdes e dos dominios imperiais do reino de Portugal...®

Embora parcos, hé ainda alguns testemunhos dispersos aos gostos, pre-
dilecgdes e até excessos alimentares do préprio monarca. D. Jodo III comia
bem, e com apetite - era mesmo, de acordo com testemunho anénimo coevo,
“desenfreado com as mesas” e as digestdes ressentiam-se”. Em 1557, pouco
antes de morrer, j4 muito debilitado, o monarca comia em excesso, na opiniao
do embaixador castelhano Sancho de Cérdoba, como referia em carta enviada
a princesa D. Joana de Portugal®, ndo dispensando quatro refei¢oes didrias;
a merenda, o menos que ingeria era queijo fresco e frutas, evidenciando uma
predilec¢do especial por bebidas e dguas “enfriadas”. Era capaz de comer
“quatro frangdos e uma torta bem adubada de carne e por cima natas frescas
aparadas do coalho do leite, tudo com mui doce melago™.

Apesar destes excessos de mesa de D. Jodo 111, tradicionalmente as prin-
cipais refei¢ées do dia eram o jantar, tomado pelo meio-dia e a ceia, a refei¢do
da noite, no que afinal a corte nio diferia de uma pritica geralmente observada
em todas as classes sociais. As parcas referéncias a uma terceira refeigo, o
almogo, parecem indiciar tratar-se de uma refei¢do de caricter secundario, nio
necessariamente associada a uma determinada hora do dia”, embora por vezes
seja claro que se refere ao actual “pequeno-almoc¢o”, ou “primeiro-almogo”,
como também é designado. Esta centralidade, no quotidiano alimentar, de
duas refei¢des principais é mais clara ainda na lingua castelhana — além da
“comida” e da “cena”, o “desayuno”, primeira e leve refeicdo do dia, tomada
pela manha, tinha como finalidade, literalmente, “cortar o jejum”, o que diz
bem da escassa importincia que lhe era atribuida. Havia ainda a “merenda”,
ocasional e, em principio, leve refei¢io da tarde, mais frequente, como pode-
mos compreender, nos meios abastados — crénicas e outras fontes referem, as
merendas de reis e rainhas, ocasiio sobretudo associada a momentos de écio
ou de lazer, a visitas realizadas e a recebimentos, mas também ao despacho:
¢ conhecida a visual descri¢io que Damido de Géis faz das merendas de

8 Bertini 2000:52 e 54.

8 BNP, cod. 10761:12.

88 A princesa D. Joana (1535- 1573), filha do imperador Carlos V e de Isabel de Portugal,
casou em 1552 com o principe D. Jodo, filho de D. Jodo III e de D. Catarina, herdeiro do trono
portugués. Depois da morte do principe e de ter dado a luz D. Sebastido, regressou a Castela em
Maio de 1554, onde exerceu a regéncia na auséncia de seu irmio Filipe, entdo rei consorte em
Inglaterra. Nunca mais voltou a Portugal.

8 Carta de Sancho de Cérdoba a princesa D. Joana, de 14 de Junho de 1557, cit. por Danvila
y Burguero 1900: 63. p. 63.

% BNP, cod. 10761: fol. 72v. Sobre o conhecido apetite de D. Jodo II1, v. Ditos Portugueses. ..,
n° 412: 155.

1 Arnaut 1986: 55-60. Laurioux 1992 : 87-88.
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D. Manuel que, estando em Lisboa, de vez em quando dava o seu passeio
de barco, acompanhado de musicos, fidalgos e “algum oficial seu com que
ia despachando”; a meio da tarde aportava ao cais de Santos-o-Velho onde
Duarte Foreiro, cavaleiro da sua casa, “lhe mandava trazer de merendar de
muitas fruitas verdes, conservas, & cousas de agucar, vinho, & dgua [...]"*.

Nio era, pois, 0 nimero de refei¢ées que diferia da mesa do rei para a dos
seus sibditos. O que diferia, sim, e o que singularizava a mesa do rei de todas
as outras era a ostenta¢io da abundéncia, efeito simbdélico de tanto relevo numa
sociedade de tantas e multiplas caréncias, que permanentemente oscilava entre
a abundincia e a miséria. Na Idade Média, como observa Massimo Montanari,
um difuso sentimento de inseguranc¢a e de medo perante a caréncia alimentar
favorecia atitudes e, até, reac¢des por vezes incontroldveis perante a comida:
“chi poteva, mangiava molto, in modo quasi rapace: lo stile di alimentazione
di gran parte dell’aristocrazia era improntato a questo modello; per essa,
mangiare molto era un vero status-symbol””. Assim, nesta sociedade fragil,
em que o espectro da fome cadenciadamente assomava, o modelo dominante
na aristocracia era comer muito, por vezes demais. Desta forma, a mesa do
rei devia ser farta, porque através dessa fartura, mas também através da sua
encenagio e ritualizac¢io se evidenciava o seu poder. Isto mesmo ressalta Roy
Strong na sua obra, publicada em 2002, e sugestivamente intitulada: Feast:
a History of Grand Eating*.

Com frequéncia os monarcas viam suceder-se a2 mesa uma quantidade
extraordindria de pratos nos seus jantares e ceias, muitos dos quais regressavam,
sem ser tocados, as cozinhas — mais do que o acto de comer, o poder do rei
mostrava-se no cerimonial que rodeava a refei¢io, neste sentido convertida,
como observa Lis6n Tolosana, em verdadeiro acto ritual”. O espago do
privilégio social e do poder politico opunha-se, com uma ostenta¢do cada
vez mais vincada, ao mundo da fome e do medo?. Braudel observa como o
verdadeiro luxo e refinamento da mesa no Ocidente, definitivamente firmado
nos séculos XV e XVI, foi no entanto relativamente tardio em comparagio
com outras civiliza¢ées do Velho Mundo, como é o caso da China, onde os
banquetes de aparato eram uma muito antiga tradi¢io”.

Um momento de grandes festas e banquetes neste periodo em Portugal
ocorreu em 1490 quando Afonso, filho e herdeiro de D. Jodo II casou com

%2 Damido de Géis 1955 cap. 84: 225.

% Montanari 1992: 91.

% Strong 2002.

% Lisén Tolosana 1991: 130. Sobre os mecanismos de conservagio e transmissio da memé-
ria social, na sua articulagio com as ceriménias comemorativas e praticas corporais, em que as
“performances” e os momentos rituais tém um lugar central, v. Connerton 1993.

% Montanari 1995:129-130.

7 Braudel 1979: 157-159.
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Isabel, filha primogénita dos reis Catdlicos. As pormenorizadas e visuais
descricoes das ceriménias e banquetes desenrolados na cidade de Evora pelo
cronista Garcia de Resende permitem avaliar o investimento da coroa por-
tuguesa nesse matriménio, o custo e a ostentagio das festas, a extraordindria
quantidade de todos os géneros de carnes e frutas, a sofisticada e encenada
apresentagdo dos pratos perante a mesa régia, a total auséncia de peixe. Mas
se as crénicas nos ajudam a visualizar esses momentos cerimoniais, infeliz-
mente, com algumas excepg¢des, ndo possuimos em Portugal iconografia ou
pintura relativa a banquetes cerimoniais no que diz respeito ao século XVI.
Por isso, temos de os imaginar/representar através de objectos pertencentes
a casa real que subsistem em museus nacionais e estrangeiros, alguns usados
em momentos cerimoniais da monarquia.

A ostentagido ia-se tornando o sinal distintivo e o principal motivo da
mesa de grandes e de poderosos; cada vez mais longe de constituir um “lugar”
de coesdo social, ela era agora um espago de separagio e de exclusio — o ban-
quete, nos séculos XV e XVI promovia, como observa Montanari, uma mesa
para ser olhada, na abundincia, na qualidade dos pratos, nas modalidades
de apresentagio, nas préprias invengdes cénicas que a acompanhavam, em
suma, na teatralizacio da mesa®.

Mas era perante esta mesma mesa farta, abundante e ostentatéria que
o rei, como advertiam teélogos e moralistas desde a época medieval, devia
cultivar a temperanga, virtude tantas vezes ausente dos meios cortesios. Na
verdade, a gula, pecado capital, era com frequéncia considerada um vicio
préprio da corte — e, talvez, afinal, de forma ndo totalmente infundada: pois
nio eram a fartura e os correlatos excessos alimentares tantas vezes um sinal
de distingdo social, um verdadeiro status—symbol aristocratico, para retomarmos
os termos de Montanari?” Nio por acaso, duas das obras centrais do discurso
anti-dulico nos séculos XV e XVI, a celebrada De Curialium Miseriis Epistola
de Aeneas Silvio Piccolomini (1473) e o ndo menos conhecido Menosprecio
de Corte y Alabanza de Aldea de Antonio de Guevara (1539), ddo um lugar de
singular relevo aos excessos alimentares da corte, fazendo perfilar a gula como
um vicio préprio de um quotidiano cortesdo recheado de lugares sombrios
e de priticas funestas'®.

Num outro plano, a gula era ainda associada, mais do que qualquer
outro excesso, 4 luxiria e ao pecado da sensualidade, como sucedia de forma

% Koopmans 2010.

% Montanari 1992: 91.

100 Piccolomini 1563: s/p. cap. “De los sentidos del gustar: y oler”. Guevara 1984: 241-250.
A critica aos banquetes e seus excessos ¢ os condicionamentos - servidio, competicio, falta de
liberdade - e cédigos da “comida cortesi” e, na generalidade, a preocupagio pela comida sio
aspectos recorrentes no conjunto da obra guevariana. Op.cit.: 173, nota 6.
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absolutamente clara na Summa Theologica de S. Tomds de Aquino', realidade
que desde a Idade Média a Igreja, através de uma abundante literatura de
cardcter moralizante, se esfor¢ava por denunciar'®; em suma, o que estava em
causa era a velha relagdo entre sexo e comida, o que nos permite compreender
melhor os virios sentidos possiveis da invocag¢do dos “méritos da fome” e da
frugalidade da tradi¢do mondstica'®.

A literatura normativa relativa 4 formagéo do principe concedia particular
destaque ao controlo das paixdes e a temperanga, devendo o principe aprender
a evitar todos os excessos, nomeadamente na comida!®, Se tomarmos como
exemplo o Libro Primero del Espejo del Principe Christiano (1544), da autoria
de Francisco de Mongon, capelio e pregador de D. Jodo I1I, obra destinada a
educagio do principe herdeiro, D. Jodo (n. 1537)', constatamos a particular
atencdo conferida a esta virtude, e a importincia de um discurso regulador
e de adverténcia em torno da mesa do principe. Mas a alimenta¢io regrada
ndo respeitava apenas a aquisi¢do da virtude da temperanga e ao controlo de
pulsdes, mas também, e de forma central, ao corpo fisico e &4 manutencio da
saude do principe. Esta dimensdo era objecto de um capitulo em que, também
com extremo pormenor, se estabeleciam as regras a observar na alimentagéio
para conservagio da sua saide'™: Em suma, o tratado de Francisco de Mongon,
em pleno século XVI, evidenciava como a alimentagdo do principe, longe de
dizer respeito a mera satisfacio de uma necessidade elementar e quotidiana,
constituia um motivo central da sua educagio, articulando uma dimensio
moral, politica e sanitdria, em que a adverténcia contra excessos e interditos
tinha um importante lugar.

