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Por facilidade admitamos,
sendo generosos, que
termina com a descoberta

do Brasil...!
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Tem sido dificil caracterizar a alimentagdo em Portugal por epocas distintas.

A documentagdo € escassa e a existente faz referéncia as mesas abastadas.

Dispomos também das cronicas reais que ndo apresentam os hdbitos
alimentares gerais.




Dispomos ainda de
registos interessantes
COMoO sAO 0s INnventarios
por morte, mas aqui,
tambem os existentes

dizem respeito a casas
abastadas.




Cepadomeftica

Estd na memoria de
todos a excelente obra
que é o Led|
Conselheiro de D.
Duarte, pai de D.
Afonso V. muito
embora as
preocupacoes do
mMmonarca fossem
especialmente dirigidas
ao0s que padeciam de
"freima" (azia),
podemos retirar desta
obra referéncias
importantes quanto ao
desregramento
alimentar e sobretudo
ao dlcool que o
acompanhava. Agui
encontramaos
naturalmente
referéncia especifica a
alguns alimentos.













A alimentag¢do era baseada em pdo, que se fazia de varias farinhas.

O trigo era, no entanto, o cereal por exceléncia. E o pdo tinha tanta importdncia

gue D. Afonso V chegou a estabelecer, e deixar registado, o ordenado de
regueifeira de sua casa.




Outra base da adlimentagdo era o peixe. NGo so por obrigagdo que a Igreja
impunha (chegava-se a ter 132 dias de jejum obrigatério), como tambéem
pela facilidade de conservagdo pela secagem.
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Ndo devemos
esqguecer que foi a
pedido de D.
Afonso V que o rei
Constantino | da
Dinamarca fez uma
expedicdo aos
mares do norte
para a pesca do
bacalhau,
expedicao na qual
tomou parte o
portugués Jodo
Corte Real.




A carne, sobretudo
grelhada ou assada no
espeto, era orgulho das
mMesas ricas. E devemos
pensar gue ja seriam
temperadas com as
especiarias gque Ndo Nos
chegaram so com as
Descobertas.

D. Dinis, jJa no seu inventario,
tinha varios tipos de
pimenta, gengibre e varios
acgucares.

As especiarias ja eram
vendidas nalgumas feiras
por arabes que tinham o
seu exclusivo.




A castanha representava
um papel importante com
funcdes aproximadas das
que encontramos hoje para
a batata.

Legumes enriqueciam
sopas completas e
raramente eram guarnigao
de mesas ricas.

Fruta havia muita, sendo
apreciados os figos, meldes
e romas.




NGo nos imaginamos nesta epoca a
comer em restaurantes, nem sequer
de gorfo.

Sabemos de paradeiros (estalagens)

onde, para obrigar os clientes a beber
mMais, se assavam febras de porco na
brasa.

Admitimos ainda que j& nesta altura existisse o famoso e precursor dos self-
services, O Mal Cozinhado, situado nas traseiras dos Pacos Reais, na Ribeira
Velha, entre o actual Terreiro do Paco e o Cais do Sodre, que era ... um
labirinto de sujas e imundas tabernas, montadas em toscas cabanas de
madeira, mal cobertas de colmo, pegajosas de fumo e de azeite". Apenas se
servia peixe frito e assado, e o pdo podia-se trazer de casa ou comprda-lo na
loja mais proxima, assim como o vinho.
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Os doces eram raridade pois
ainda ndo tinha chegado o
acucar de cana dos Brasis.

Dado o preco elevado do
acgucar, o seu trabalho
estava destinado @
actividades domesticas e
apenas as mulheres o
podiom trabalhar ou vender
NAS ruas.

@) Virgilio Nogueiro Gomes




Esta é a receita da galinha cozida e ensopada’ XXII

Tomardo csta galinha e cozé-la-3o com salsa ¢ coentro
e hortels ¢ cebola. Entio deitar-lhe-do sua témpe-
ra de vinagre ¢, depois dela temperada e cozida, to-
mario este caldo ¢ deiti-lo-io numa picara, ¢ pd-lo-
%o a ferver noutra, ¢ deitar-lhe-io dentro na mes-
ma panela meia diizia de ovos: e com este mesmo cal-
do dos ovos tomario dois pares de gemas de ou-

tros ovos ¢ baté-losdo e fario um caldo ama-
relo; e entio tomario a mesina g;dinha c pﬁw
-la-Fo num prato com suas fatias de pao debaixo;

¢ depois desta galinha posta nas fatias, por-lhe-

Ho os ovos que estio cozidos por derredor, e en-
50 deitar-lhe-io o mesmo caldo amarelo

dos outros ovos por riba, e deitar-lhe-do

canela pisada por riba.