Neste discurso regulador e de adverténcia contra o desregramento ali-
mentar na corte em causa estava, sempre com grande relevo, o consumo de
vinho que, como assinaldmos, revestia uma dupla e contraditéria condigio
simbélica: a de “vinho mistico”, eucaristico, o sangue de Cristo oferecido
aos fiéis pela transubstanciagdo, mas também a de bebida desreguladora da
temperanga. Assim, ao vinho, no contexto da corte, associavam-se dois tipos
de discursos, duas vozes dissonantes mas ligadas: a que fazia dele a bebida por

101 Cosman 1976: 109-110 e 116-123, com sugestivo dossier iconografico. No século XVI o
meirinho Francisco do Casal afirmava gastar o dinheiro recebido das “mulheres solteiras” em
vinho, justificando-se: “Como este dinheiro é de luxtria, ndo o gasto senio no melhor vinho,
porque é o pai da luxuria, e eu de idade que jd me nio temo dela”. Ditos 1997:177.

12 Vincent-Cassy 1992: 91-102; Le Goff 1992: 133-144; Simon Palmer 1990:113-122.

193 Montanari, Alimentazione 1992: 90-92. Haro Cortes 2010.

104 Buescu 1996: 122-124.

105 Mongon 1544.

106 Mongon 1544: 66v-70 que, apesar do titulo apresentado, “del cuydado que en la vida
ordinaria y en los pasatiépos y recreaciones se ha de tener dela salud del principe”, acaba por
incidir quase exclusivamente na questdo da alimentagio, e nas nove regras para manter a saide
do principe.
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exceléncia, presente na mesa régia e consumida com largueza e abundéncia
por reis e senhores'”; e essa outra voz, que alertava para os perigos do seu
consumo desregrado que o tornava, indiscutivelmente, o “emblema” maior
da desregulacdo da temperanga.

Jé o rei Afonso X de Castela, na segunda das suas Siete Partidas, concedia
uma atengdo particular ao consumo de vinho pelo principe'®; e o também
pseudo-aristotélico Segredo dos Segredos, de larguissima difusio europeia até a
Epoca Moderna, advertia contra os excessos do vinho, naquela que é uma das
mais expressivas e detalhadas diatribes contra o seu consumo excessivo: tomado
em grandes quantidades, entre outras consequéncias, o vinho “obscurenta
o entendimento, embarga o siso e torva o cérebro e enfraquenta a virtude
natural e gera esquecimento [...]”; mas, de forma absolutamente original,
recomendava-se também ao rei que, em ocasides determinadas, mandasse
beber os seus privados sem restri¢oes, abstendo-se ele de o ingerir, “porque
entdo poderds muitos segredos entender e ouvir [...]” — o vinho podia ser,
também, um instrumento directo de poder do préprio rei'”. Esta reiterada
adverténcia contra o abuso do vinho ndo significava que, consumido com
moderagio, e diluido em dgua, como era alids pratica corrente e recomendada,
o vinho néo fosse objecto de louvores por parte dos préprios médicos'™.

A nogio que fica, no seu conjunto, ¢ a de que a corte nio era vista como
um espago de sobriedade ou de frugalidade alimentar, mas um lugar onde a
fartura permitia e proporcionava o excesso que podia originar a enfermidade
ou o vicio, justificando, afinal, o olhar critico que moralistas, teélogos ou
médicos langavam sobre a alimentagio de reis, principes e grandes senhores.
Médicos e fisicos faziam alids radicar nos excessos de mesa um conjunto de
doencgas que Lobera de Avila, médico de Carlos V e autor daquele que é
considerado o primeiro tratado de dietética da Epoca Moderna, o Vanguete
de Nobles Caballeros, publicado pela primeira vez em 1530, classificava de
modo significativo, num outro texto mais tardio de sua autoria, como “en-
fermedades cortesanas”!.

197 Gongalves 1997: 18 e nota 10.

108 V. as consideragdes relativas ao seu consumo pelo principe por Afonso X, o Sdbio (1807):
11, tit. V, lei II: 25-26 e tit. VII, lei VI: 48-49.

109 Pseudo-Aristételes 1960: 42 e 17, respectivamente.

10 Allard gp. ciz.: 97.

W Libro de las Quatro Enfermedades Cortesanas...., publicada em 1544. Allard, op.ciz.:100.
Luis Lobera de Avila foi médico de Carlos V, e através do seu testemunho podemos ter uma
nogio bem nitida nio sé dos achaques e doengas do imperador, como dos alimentos que com-
punham a sua mesa. Foi Carlos V que introduziu a cerveja em Espanha, trazendo da Alemanha
um mestre cervejeiro. E precisamente Llobera de Avila que escrevera pela primeira vez sobre as
propriedades da cerveja.
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Os tratados do médico de Carlos V consistiam, fundamentalmente, num
discurso de adverténcia e de “regulacdo alimentar” destinado ao imperador
e aos nobres, que pela sua condigdo social eram os principais protagonistas
da dimensdo sombria, a um tempo moral e sanitdria, da fartura alimentar.
Discurso que evidenciava a preeminéncia de uma medicina centrada na
teoria dos humores, com consequéncias directas no tipo de alimentagio
adequada a cada individuo, de forma a manter ou a recuperar a saide. A 30
de Julho de 1544, estando D. Jodo ITI em Evora, o fisico Anténio Maldonado
escrevia ao secretdrio Pero de Alcicova Carneiro aconselhando que se o rei
tivesse “algum encendimento de célera”, deveria alimentar-se de “ceias leves
e mantimentos frios como frangios”, e abster-se de “muito exercicio” e de
montar muitas vezes a cavalo; estas adverténcias tornavam-se mais incisivas
quanto aos cuidados a ter com a alimentagio do frigil D. Jodo, herdeiro do
trono: os “mantimentos e a vianda” do principe deviam ser leves, de modo a
que “no se encienda la colera e altere o sangre [sic]”.

O acto de comer, acto fisico por exceléncia, pela dimensio ritual que
tinha no caso da realeza, revestia um significado simbélico profundo, no caso
do rei litdrgico e até sacral'®. O manual litdrgico que pertenceu a princesa
D. Maria de Portugal, princesa de Parma, descoberto em Nipoles e recen-
temente publicado', é um importante e inédito testemunho das ceriménias
da capela real no reinado de D. Jodo III, numa época em que em Portugal
ndo existia ainda um Regimento sistematizando os ritos e ceriménias af
observados, pela primeira vez instituido por Filipe II, em 1592. Nele esta
bem patente, entre outros, com destaque para a musica da capela, este aspecto
que queremos aqui relevar: a bén¢do da mesa do rei, precedendo a refeigio,
nas vérias situagdes que se apresentavam — em dia de missa pontifical ou de
missa ordindria, quando o rei comia acompanhado da rainha, em dia de jejum
e peixe — reflectia essa dimensio sacral que envolvia a mesa do monarca, acto
que, porventura como poucos outros de entre os cerimoniais régios, se situava
nesse espago que unia o sagrado e o profano, religando, através da palavra
e do gesto do oficiante, o poder da monarquia ao poder do divino'*. E nio
era a mesa do rei - nem que fosse subliminarmente - também uma mensa
domini, como o altar do Senhor?

Num outro plano, o cerimonial que rodeava o rei 2 mesa reflectia também
a importancia da hierarquia da mesa, considerada desde a Idade Média como
um dos mais relevantes da vida na corte, sujeito a uma regulagio ritual e a
cédigos cada vez mais preciso, embora tal processo fosse, naturalmente, um

WTAN/TT, CC,P.1, m¢.75, doc. 43.
113 Bertelli 1990: 164-185.

14 Cardoso 2008.

115 Cardoso gp.ciz: 124-126.
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processo de lenta inculcag¢do™. Por outro lado, na perspectiva mais geral de
uma “civilizagdo dos costumes”, a mesa constituia, nas épocas medieval e
moderna, como Norbert Elias observou de forma pioneira, um dos “espelhos”
privilegiados da civilidade e da aquisi¢do das boas maneiras, como se torna
evidente com o destaque que gestos e comportamentos a observar no momento
das refei¢des assumiam no conjunto da literatura de civilidade'”. No 4mbito
da casa real, esta realidade implicava, nos bastidores, uma organizagio cada
vez mais complexa, dos cargos, funciondrios e criadagem que asseguravam os
servigos ligados @ mesa, a cozinha e a ucharia régias — copeiros, trinchantes,
cozinheiros, pasteleiros, confeiteiros, para nio falar dos mogos de cozinha
e outros oficios menores. Nos aposentos em que tinham lugar as refei¢oes,
eram as artes de mesa, através da presenca e do uso de objectos de grande
riqueza e aparato'*, o ritmo processional da apresentagdo dos manjares, que
revestia, com frequéncia, aspectos de verdadeira “arte efémera”, a ritualizagio
precisa dos gestos de todos os protagonistas, que mostravam o fausto da
refeicdo do rei.

Concluindo, a alimentagio régia ¢ um campo de estudos definitivamente
interdisciplinar, implicando o cruzamento do discurso politico e cultural, da
culindria e da gastronomia, com a literatura, a antropologia, a histéria da arte
e a propria medicina. As fontes, essas, sio também multiplas, na confluéncia
de fontes normativas e documentais, cronisticas, literdrias e iconogréficas.
Trata-se, sem duvida, de um fascinante e desafiante territério para o historiador.

116 Sobre a dificil difusdo do uso da colher e do garfo individuais a partir do século XVI,
Braudel, 1979: 173-174. Em Inglaterra, por exemplo, o seu uso s6 se generaliza cerca de 1750.

17 Elias 1973: 88 e ss e 121-183, Ari¢s 1973: 275-282, Romagnoli 1991 : 47-48 ¢ 59-61,
Marenco 1992, Banquets, 1996.

118 Para esta época, v. Andrade 1996:1-13.
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CoNFEITEIROS NA EPocA MODERNA:

Curtura MATERIAL, PRODUCAO E CONFLITUOSIDADE!

(The Confectioners in the Modern Era: Material
Culture, Production and Bickering)

IsaBeL M. R. MENDES DruMOND Braca?
Universidade de Lisboa (isabeldrumondbraga@hotmail.com)

Resumo: Desempenhando uma actividade regulamentada quer ao nivel da produgio
quer ao nivel da progressio na carreira, com as tradicionais fases de aprendiz, oficial
e mestre, a confeitaria era um dos muitos oficios ligados as priticas alimentares das
populagdes. A produgio era, regra geral, em pequena escala, em casa dos préprios
confeiteiros e destinava-se 4 venda local, em resultado quer da quantidade limitada quer
do tempo em que os produtos apresentavam boas condi¢es para serem consumidos.
Partindo de fontes manuscritas inexploradas para o estudo das actividades laborais
da Epoca Moderna, designadamente processos do Tribunal do Santo Oficio da
Inquisigdo, pretende estudar-se as actividades dos confeiteiros, em especial os seus
bens materiais, particularmente os que se relacionam com a profissio que desem-
penhavam, mas também os conflitos em que se envolviam com outros confeiteiros,
o que preparavam e vendiam e em que contextos.

PaLavras-cuave: Confeiteiros, Cultura Material, Santo Oficio, Portugal séculos
XVI-XVIII

AssTrACT: Performing a regulated activity in terms of production and career
progression, with the traditional stages of apprentice, officer and master, the
confectionery was one of many offices related to population’s food consumption
patterns. Production was generally done in small-scale, at home and was intended
for local sale, as a result of a limited amount of time in which the products had
good conditions to be consumed.

From untapped manuscript sources for the study of work activities in Modern Era,
particularly the procedures of the Holy Office of the Inquisition, we intends to
study up the activities of confectioners, especially their material goods, particularly
those that relate to their profession, but also the conflicts between them, what did
they produce and sold and in which contexts.

Key worps: Confectioners, Material Culture, Holy Office, Portugal 16th -18th

centuries

! A investigagio desenvolveu-se no dmbito do projecto PTDC/HIS-HEC/104546/2008,
Mugulmanos e Judeus em Portugal ¢ na didspora: Identidades ¢ Memdrias (séculos XVI-XVII),
co-financiado pela Fundagio para a Ciéncia e a Tecnologia e pelo FEDER, através do Eixo
I do Programa Operacional Factores de Competitividade (POFC) do QREN (COMPETE).

? Faculdade de Letras da Universidade de Lisboa. isabeldrumondbraga@hotmail.com
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1. Sabe-se relativamente pouco acerca dos diferentes oficios durante
a Epoca Moderna. Qual a formagio de quem os exercia> Como e durante
quanto tempo se realizava a aprendizagem? Quem eram os clientes e que
rendimentos auferiam os artesdos pelo seu trabalho? A que tipo de vida po-
deriam aspirar? Eis algumas perguntas a que gostariamos de poder responder,
centrando-nos nos confeiteiros e partindo de fontes aparentemente inusitadas,
isto ¢, processos do Tribunal do Santo Oficio que foram movidos a elementos
deste grupo socioprofissional, ao longo dos séculos XVI a XVIII®. Se é muito
claro que o exercicio dos oficios estava devidamente regulamentado, através
das corporagdes’, a0 mesmo tempo que também se sabe que as edilidades
marcavam os pre¢os dos bens, faltam-nos muitos outros dados que permitam
caracterizar a vivéncia, os patriménios, as solidariedades e os conflitos quo-
tidianos do mundo artesanal. Alguns trabalhos sobre grupos especificos, tais
como alfaiates’, pintores, diversos oficios ligados ao couro’, ladrilhadores?, sem
esquecer as informagdes contidas nos contratos de aprendizagem de varios
oficios envolvendo criangas abandonadas’, sio de relevancia diferenciada, quer
em Portugal quer no Brasil colonial, onde a presenga de escravos tornava o
mundo artesanal particularmente diferente?.

Detenhamo-nos nos confeiteiros. Rafael Bluteau define-os como aqueles
cujo oficio é fazer e vender doces. Por seu lado, a confeitaria ¢ o local onde
se fazem ou se vendem os referidos doces e os confeitos sdo os doces pro-
priamente ditos, nomeadamente os que se servem de sobremesa'’. Além dos
confeiteiros, outros profissionais se ocupavam em preparar e vender doces,
nomeadamente alfeoleiros, biscoiteiros, pasteleiros, a par de muitas mulheres
igualmente dedicadas a dogaria especifica como a aletria, o arroz doce, o
cuscuz (que podia ser doce ou salgado) e as conservas de fruta””. Em Lisboa,

3 A documentagio inquisitorial tem sido aproveitada muito especialmente para estudar o
funcionamento do Tribunal do Santo Oficio, em especial as vitimas e a repressio. Nos dltimos
anos, tem comegado a ser evidente o potencial destas fontes para o estudo de outras realidades.
Recordemos, por exemplo, estudos sobre a literacia, a alimentagio das minorias étnico-religiosas,
a sociabilidade e a cultura material. Cf., respectivamente, Marquilhas 2000; Castillo Gémez
2003; Braga 2004a; Mott 2001; Mott 2005 e Braga 2012.

* Sobre esta temitica, cf. Langhans 1943-1946. Algumas informagdes resumidas em Lan-
ghans 1942; Langhans 1948. Cf. ainda Caetano 1959. Alguns dados foram sumariados em
Pereira 1979.

5 Ferreira 1951.

¢ Serrdo 1983.

7 Pereira 2008.

8 Carvalho 2012: 79-105.

° Alves 2013.

10 Cf. alguns trabalhos mais recentes, Lima 2008; Martins 2008. Sobre as corporagdes, as
festas e os conflitos, cf. Santos 2005a e Santos 2012.

11 Bluteau 1712: 453.

12 Sobre estes oficios, cf. Oliveira 1987: 97-100, Brandio 1990.
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como em muitos outros espagos, a dogaria era vendida em tendas e pelas ruas
de forma ambulante. Em meados do século XVI, Joio Brandio (de Buarcos)
referiu-se a venda de gulodices pelo Natal. Naquela quadra, 30 mulheres,
nas zonas da Ribeira e do Pelourinho Velho, punham “suas mesas cobertas
de toalhas e mantéis muito alvos, e em cima delas gergelim, pinhoada, no-
gada, marmelada, laranjada, cidrada e fartéis e toda outra sorte e maneira
de conservas”®. Porém, os pasteleiros seriam os segundos profissionais da
dogaria, pelo menos, em nimero. A estes cabia fazer pastéis*. Retenha-se
que, desde o século XVII, os confeiteiros entraram em rota de colisdo com
todos os que vendiam doces de forma ambulante, sem terem sido objecto de
exame, tentando assim, sem éxito, eliminar a concorréncia. Numa peti¢do
enderecada ao senado da cimara da capital alegaram a existéncia de mais de
200 mulheres de “ma fama” dedicadas a dita tarefa, acrescentando que estas
ndo tinham pesos e vendiam produtos falsificados”. Esta luta continuou, de
tal maneira que, em 1752, o senado da cimara de Lisboa entendeu que, de
forma ambulante, poderiam ser vendidos bolos de agtcar e de manteiga, os
chamados bolos pobres; bolos da Esperanca, manjar branco, tremogos de
massa, toucinho-do-céu, doces de ovos e de agucar, alcorgas, biscoitos, costas
e bolos torrados. Aos confeiteiros ficava o monopélio dos doces de améndoas
e das frutas em pasta, em doce e cobertas, além do pao-de 16'.

A confeitaria era, entdo, uma actividade de homens e de mulheres, cuja
aprendizagem poderia comegcar na adolescéncia, independentemente do facto
de ser frequente contar com a ajuda de criancas para pequenos labores?”. A
produgio era, na maior parte das vezes, uma tarefa familiar, envolvendo quer
diferentes membros de uma parentela quer oficiais e aprendizes exteriores,
nio sendo possivel a existéncia de mais do que um destes Gltimos, em simul-
tineo, a ndo ser que faltasse um ano ou menos para o mais antigo acabar a
aprendizagem'. Regra geral, a documentagio evidenciou que os produtores
eram simultaneamente os vendedores, apesar de alguns disponibilizarem
doces preparados por terceiros. Porém, nem sempre foi claro o que se poderia
encontrar nas lojas, entdo denominadas tendas, mesmo quando pensamos nas
que eram especializadas”. Normalmente, uma profusio de artigos, entre secos
e molhados, sem esquecer que a promiscuidade e a inexisténcia de politicas
sanitdrias rigorosas permitiam a venda, lado a lado, de bens alimentares,

13 Brandao 1990: 87.

4 Bluteau 1720: 311. Sobre os pasteleiros de Lisboa, cf. Langhans 1943-1946: 422-439.
1> Langhans 1943-1946: 569-570.

16 Oliveira, 1906: 373-379.

17 Sobre esta questio, cf. S 2004: 110-112.

8 Compromisso de 1768, cap. 4, § 2, publicado em Langhans 1943-1946: 577 (II).

¥ Vejam-se alguns exemplos em Braga 2003-2004: 8; Sousa 2012: 11-40.
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ferragens, livros, combustiveis e tantos outros géneros, pritica que se manteve
até parte do século XX. Ora, no caso das tendas dos confeiteiros, ndo hi
duvida acerca dos produtos que se ofereciam ao publico: doces.

Na capital, podemos verificar que, para 1620, frei Nicolau de Oliveira
registou 54 confeiteiros®. No primeiro quartel do século XVIII, s6 na fre-
guesia de Santa Catarina, residiam 12%, enquanto na de Nossa Senhora das
Mercés, se localizaram dois®. Porém, em qualquer dos casos, tratou-se de
padrinhos de baptismo, o que pode constituir uma contagem por defeito. A
partir dos registos dos pagamentos da décima®, consegue fazer-se o levan-
tamento do numero de artifices e dos pontos de venda alimentar existentes.
Durante o periodo pombalino, as freguesias mais representativas do ponto
de vista do nimero de profissionais do ramo alimentar foram as de Santa
Isabel e de Santos-o0-Velho, as quais eram também as mais populosas*. Em
concreto, sabe-se que nos anos de 1763-1764 e 1768-1769 foram registados
116 confeiteiros — a par de 71 pasteleiros e 33 chocolateiros® — os quais
representaram apenas 1,2% do total dos 9.951 artesdos tributados. Dados
dispersos para 1800, tornam claro que nas freguesias dos Anjos e de Arroios
detectaram-se quatro confeiteiros®, na de Sdo Julido, trés”; e, na do Socorro,
apenas um*. No entanto, estes nimeros nio permitem perceber a relagio entre
os quantitativos populacionais de cada freguesia e o nimero de confeiteiros
nem calcular o peso percentual face ao total dos artifices.

Em Lisboa, os confeiteiros comecaram por pertencer a bandeira do arcanjo
Sao Miguel, em 1539, passando posteriormente para a de Sio Gongalo, no
reinado de D. Jodo IV. Porém, em 1768, acabaram por ser cabe¢a da bandei-
ra de Nossa Senhora da Oliveira. De simples insignias, as bandeiras terdo
passado a institui¢bes de tal modo que cada uma delas designava o conjunto
dos oficios que dela tinha cargo e elegia os representantes a Casa dos 24*. A
bandeira dos confeiteiros agrupava ainda carpinteiros de carruagem, esteireiros,

20 Oliveira 1991: 569.

2 Neto 1959: 132.

22 Neto 1959: 64.

#'Trata-se de um imposto inspirado na dizima eclesidstica, instituido por ocasido das guerras
da Restauragio, em 1641, e suspenso em 1668, reactivado no momento da guerra da Sucessio de
Espanha, entre 1704 e 1715, e restabelecido por ocasido da guerra Fantdstica, em 1762, ficando
em vigor até ao Liberalismo. Sobre este imposto, cf. Braga 2003-2004: 5 ¢ a bibliografia ai citada.

4 Braga 2003-2004: 5-14.

% Macedo 1982: 91.

26 Santana 1999: 10.

27 Santana 2000: 167.

28 Santana 1988: 44.

2 Caetano 1959: 14.
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cheleiros, tintureiros e tosadores, enquanto os pasteleiros estavam na de Sao
Margal e os chocolateiros na de Santa Justa e Rufina®.

Se nio podemos esquecer que a mio-de-obra feminina tinha alguma
importancia em actividades ligadas aos téxteis (alfaiatas, botoeiras, cerzideiras,
colchoeiras, gibiteiras, ...) e ao fabrico e venda de alimentos (biscoiteiras,
conserveiras, couveiras, cuscuzeiras, farteleiras, manteigueiras, mostardei-
ras, a par das que faziam aletria, alféloas e tantas outras)®, sem esquecer
as ocupagdes que nio poderiam ser desempenhadas por homens, como a
amamentag¢do de criangas®?, também nio podemos olvidar que a actividade
confeiteira realizada por mulheres ficou mais parcamente documentada, a
comegar com as questdes relativas a aprendizagem do oficio. As mulheres
vendiam os produtos e certamente ajudavam a prepara-los, embora a carta de
confeiteiro sé fosse passada aos homens. Porém, o regimento dos confeiteiros
de 1768 — o anterior, de 1572, foi omisso acerca da questdo — fez luz sobre
esta matéria, designadamente no que se referia as viavas, ao considerar que
todas as que quisessem conservar as lojas que lhes ficassem por morte de seus
maridos teriam autorizago para tal, enquanto se mantivessem naquele estado.
Nio ficavam obrigadas a ter na loja oficiais examinados mas nio poderiam
ter aprendizes. Apds a morte dos confeiteiros seus maridos, deveriam pedir
licenca ao senado da cimara de Lisboa para ficarem com as tendas®. Ou
seja, as confeiteiras s6 o podiam ser pelo casamento. Enquanto solteiras ndo
podiam exercer o oficio regulamentado pela corporagido que nio aceitava
mulheres, enquanto casadas pressupunha-se que ajudavam os coénjuges e,
consequentemente, aprendiam a arte de confeitaria, uma tarefa préxima dos
deveres femininos, enquanto vidvas de confeiteiros, ganhavam autonomia
mantendo as lojas e exercendo a profissdo para a qual nio haviam recebido
carta de exame, nio dependendo de nenhum homem.

2. Partindo dos processos inquisitoriais movidos a confeiteiros de ambos
os sexos, tentemos conhecer um pouco mais das suas actividades, patrimé-
nios, conflitos e solidariedades. Embora a investigacdo nio seja exaustiva e
tenha apenas abrangido os tribunais de Evora e de Lisboa, estamos perante
um total de 80 processos, movidos a 78 pessoas, com idades compreendidas
entre os 16 e os 85 anos, residentes em viarias localidades do Reino, entre

30 Caetano 1959: 13.

31 Oliveira 1971: 484, Braga 1998: 182. Para o Brasil colonial a situa¢do nio era muito
diferente se exceptuarmos a presenca das chamadas pretas de ganho que se mantiveram activas
mesmo apos a independéncia. Cf. Figueiredo 1999, Silva 2011.

3254 2004: 109.

3% Regimento dos Confeiteiros (1768), cap. IV, § 6, publicado por Langhans 1943-1946:
577 (D).
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1539 e 1751. No entanto, estes documentos forneceram nomes e pontuais
informacoes acerca de mais de trés centenas de outros confeiteiros, os quais
eram familiares, vizinhos ou conhecidos dos réus.

Os processos levantados a estes profissionais contém dados de interesse
acerca da formacgdo dos artifices. Aspectos como em casa de quem apren-
deram, durante quanto tempo e a partir de que idade foram algumas das
questdes abordadas. Pela casuistica podemos verificar que aprender a arte
de confeitaria comecaria pelos 14, 15 ou 16 anos em casa de nio familia-
res — ¢ de salientar que em apenas um dos casos, o confeiteiro aprendeu na
casa paterna*, uma vez que nas restantes circunstincias o progenitor tinha
ou tivera outra profissio — sendo o tempo de aprendizagem variado mas
sempre superior a dois anos. Vejamos alguns exemplos: Alvaro Rodrigues,
de 30 anos, natural e morador em Lisboa, preso em 1599, aprendeu o oficio
com Manuel Dias, o Ve/ho, cristio-novo, segundo o depoimento de um outro
confeiteiro, Manuel da Cunha. O mesmo acrescentou que lhe parecia ter
Alvaro Rodrigues trabalhado virias vezes em sua casa, por obreiro, mas que
nio tivera comunicagio particular com ele*. Diogo de Barros, de 28 anos,
natural e morador em Lagos, detido em 1620, era filho de Luis Peres, que se
ausentara para parte incerta, mas fora criado em casa de um confeiteiro de
Lisboa, Anténio Gongalves, com quem aprendera o oficio entre os 15 e os 20
anos. Sabe-se que o mestre ndo s6 o ensinara como o defendera numa questio
de partilhas, acabando ambos por se zangarem com os familiares envolvidos
na heranga®. Por seu lado, Anténio da Silva, de 18 anos, natural da Covilha
e residente, com a mie, em Lisboa, na rua Direita da Porta da Cruz, afirmou
ser aprendiz de confeiteiro, em 1626, embora nada tenha pormenorizado
a esse respeito¥. Anténio Soares, de 20 anos, natural e morador em Beja,
ao ser preso em 1637, declarou que frequentara virias feiras alentejanas,
nomeadamente as de Alvito, Crato e Serpa, e que aprendera o oficio de
confeiteiro em Sevilha, onde residira durante trés anos e de onde chegara na
semana anterior a prisdo*. Por seu lado, Jodo Lopes, preso em 1651, de 16
anos, natural de Oliven¢a e morador em Estremoz, confessou ser aprendiz
de confeiteiro, acrescentando que comecara a actividade ano e meio antes,
em casa de Manuel Mendes, o Picatomentes®. Manuel Gomes, de 40 anos,
natural e residente em Elvas foi muito lacénico, mas deu a conhecer dados

3 Tratou-se do mourisco Martim Melero, de 25 anos, natural de Aragio e residente em
Lisboa, detido em 1601, cujo pai Pero Melero também era confeiteiro. Em pequeno, e em terra
de cristdos, vendia mel em feiras. Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 17729.

% Lisboa, A.N.TT., Inguisigio de Lisboa, proc. 190.

3¢ Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 5805.

’7 Lisboa, A.N.TT., Inguisicao de Lisboa, proc. 5989.

38 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Evora, proc. 5248.

% Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 7057.
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de interesse: aprendera o oficio em Lisboa, junto de Francisco Vaz da Nave,
durante cinco anos®. Cinco anos foi igualmente o tempo de aprendizagem de
Anténio Simdes, na confeitaria de Anténio Gongalves e Beatriz de Barros,
em Lisboa, durante a primeira metade do século XVII. Em 1705, apurou-se
que Manuel Gomes, o Charrus,de 27 anos, natural e morador em Cabeco de
Vide, aprendera a arte de confeitaria por instdncia de quem era provavelmente
o seu verdadeiro pai, apesar de sua mde Catarina Gomes ser casada com o
almocreve Lucas Rodrigues. Consideraram algumas testemunhas, tais como
o lavrador Jodo Barreto, que o réu fora recolhido desde pequeno por Alvaro
Garcia, de quem sua mie era criada, e que aquele o mandara a Estremoz
aprender o oficio de confeiteiro, voltando-o a recolher posteriormente*. A
exigéncia para o desempenho da actividade parece nio ter sido sempre muito
significativa. Por exemplo, em 1711, foi processado Francisco da Silva, de
40 anos, natural de Sousel e morador em Fronteira. Aparentemente, o réu
s6 nos ultimos trés anos fora confeiteiro pois antes apareceu referenciado
como sem oficio, lavrador, botoeiro e tratante®. Note-se que os regimentos
foram sempre omissos relativamente ao tempo de aprendizagem, mas nio
as caracteristicas do exame, como veremos.

No que se refere a aprendizagem feminina deste oficio, as informagdes
encontradas foram escassas. Por exemplo, Leonor Rodrigues, vidva de Manuel
Jorge e de Simido de Fontes, de cerca de 60 anos, era natural de Evora e
residia em Lisboa. Ao ser presa, em 1597, declarou que ambos os cunhados
eram confeiteiros, tal como seus dois maridos. Pelo testemunho do enteado
Diogo de Fontes, filho do segundo conjuge, fica a saber-se que este aprendera
o oficio em casa de ambos e que sua madrasta mantinha a actividade na rua
da Confeitaria, onde se localizavam a casa e a tenda®. Caso menos claro
foi, por exemplo, o de Mécia Pinta, de 40 anos, presa em 1630, vitiva de um
mercador, Diogo Rodrigues, o Be/zebu, que, aparentemente, apds ter perdido
o marido se dedicara a venda de confeitaria. O casal vivera em Estremoz,
tendo a vidva regressado a Portalegre onde nascera, e segundo Manuel Peres e
Violante Gomes, “é agora confeiteira” ou “agora vende confeitaria™. Se assim
ocorreu, aparentemente, Mécia Pinta exercia ilegalmente a sua actividade. O
dominio da arte de confeitaria terd propiciado a Guiomar Nunes, de 56 anos,
vitva de um sirgueiro, natural de Cascais e residente em Santarém, presa em
1640, ser aproveitada na cozinha do Tribunal do Santo Oficio de Lisboa®.

“ Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Ewm, proc. 1200.
“ Lisboa, A.N.T.T., Inguisicdo de Evora, proc. 8599.
*# Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢do de Evora, proc. 6838.
# Lisboa, A.N.T'T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 6339.
# Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Evora, proc. 5550.
* Lisboa, AN.T.T., Inquisico de Lisboa, proc. 5018.
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Se bem que nio se exigissem aptiddes particulares as presas que tratassem
da alimenta¢do dos restantes reclusos, esta mulher beneficiou das suas ca-
pacidades a favor da ocupacdo do imenso tempo e da monotonia inerente
a quem estava preso nos cdrceres inquisitoriais*. Ou seja, a aprendizagem
feminina era meramente informal.

Apesar da escassez de casos em que pai e filho foram confeiteiros,
encontram-se muitas familias em que diversos membros se dedicavam ao
mesmo oficio. Por exemplo, Gaspar de Barros, processado em 1619, indicou
na sessdo dedicada a genealogia que seu pai era sirgueiro, seu sogro barbeiro
e que ele, seu irmdo e um tio dedicavam-se a preparagio de doces”. Em 1648,
José Peres, filho de um tintureiro, tinha um tio, um sobrinho € um cunhado
confeiteiros®. Pelo processo iniciado em 1657, de Maria da Costa, de 37
anos, confeiteira, natural e moradora em Lisboa, fica a saber-se que os dois
conjuges da ré desempenharam a referida actividade, tal como seu pai, seu
avo e seu tio materno, 0 mesmo acontecendo com um cunhado®. E outros
exemplos se poderiam juntar.

Confeiteiros houve que, formados em Portugal, acabaram por desempe-
nhar o oficio em outras paragens. Por exemplo, Francisco de Chaves, natural
de Provesende e morador no Porto, chegou a trabalhar em Zamora, antes de
1618%, enquanto Leonardo Rodrigues, natural e morador no Porto, exerceu
o seu mister em Amsterddo, anos antes de ser preso, em 161951 Por seu lado,
Manuel Gomes Bivar, de 29 anos, natural de Santarém e morador em Lisboa,
detido em 1642, trabalhara durante trés meses em Sevilha®>. Nem sempre
a profissdo de confeiteiro era a primeira escolha profissional. Por exemplo,
Alvaro Fernandes, de 50 anos, natural de Elvas e residente em Lisboa, decla-
rou, em 1590, que fora corretor e vendera roupa da India, e na Andaluzia®.
Pedro Gomes, de 47 anos, nascera em Evora e morava em Lisboa, em 1597,
quando esclareceu ter sido sirgueiro antes de se ter dedicado a dogaria™. Jodo
Dias, de 39 anos, natural e morador em Lisboa, preso em 1603, antes fora
feitor da casa das carnes®. Por seu lado, em 1711, Francisco da Silva, de 40
anos, natural de Sousel e morador em Fronteira, afirmou ter sido lavrador,

#* Sobre a alimentagdo dos presos pelo Santo Oficio, cf. Isabel M. R. Mendes Drumond
Braga, “Circere mais Aspero do que permite a Razio do Direito”. O Quotidiano nas Prisées do
Santo Oficio, Lisboa, no prelo.

#7 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 10211.

* Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 3952.

* Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 10200.

%0 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Lisboa, proc. 1154.

51 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Coimbra, proc. 875.

52 Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 7361.

53 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 1930.

>4 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 3224.

% Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 16851.
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botoeiro e tratante antes de se dedicar aos doces*. Também houve homens
que comegaram por ser confeiteiros e, posteriormente, dedicaram-se a outras
ocupagdes. Tal foi, por exemplo, o caso de André Lopes, de 64 anos, natural
de Estremoz e morador em Sacavém, depois de ter deixado Lisboa. Detido
em 1603, e liberto pelo perdio geral de 16057, declarou que tivera loja e
casa na Confeitaria, antes de se tornar tratante de agticar®. Na mesma data,
Ascenso Nunes, declarou ter deixado a preparagio de doces para passar a ser
chatim, isto ¢, tratante, embora nio tenha especificado o que mercadejava.
Aparentemente, esta mudanga relacionou-se com a ida, trés anos antes, para
o Peru, tendo regressado de Cartagena ao saber que sua mulher fora presa
pelo Santo Oficio®. Diferente foi o caso de Francisco da Fonseca, de 41
anos, natural de Lisboa e residente em Castelo Branco, preso em 1627. Este
declarou duas actividades: “vivia de ensinar meninos e de ser confeiteiro”®.

Em muitas localidades, ao longo da Epoca Moderna, havia uma clara
especializagdo comercial, a qual se ligava ao principio do arruamento dos
mesteres®, uma heran¢a medieval decorrente das politicas municipais com
o apoio da autoridade régia®®. De qualquer modo, na capital, e mesmo ainda
no século XVI, o dito principio nem sempre foi cabalmente respeitado, o que
nio deixava de causar algum escindalo. Por exemplo, em 1552, Jodo Brandio
(de Buarcos) considerou a Rua Nova dos Mercadores uma das mais nobres da
capital apesar de estar conspurcada pela presenca de tendas de confeiteiros:
“apontarei a rua dos Confeiteiros, que ora estd debaixo das pousadas e pagos
do Principe, que de juro nio tem senio moscas e abelhas, que muito melhor
pareceria em tal rua boticdrios e livreiros e sirgueiros; e os confeiteiros e
sapateiros postos em outra rua, onde a cidade seria nobre e as ruas limpas. E
esta [a rua Nova] ficaria com seu nome, que sdo mercadores”®. Segundo os
calculos de Brandio, havia entdo em Lisboa, 30 tendas de confeiteiros, as quais
ocupariam cerca de 150 pessoas®*. Mais tarde, em 1579, os cavaleiros Tron e
Lippomani, referiram as confeitarias da capital como “lojas cheias de doces

%6 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 6838.

57 Sobre o perdio geral de 1605, cf. Almeida 1986: 885-898, Magalhdes 1987: 197-214,
Marques 1993: 177-203; Marques 1994: 329-341; Oliveira 2010: 423-463; Pulido, 2007;
Lépez-Salazar Codes 2010; Paiva 2011: 216-227.

%8 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 13303.

% Lisboa, ANN.T.T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 11885. Preocupagdo com a mulher presa
pelo Santo Oficio também foi demonstrada pelo confeiteiro cristio-velho Domingues Nunes,
que acabou penitenciado por impedir o funcionamento do Tribunal depois de ter tentado saber
como iria sair sua mulher no auto da fé. Cf. Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 11027.

60 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 1262.

¢! Braga 1998: 215-126.

2 Caetano 1959: 10.

% Brandio 1990: 100.

4 Brandio 1990: 196.
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e frutas secas e cobertas, primorosamente preparadas, de que se faz grande
trafico, mandando-as para diferentes partes do mundo”. Aparentemente, na
capital, o primeiro arruamento de confeiteiros foi na rua dos Pregos, depois,
em 1533, na do Saco, freguesia de Sdo Julido, que acabou por mudar de
designagio para rua dos Confeiteiros também conhecida como Confeitaria®.
Ai residia a maior parte dos profissionais do referido mister.

Durante a Epoca Moderna, as actividades transformadoras conheceram,
tal como no periodo anterior, uma coincidéncia entre oficina e loja, o que
significava que cada local de venda era, em simultineo, uma pequena unidade
artesanal®’. Por outro lado, a localizagio das tendas nos pisos térreos e das
casas de habita¢do no andar superior era comum nos mais variados oficios.
Na documentagio em estudo, as questdes relativas as tendas transpareceram
em alguns depoimentos, confirmando a coexisténcia da casa e da tenda no
mesmo edificio, ndo obstante algumas excepg¢des. Por exemplo, em 1539,
Rui Dias, confeiteiro do Rei, considerado homem de pouco siso, natural e
morador em Lisboa, foi acusado por sua mulher de sair de manha, voltar a
noite e gastar “quanto tinha em jogos e outras coisas”, residindo e trabalhando
na rua dos Confeiteiros®, sem precisar as caracteristicas da tenda; enquanto
Gaspar Lopes, de 50 anos, natural de Elvas, morador em Lisboa, casado com
a também confeiteira Violante Lopes, possuia loja no Arco dos Pregos, na
Confeitaria, a qual era na parte baixa da casa, segundo o depoimento de Rodrigo
de Quadros: “na dita casa na loja dela onde tem sua tenda”®. Em 1603, foi
preso Dinis Dias, de 51 anos, natural de Montemor-o-Velho e residente em
Lisboa, cuja tenda situada na Confeitaria ficava exactamente “quando vdo de
Ver-o-Peso™ a mio esquerda na segunda ou terceira tenda”, segundo Cosme
Damiio, uma das testemunhas™. Em 1621, foi a vez de Anténio Gongalves,
de 55 anos, residente na Confeitaria, ser preso. Da tenda, sabe-se apenas
que se localizava na parte térrea da casa’. No processo da confeiteira Mécia
Lopes, de 65 anos, casada com o também confeiteiro Manuel Rodrigues,
ambos residentes em Elvas e processados por judaismo em 1654, pode
ler-se, no depoimento de uma cunhada da ré, Maria Rodrigues, que as duas
mulheres haviam falado sobre questdes relativas a lei de Moisés, “estando
ambas sés porque o dito seu marido estava em baixo na casa em que tinha

% Herculano 1985: 366.

% Macedo 1960: 45-51; Santana (s.d.): 18 e 123.

7 Braga 1998: 182.

68 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 3853.

% Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 12843.

70 Trata-se da rua da Ferraria do Haver do Peso. Cf. Macedo 1960: 45-51.
7t Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 4504.

72 Lisboa, A.N.T.T., Inquisico de Lisboa, proc. 5398.
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a confeitaria””. Mas também havia excepgdes a loja no piso térreo e casa no
andar superior. Inocéncia da Horta, natural de Evora, moradora em Lisboa,
de 26 anos, mulher do confeiteiro Alvaro Rodrigues, presa em 1603, afirmou
morar na rua dos Douradores e ter tenda na Confeitaria™. Eis um exemplo.

As tendas eram locais de venda, espagos de convivéncia e de disputas
e até de negocia¢des profissionais. Na do cristdo-velho Luis Mendes, de
65 anos, situada em Lisboa, antes de 1616, e segundo o préprio: “a sua
loja era conhecida e nela se juntavam muitas pessoas assim de nagdo como
cristdos-velhos e ai tratavam de coisas de suas elei¢cdes de juizes e oficiais
do oficio e de outras coisas””. Ja a confeiteira Violante Lopes, de 40 anos,
casada com Gaspar Lopes, com tenda no arco dos Pregos, na Confeitaria,
declarou nas contraditas que seu marido lhe tinha 6dio pois tinham brigado
em resultado dele receber e presentear as suas mancebas na loja “as quais
dava tudo””.

O que se poderia encontrar nas confeitarias? A resposta nio ¢ linear. Em
primeiro lugar, a maior parte da documentagido ¢ muda a este respeito. Em
segundo lugar, quando aparecem referéncias sdo as mesmas bastante lacéni-
cas. Por exemplo, em 1599, foi preso Alvaro Rodrigues, de 30 anos, natural
e morador em Lisboa. Pelo depoimento do préprio, enquanto fora solteiro
e morara com os pais, houvera confeitaria em Lisboa, debaixo dos Arcos,
concretamente a sua loja era a primeira tenda debaixo do arco dos Barretes.
Sobre o estabelecimento aparecem outras referéncias mas bastante imprecisas,
como por exemplo, quando Manuel Rodrigues Montemor esclareceu que
falara a s6s com o réu, enquanto a mulher deste “estava desviada para dentro
da loja escolhendo uma gaveta de confeitos””. Ou seja, a pergunta que doces
se poderiam encontrar nas tendas dos confeiteiros, as respostas foram quase
sempre vagas: doces e confeitos”, agticar rosado, marmelada e améndoas”,
agucar e confeitos®, conservas®, massapao®, “coisas de confeitaria’, eis as
defini¢bes fornecidas pelos préprios tendeiros. Se as estas informagdes se
acrescentarem os conhecimentos exigidos para um individuo obter carta de
exame de confeiteiro, ficaremos com uma ideia mais precisa. Segundo o regi-

78 Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 3746.
™ Lisboa, AN.T'T,, Inquisicio de Lisboa, proc. 8956.
7 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 7333.
76 Lisboa, A.N.TT., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 5821.
77 Lisboa, A.N.TT., Inguisi¢io de Lisboa, proc. 190.

78 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Lisboa, proc. 10402.
7 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Lisboa, proc. 10402.
% Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 7333.
8 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Evora, proc. 3952.
82 Lisboa, AN.T.T., Inquisi¢ao de Evora, proc. 1262.
8 Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢io de Lisboa, proc. 5821.
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mento de 1572, a aprovagio s6 seria obtida se o candidato dominasse a arte
de fazer confeitos de rosas e confeitos das ilhas, com améndoas marquesinhas,
tudo feito a banco; diacidrio, talos, conserva de peras e de péssego, peras e
péssegos cobertos, massapies, alfenim, agicar rosado e marmelada®. Por seu
lado, no regimento de 1768, exigia-se que o candidato soubesse cobrir peras
e abdboras, derrabar erva-doce, fazer grangeia, alfenim, agticar queimado e “o
mais que os juizes lhes parecer”®. Acrescente-se ainda que em qualquer dos
regimentos estava proibido o exame dos candidatos por parte de parentes, que
todos deviam saber ler e escrever e que, no caso do documento quinhentista,
se o exame fosse feito em época que nido houvesse frutas ou rosas, o exame
seria apenas tedrico, com perguntas e respostas®, o que deixard de acontecer
a partir de 1644, quando se estipulou que os exames s6 poderiam ter lugar
no tempo da fruta, isto ¢, entre Abril e Outubro®”. Pelos depoimentos e pelas
exigéncias para obter o titulo, poderemos presumir o que as tendas ofereciam
aos consumidores.

Além de clientes particulares, os confeiteiros também abasteciam
determinadas institui¢des. Por exemplo, sabe-se que a confeitaria de Isabel
Rodrigues e Jodo Dias, em Lisboa, servia, antes de 1603, 0 Colégio dos Meninos
Orfios®. Confeiteiros havia que abasteciam outros. Deste modo, 4 tenda de
José Peres, localizada em Estremoz, acorria Jorge Rodrigues para fornecer a
sua, situada em Veiros, antes de 1648%. Peres também vendia em feiras, tais
como a de Santo André e a de Santiago. Se na maioria dos casos, a produgio
seria destinada ao consumo local, por vezes, alguns confeiteiros chegavam
a exportar. Tal foi o caso do casal constituido por Maria da Costa e Cosme
Rodrigues de Castilho, com tenda em Lisboa, que, antes de 1657, por via de
Anténio Pedroso, enviaram “um caixdo de doces” para Pernambuco®. Note-se
a aquisi¢do de agucar do Brasil, concretamente de Pernambuco, e o posterior
envio do produto acabado, por parte destes confeiteiros®. Aparentemente,
alguns vendiam doces preparados em institui¢des conventuais femininas®,

8 Oliveira, 1906: 380. Excertos do regimento in Livro dos Regimentos dos Officiaes Mecanicos
da Mui Nobre e Sempre Leal Cidade de Lixboa (1572), publicados e prefaciados por Correia 1926:
207-211.

85 Regimento de 1768, cap. 2, § 3, publicado in Langhans 1943-1946: 574 (I).

8 Regimento de 1572, caps 6.° ¢ 12.° publicado in Oliveira, 1906: 380; Langhans 1943-1946:
577 (D).

87 Langhans 1943-1946: 570 (I).

8 Lisboa, AN.TT., Inguisi¢io de Lisboa, proc. 8903. Sobre estas institui¢des, cf. Guedes
2006.

8 Lisboa, AN.T.T., Inquisi¢ao de Evora, proc. 3952.

% Lisboa, A.N.T.T., Inquisicao de Lisboa, proc. 10200.

1 A prética de enviar doces de Portugal para o Brasil e vice-versa teve continuidade. Cf., por
exemplo, Braga 2000: 172; Braga 2010: 256.

%2 Sobre a dogaria conventual feminina portuguesa, cf. Ornellas, Braga 2012.
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as quais ndo deixariam de ser concorrentes de peso. Assim se depreende do
testemunho de Teodora da Silva, no referido processo de Maria da Costa.
Esta mulher, que servia as freiras clarissas de Nossa Senhora dos Poderes
de Vialonga, afirmou conhecer a ré em resultado de esta vender doces do
referido convento®.

Pelos processos também vio desfilando os produtos adquiridos pelos
confeiteiros: agtcar, abébora, améndoas, cidra e marmelos, mas muito escassas
foram as informagdes encontradas a respeito da preparagao dos doces. Vejamos
um caso especifico. José Peres, de 50 anos, natural de Elvas e morador em
Estremoz, preso pela segunda vez em 1660, esclareceu os inquisidores que
“esteve todo o més de Setembro de 1658 até meados de Outubro logo seguinte
fazendo marmeladas para sua tenda e para vender a outros confeiteiros de
fora e como a quantidade que fazia era grande e de vinte cinco até trinta
arrobas [isto é, entre 275 a 330 quilos] delas e por se nio poder fazer senio
no dito tempo gastava muito tempo assim em as fazer como em as enxugar’*.

Para a confeitaria era indispensavel o agticar. Se bem que entdo nio se
produzisse em Portugal continental,ja em 1552, entrava em Lisboa proveniente
de diversas parcelas ultramarinas, designadamente Madeira, Sio Tomé e Brasil,
sem esquecer as Candrias, segundo Jodo Brandio (de Buarcos)”. A produgio
de marmelada era tal que mobilizava quarenta carpinteiros dedicados a fazer
caixas de madeira para guardar a pasta de fruta que alcancava os 300 a 400
reais, cada exemplar®. Discutir o preco dos bens, em especial do agtcar e
comprar fiado foram praticas que ficaram documentadas. Por exemplo, em
1544, Rodrigo Nunes, residente em Lisboa declarou dever 10.000 reais a
Tristio Alvares Namido, o qual o costumava lembrar da divida recitando-lhe
versos nos quais se aludia a necessidade de pagar juros””. Mais tarde, em 1628,
Diogo Gomes Lopes, de 42 anos, natural e morador em Lisboa, homem que
sabia ler e escrever, e que ja andara por Sevilha, pelos rios da Guiné e pelas
Indias de Castela, referiu-se ao comércio de agticar em que estava envolvido
mas nio forneceu indica¢ées precisas”. Anténio Soares, de 20 anos, natural
e morador em Beja, ao ser preso em 1637, confessou ter pedido ao caldei-
reiro Geraldo Francés que lhe fiasse um vintém que faltava relativo ao mel
que estava em vias de comprar®”. E, sobre negécios de agtcar, muitos mais
exemplos se poderiam aduzir, nomeadamente quando se regateava o preco

% Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢do de Lisboa, proc. 10200.
% Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 3952.
% Brandio 1990: 33.

% Brandio 1990: 71.

o7 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 12977.
% Lisboa, A.N.T.T., Inguisicio de Lisboa, proc. 10402.
* Lisboa, AN.T.T., Inquisicio de Evora, proc. 5248.
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alegando serem negdcios entre cristdos-novos'®. Note-se que, até meados do
século XVIII, os confeiteiros de Lisboa mantiveram o monopdlio da venda
do agtcar a retalho™.

Naturalmente que a produgio e a venda de produtos de confeitaria
poderia levar a uma vida desafogada ou a situagdes de mera sobrevivéncia.
Ao lermos os processos, ambas as realidades se tornaram claras. Por exemplo,
Filipa Rodrigues, vitva do confeiteiro Tristio de Castro, moradora na funda
da rua Nova, em Lamego, e citada pelo tribunal daquela localidade, que
apenas funcionou entre 1541 e 1548, era “mulher muito pobre e mesteirosa
e sempre o foi de sete, oito, dez anos a esta parte que nio tinha de que se
manter”, mais explicitando que “seu marido que Deus haja e fazia confeitado
e nesse trato pobremente se mantinha e com a graca de Deus o qual vendia
e assim a dita ré a todos geralmente e isto ainda com dinheiro emprestado
e quando se faleceu da vida presente ficou a ré com perto de vinte mil reais
de dividas”2. Pobremente também viveria Manuel Gomes Bivar, de 29 anos,
natural de Santarém e morador em Lisboa, detido em 1642. Havia tentado
a sua sorte em Sevilha, onde também fora confeiteiro, durante trés meses,
mas regressara a Portugal. No seu inventdrio pode ler-se que nio tinha bens
alguns por “ser homem muito pobre e ganhar a sua vida por seu brago”'®.
Um jovem de 23 anos, preso em 1664, Henrique Alvares, natural do Crato
e morador no Fundio, ainda nio tivera tempo para se estabelecer de forma
folgada, pois declarou ser filho familias, viver com a mie, entdo vitiva, e ndo
ter bens, apesar de jd ter estado em Castela e de ter andado por diversas
terras portuguesas, tais como Fundio, Covilhd e Cabeco de Vide, sempre
a vender doces'. Situagdo afim, pelo menos em relagdo a falta de bens, foi
declarada em 1703, por Jodo Soares Leitdo, de 30 anos, natural de Avis e
residente em Castelo Branco. Este explicou que era filho familias, vivendo
debaixo do pétrio poder, consequentemente nada possuia e o que ganhava
ficava na posse dos pais “vivendo todos do que apanhavam uns e outros”'®.
Por seu lado, Beatriz de Barros, de 44 anos, natural de Lagos e com tenda
na Confeitaria, presa em 1621, afirmou que “muitos dias se ndo vendia nada
nela [confeitaria]”1%,

No extremo oposto estavam os confeiteiros bem-sucedidos, com muitos
anos de trabalho e com algum patriménio. Por exemplo, Mécia Lopes, de 65

100 Cf., por exemplo, Lisboa, A.N.T.T., Inguisicio de FEwora, proc. 525 e proc. 3952.
101 Tanghans 1943-1946: 585 (I); Macedo 1960: 120 (I).

12 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 7805.

108 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 7361.

104 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 5102.

15 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 529.

1 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 1416.
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anos, casada com o também confeiteiro Manuel Rodrigues, ambos residentes
em Elvas e processados por judaismo em 1654, tinham uma casa de sucesso,
no entendimento de uma testemunha, Francisco Rodrigues Calaga, o qual
havia comentado com a confeiteira “que tinha grande confeitaria e estava
muito rica e isto em razdo de estarem na mesma loja em que a dita Mécia
Lopes vendia™".

Se bem que apenas 13 pessoas tenham declarado bens, podemos verificar
que a presenca de utensilios ligados a arte da dogaria entre os patriménios
arrolados foi uma realidade. Assim, varios referiram almofarizes com suas
maos, bacias de arame, balancas, caixas e caixdes, escumadeiras, lou¢a nio
especificada, palanganas, tachos de cobre e tigelas. Em quatro casos vale a
pena citar concretamente: uma bacia grande e duas pequenas, dois tachos
grandes e um pequeno foram avaliados em 10.000 réis, em 1705'%; “quatro
tachos de cobre e cinco de arame, no valor de 15.000 réis, foram arrolados
e avaliados no mesmo ano'”’; “trés tachos de arame, um grande e dois mais
pequenos e uma bacia grande do mesmo e outras miudezas de cobre e de
arame tocantes a cozinha e a seu oficio%; e “sete ou oito tachos uns de cobre
outros de arame e sete ou oito bacias de fartéis e uma bacia grande que servia
de fazer confeitos e trés mais de arame também grandes”™, constituiram
descri¢des de anos anteriores. Além dos utensilios, os inventdrios ndo omiti-
ram as matérias-primas como abdbora, agtcar, agicar em pé, améndoa; a par
de doces prontos para serem vendidos, tais como agucar rosado, conservas,
confeitos “de toda a sorte”, doces nio especificados e marmelada. No caso do
depoimento de Maria da Costa, datado de 1657, as informagdes prestadas
foram particularmente precisas: “na casinha das conservas tinha dez ou doze
azados de abdboras e dois de peras que cada um destes vasos teria quatro ou
cinco arrobas; na loja tinha quinze ou dezasseis potes da India com ginja,
marmelada flor e alguns estdo vazios e assim tinha mais caixas de abdbora,
pera, escorcioneira e umas marmeladas e confeitos que nio sabe a quantidade
que era”,

Pelos inventdrios ¢ visivel que muitos tinham dividas e tinham também
quantias a haver, além de terem numerdario em casa. De notar que confeiteiros
como Jodo Antunes, detido em 16421 ¢ Mécia Lopes, que entrara nos car-
ceres em 1654 emprestavam dinheiro a juro e sob penhores. Diversos réus

07 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Efvom, proc. 3746.
108 Lisboa, A N.T.T., Inguisi¢io de E‘vam, proc. 4022.
19 Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢io de Evora, proc. 6311.
10 Llsboa, AN.T'T, Inquisicio de Lisboa, proc. 10211.
1 Lisboa, A N.T.T., Inguisicdo de Ewora, proc. 3746.
112 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢do de Lisboa, proc. 10200.
13 Llsboa, ANT'T., Inquisicio de Lisboa, proc. 5177.
114 Lisboa, AN.TT., Inquisicio de Ewora, proc. 3746.
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eram proprietdrios de iméveis como olivais, vinhas, casas (uma no valor de
200.000 réis), celeiros, a par de algumas jéias, como anéis, arrecadas, contas
e corddes; alguma prataria representada por bandejas, copos, pires, salvas e
talheres; diversos méveis, designadamente arcas, bancos, bufetes, cadeiras,
camas (em alguns casos com dossel), caixas, caixdes, contadores, escritérios,
espelhos com molduras, guarda-roupas, mesas e tamboretes; téxteis do lar,
como alcatifas, algumas da India; almofadas, cobertores, alguns de damasco,
outros de seda e de tafetd, outros mais modestos de papa; colchas, algumas
de seda; colchdes, len¢dis, toalhas e travesseiros, constituiam os recheios das
casas destas pessoas. Sem esquecer candeeiros e tapetes, além de pinturas
como as que representavam Nossa Senhora do Rosério, Sao José, Sdo Joaquim,
Santa Ana, Sdo Tomds de Aquino e Sdo Vicente Ferrer, pertencentes a Inés
Anténia da Silveira, de 40 anos, moradora em Elvas, presa em 1751 ou as
que Maria da Costa, em 1657 arrolou: sete ou oito painéis pequenos em que
se contam a histéria de Sdo Paulo, um em que se conta a histéria de Nossa
Senhora, outro com Cristo e varios cujas temdticas nio foram indicadas; uma
lamina grande de Nossa Senhora, duas mais pequenas de Sdo Jerénimo e de
Sdo Francisco, além de um oratério®®.

Conlflitos e rivalidades entre confeiteiros eram uma realidade afim a que
ocorria entre pessoas de outros grupos profissionais. Por exemplo, em 1597,
foi detido um antigo sirgueiro e a data confeiteiro de nome Pedro Gomes,
sob acusagdo de judaismo. Tinha 47 anos, parte de cristdo-novo, era casado
com Joana Rodrigues, nascera em Evora e morava em Lisboa. Ao apresentar
as contraditas, enunciou os seus inimigos: um mercador, um confeiteiro, um
sapateiro e um rendeiro. Em dois casos, os problemas tiveram como palco a
tenda. As inimizades datavam de hd cinco anos, quando o réu quis mudar-se
para Lisboa, Jodo Mendes pediu-lhe que “lhe largasse a casa em que ele
réu morava e que o réu lha prometeu e depois ndo cumprir”. Por seu lado,
Jorge Gomes Barregio, rendeiro, morador em Evora, queria-lhe mal porque
estando na loja dele declarante murmurando de algumas pessoas, o tomou
ele réu pelo brago e o pos na rua dizendo que nio queria consentir em sua
casa homens que tratassem das vidas alheias. Em novas contraditas, Pedro
Gomes lembrou-se de mais um inimigo, o confeiteiro Manuel Rodrigues,
“por razio do dito Manoel Rodrigues ter diferengas e palavras com um Jodo
Mendes, confeiteiro, 0 Gago de alcunha, na dita cidade & porta dele réu e por
ele réu acudir pelo dito Jodo Mendes e em seu favor e dizer ao dito Manuel
Rodrigues que era um vildo ruim muito baixo e torpe”'. Diferentes foram

15 Lisboa, A N.TT., Inquisicio de Lisboa, proc.7392.

16 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 10200. Sobre a presenca deste tipo de pecas
nos patriménios dos cristdos-novos cf. Braga 2012b: 655-669; Braga 2012a: 276-288.

17 Lisboa, AN.TT., Inquisicio de Lisboa, proc. 3224.
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os problemas entre a confeiteira Leonor Rodrigues e seus enteados. A ré,
de 60 anos, presa em 1597, havia sido casada duas vezes com confeiteiros
com tenda na Confeitaria, em Lisboa. Apés ter enviuvado segunda vez
desentendeu-se com os enteados, filhos do segundo conjuge. Com Catarina
de Fontes os problemas comegaram em vida do pai. Nas contraditas, a ré
declarou que a rapariga era sua inimiga desde que a repreendera por ter
mantido conversagio ilicita secreta com um aprendiz que vivia sob o mesmo
tecto. O relacionamento entre o aprendiz e a filha do marido da ré também
nio fora do agrado do seu coénjuge, que mandara prender o dito rapaz, cujo
nome nunca foi mencionado. Em resultado desta agita¢do, Catarina saiu de
casa. Com Diogo de Fontes, enteado e madrasta desentenderam-se por causa
de partilhas, apesar de o assunto se ter resolvido através da intermediagdo
de um irmdo da ré, Manuel Mendes. Diogo acabou por receber 35.000 réis,
tendo, posteriormente, ido para o Brasil"®. Por seu lado, Alvaro Rodrigues,
de 30 anos, natural e morador em Lisboa, preso em 1599, tornou claro nas
contraditas que havia tido diversos desentendimentos com outros confeiteiros,
nomeadamente com Henrique Nunes e Ana Gomes. Aparentemente o casal
dava tavolagem em casa e, num dos dias em que o réu o visitou, discutiu com
Ana Gomes por té-la ouvido insultar umas vizinhas. A repreensio desenca-
deou o desagrado dos conjuges, acabando Alvaro Rodrigues por Ihes declarar
que nio regressaria “por se jogar com dados e cartas'” falsas e que era casa
de ladrées e velhacos”. O réu teve ainda querelas com outro confeiteiro que
lhe pedira para guardar seis caixas de agucar, enquanto estivesse em Tancos
para onde se deslocava com receio da peste'®, mas uma fora desviada, por um
primo do depositirio, o que enfureceu o dono do agticar que definiu o acto
como furto'. Note-se a conflituosidade a coincidir quer com as actividades
profissionais quer com as ludicas, como o jogo. E a este se dedicavam diversos
confeiteiros, tais como Ascenso Nunes, natural da Vidigueira e morador em
Lisboa, que se apresentou ao Tribunal em 1603. Neste caso, o réu declarou
que costumava jogar “as tdvolas” com Manuel Lopes™. Por vezes, as brigas
assumiram propor¢oes inusitadas. No processo movido, em 1618, a Lourengo
Gomes, de 29 anos, nascido e residente no Porto, pode verificar-se que, na
fase das contraditas, o réu deu a conhecer aos inquisidores que “Gaspar
Ruiz confeiteiro da cidade do Porto é inimigo capital dele réu porque sendo
dantes muito amigos e tendo-se declarado um com o outro por judeus veio
a ter com ele réu brigas e diferengas e com um primo dele réu por nome

18 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 6339.

119 Sobre as cartas de jogar, sua produgio e comercializagio, cf. Frazio 2003; Frazio, 2010.
120 Sobre as pestes do final do século XVI, cf. Braga 1992: 7-22.

121 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 190.

12 Lisboa, A.N.TT., Inquisicio de Lisboa, proc. 11885.
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Francisco de Chaves, confeiteiro do Porto, com quem o dito Gaspar Ruiz
andou as cutiladas e se houveram de matar-se gente lhe nio acudira e ouve
entre eles muito ruins palavras de muita afronta e injuria e dali por diante
pretendeu o dito Gaspar Ruiz fazer todo o mal que pudesse ao dito Francisco
de Chaves e a ele réu, como por algumas vezes fez, e tendo tenda sua, sé por
fazer mal ao dito Francisco de Chaves, tomou outra defronte dele e desde-
nhava de toda a obra que fazia por lhe tirar os fregueses de maneira que era
tdo grande o odio e mal querenga”. Esta inimizada foi confirmada por uma
testemunha que, contudo, apontou o motivo das diferengas: “Gaspar Ruiz
teve brigas com Francisco de Chaves porque o primeiro queria casar com
uma mulher com quem se casou Francisco de Chaves e por esta causa Gaspar
Ruiz chegou a por tenda defronte da de Francisco de Chaves e chegaram a
brigar”. Confirmaram-se os problemas mas apresentaram-se motivagoes
diferentes para os mesmos.

A conflituosidade entre tendeiros e clientes também ficou documentada.
O confeiteiro e mercador cristio-novo, Joio Antunes, de 37 anos, natural
de Tavira e morador em Santarém, casado com Maria Nunes, poderai ter
sido acusado de praticas judaicas e preso, em 1642, exatamente por nio
fiar* aos seus clientes os bens que pretendiam adquirir. As contraditas que
apresentou tornaram claras dentncias falsas ou pelo menos pouco crediveis.
Assim, apurou-se que “sempre viveu com muita isen¢io, sem nunca dar coisa
alguma fiada, no que se agravam dele réu muito as pessoas de nagdo da dita
vila que o procuravam e lhe pediam alguma coisa fiada por ele réu nio lha
querer dar fazendo disso publicas queixas, pelo que a seus ditos se ndo deve
dar crédito pelo 6dio que disso lhe tinham contra ele réu todos, em geral”'.
Outros depoimentos explicitam inimigos concretos, como Guiomar Nunes
e sua filha, Iria da Silveira, Miguel de Pina e sua mulher, o médico Diogo
Rodrigues, os boticirios Domingos Rodrigues e Sebastido Rodrigues e
tantos outros. Todos os que tinham mé vontade para com o réu partilhavam
o desagrado pela questio da indisponibilidade de Jodo Antunes vender
fiado ou de ameagar vender os bens penhorados quando os que a ele tinham
recorrido ndo conseguiam satisfazer os empréstimos. Em um caso, havia ma
vontade por o réu ter recusado dar esmolas a uns reconciliados que haviam
saido num auto da fé.

Revelador de rivalidades profissionais e do receio do efeito das dendncias
foi o depoimento de Gaspar de Barros. Este confeiteiro, penitenciado em 1621,
voltou ao tribunal de Lisboa, em 1625, depois de ter sido reconciliado, para

12 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 2731.
124 Sobre as atividades monetdrias dos cristdos-novos, cf. Braga 2012a: 222-240.
1% Lisboa, AN.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 5117.
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dar conta de um conflito com o confeiteiro Francisco Serrdo e com outros nio
identificados, solicitando aos inquisidores que castigassem os que falsamente
o denunciavam e difamavam: “o andam perseguindo e afrontando por todas
as partes onde se acham e o sobredito Francisco Serrio pondo em autos
publicos artigos difamatérios como constam que vio juntos dizendo neles
que fora penitenciado e langava nos doces que fazia imundicies e sujidades e
que assim o confessara nesta Santa Mesa e que principalmente o fazia para
os cristios-velhos e para casa de Nuno Alvares Portugal e que nio podia ser
confeiteiro nem usar de meu oficio”. O assunto teve seguimento. Francisco
Serrido foi chamado ao tribunal e confrontado com a situagdo. Em seguida,
Gaspar de Barros apresentou, perante um tabelido, o escrito do seu inimigo.
Nele se podem ler informagoes aparentemente falsas, mas relevantes acerca
da aprendizagem do oficio: “provara que o embargado Gaspar de Barros nédo
foi nunca examinado de oficial de confeiteiro nem teve carta nem teve nunca
loja na rua posta em seu nome porque posto que estivesse em loja foi porque
seu mestre que o pos nela dizendo que era sua e por esse respeito se lhe nio
perguntava pela carta mas nio que realmente fosse nunca examinado e os
juizes do oficio que uma informagdo nio sabiam disto e foram enganados de
algumas pessoas que o informaram porque provara que as cartas de exame
dos oficiais de confeiteiro todas as que se passam ficam registadas no livro
do senado da cimara em uma pasta sem que nele fique seu registo e como
quer que estando embargado nio estd registada é sinal que com efeito se nio
passou nem sem isto e sem cartas que estava no livro da cimara registada se
nio podia passar outra e provara que ainda que tivesse exame feito que nio
tem e fora carta passada que nio era licito fosse admitido na rua nem que
usasse mais dela porquanto o embargado foi preso pelo Santo Oficio e saiu
penitenciado no auto da fé e entre as culpas que confessou foi que botava
imundicies e sujidades em os doces que iam para casa dos cristios-velhos e
em especial nos que iam para casa de D. Nuno Alvares Portugal presidente
que foi deste senado por onde nio ¢ licito que a tal homem se deixe usar tal
oficio”. Perante isto, Francisco Serrio foi chamado ao Santo Oficio, confessou
que tinha sido o autor do embargo feito a Gaspar de Barros e justificou o
acto, alegando que “dera prova a ele de testemunhas que juravam ser assim
voz e fama na rua e isto por lhe aconselhar seu letrado que lhe convinha para
uma demanda que traz com o dito Barros sobre umas arcas e que nio sabe
do sobredito mais que da fama na rua”. Face a tdo maquiavélicas afirmagdoes,
incentivadas por um legista, e com objectivos precisos, os inquisidores
limitaram-se a ordenar, sob pena de prisio, que o difamador mandasse riscar

126 Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢ao de Lisboa, proc. 10211.
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o dito artigo e apresentasse certiddio em como cumprira a ordem'. Gaspar
de Barros tinha, como se acabou de verificar, inimigos, mas também foi
citado como pessoa adversa por parte de Beatriz de Barros, sua tia. Esta ré,
presa em 1621, declarou que os problemas entre o sobrinho, ela e seu marido,
Anténio Gongalves, haviam tido inicio quando aquele, por ter sido juiz e
escrivdo do oficio de confeiteiro, o mandou citar para que mostrasse a carta
de exame que tinha para usar do oficio. Aparentemente, era uma forma de
pressionar Barros “para ver se em isto podia fazer com que casasse com a
dita Maria Duarte e sucedeu que vendo-se citado e compelido por esta via
o dito Gaspar de Barros contraiu o dito matriménio” .

Embora quase todos estes confeiteiros processados fossem cristios-novos
ou tivessem parte de cristdos-novos, o sincretismo religioso era evidente.
Se mantinham algumas priticas judaicas também nio deixavam de seguir
o catolicismo, e a isso eram obrigados, chegando alguns a integrar confra-
rias o que significava ndo apenas uma maneira de desviar as aten¢des dos
cristdos-velhos como também uma forma de integragdo e de prestigio social®.
Por exemplo, Pedro Gomes, de 47 anos, natural de Evora e residente em
Lisboa, preso em 1597, pertencera a confraria de Santa Luzia, do mosteiro
de Nossa Senhora da Graca, de Evora™. No mesmo ano, foi detido Alvaro
Fernandes, de 57 anos, natural de Elvas e com residéncia na rua dos Esteiros,
em Lisboa, o qual fora juiz da confraria de Nossa Senhora da Oliveira®'. André
Lopes, de 64 anos, natural de Estremoz e morador em Sacavém, detido em
1603, e liberto pelo perddo geral de 1605, apresentou diversas testemunhas
cristis-velhas abonatérias da sua conduta, entre as quais dois confeiteiros
Diogo de Franco e Jodo Velho. Ambos declararam que o réu pertencia a
confraria de Nossa Senhora da Oliveira a qual oferecera um prato de prata'®.
A convivialidade com este e com outros confeiteiros cristios-velhos ficou
amplamente documentada com expressdes como “eram amigos e comiam e
bebiam juntos”. Gaspar de Barros, outro cristdao-novo, de 35 anos, natural de
Lagos e residente em Lisboa, deu entrada no circere em 1619. Ao responder
as perguntas acerca dos bens que possuia fez saber que tinha em seu poder

127 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicdo de Lisboa, proc. 10211.

128 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Lisboa, proc. 1416.

122 Recorde-se que as confrarias, em principio, estavam abertas a todos. Porém, o pagamento
da quota anual implicava, desde logo, a exclusdo dos mais carenciados. Por outro lado, ressalve-se
que algumas colocavam entraves a entrada de cristdos-novos. Cf., sobre esta questdo concreta,
Aratjo 2001-2002: 291, relativamente 4 irmandade das Almas e de Sdo Cosme de Alrote; Cou-
tinho, Ferreira 2004: 201-206; Reis 2007: 225-230. O mesmo também acontecia em Espanha,
cf. por exemplo, Moreno Valero 1989: 489-499; Carasa Soto 1991: 144.

130 Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢io de Lisboa, proc. 3224.

131 Lisboa, AN.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 1930. Macedo 1960: 97-116 (2), indica que
os confeiteiros formaram a irmandade de Nossa Senhora da Oliveira em 1753.

132 Lisboa, A.N.T.T., Inguisi¢ao de Lisboa, proc. 13303.
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cerca de 5.000 reis pertencentes a confraria de Santo Anténio'. Por seu lado,
Francisco da Fonseca, de 41 anos, natural de Lisboa e morador em Castelo
Branco, era, em 1627, escrivao da irmandade dos Fiéis de Deus®*. Mais tar-
de, em 1657, Maria da Costa, de 37 anos, residente em Lisboa, afirmou ter
servido a confraria de Nossa Senhora da Oliveira's. Note-se a perten¢a de
vérias pessoas a irmandade de Nossa Senhora da Oliveira, uma agremiagio
dos confeiteiros, fundada em 1563 e com novo compromisso em 1753, De
referir que, tal como em outras confrarias, a dos confeiteiros impds algumas
limitag¢oes aos cristios-novos. Esta nao lhes vedou as entradas mas, a partir
de 1629, impediu-os de desempenharem as fungdes de juiz e de escrivao'”.

Se pertencer a uma confraria era sinénimo de integracdo e de status
também é certo que algumas marcas das praticas judaicas se tornam visiveis
em termos alimentares entre os confeiteiros penitenciados. Por exemplo, Luis
Pires declarara que Gaspar de Barros comera coelho™ — animal que os judeus
e os cristdos-novos judaizantes nio consumiam' — o que demonstrava ser
bom cristdo no entendimento da testemunha. Pelo contririo, Maria Alvares
notou que seu tio Manuel Rodrigues, numa Pédscoa, ao visitd-la, perguntara
se certo bolo de manteiga, que ela e sua irma lhe haviam oferecido, tinha
banha'®. Por seu lado, Pedro Gomes relatou um episédio ocorrido, por volta
de 1641, em casa de José Peres, de 37 anos, natural de Elvas e morador em
Estremoz. Tendo ido comprar confeitos a casa do referido tendeiro e estando
aquele acompanhado pela mulher, por duas cunhadas e por um cunhado,
foram servidos uns bolos para todos merendarem. A testemunha recusou
a oferta, por ter jantado pouco tempo antes, 0 que provocou o comentirio
de uma das pessoas: “bem podia comer dos ditos bolos porque nio tinham
manteiga de porco” .

Apesar do propésito deste estudo nio ser a ac¢do inquisitorial, verifica-se
que estes réus, quase todos cristios-novos acusados de judaismo, conheceram
sentencas diversificadas: quatro pessoas foram relaxadas ao brago secular,
outras tantas condenadas a degredo para diversas partes do Império (Angola,
Brasil), uma desterrada para Castro Marim, a par de 13 que tiveram cércere a
arbitrio, 32 que foram condenadas a cdrcere perpétuo (o que nio significava
para sempre), sem esquecer ainda o uso de habito penitencial perpétuo para

133 Lisboa, A.N.T.T., Inquisicio de Lisboa, proc. 10211.

134 Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢ao de Lisboa, proc. 1262.

135 Lisboa, AN.TT., Inguisi¢ao de Lisboa, proc. 10200.

136 Oliveira, 1906: 52, 116, passim (15).

137 Macedo 1960: 65 (2).

138 Lisboa, A.N.TT., Inguisi¢do de Lisboa, proc. 10211.

13 Ct. Braga 2002-2003: 415-421, também publicado in Braga 2004a: 11-33.
¥ Lisboa, A.N.T.T., Inquisi¢io de Fvora, proc. 525.

14 Lisboa, A N.TT., Inguisi¢do de Evora, proc. 3952.7.
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32 condenados e de hédbito penitencial a arbitrio para 10. 18 réus viram os
seus bens confiscados. Em alguns casos, o circere e o hébito integraram a
mesma sentenga. As abjura¢ées foram: 52 em forma, 21 de veemente e seis
de leve. 56 réus ouviram as sentenc¢as no auto da fé e 10 na Mesa do Santo
Oficio. Finalmente, trés presos faleceram nos cdrceres antes da conclusio
dos processos, outros trés foram soltos sem qualquer pena, sete beneficiaram
do perdio geral de 1605 e um processo nio teve sentenca.

3. Ser confeiteiro na Epoca Moderna era sinénimo de pertencer ao povo,
tal como acon