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Cozinhar pelo livro

Unidade n29

Cozinharpelolivro

A transmissao dos conhecimentos culinarios através
da escrita nunca abundou em Portugal, mas ha casos

que merecem ser destacados
por Isabel Drumond Braga

s receitudrios comegaram por

ser manuscritos e s mais tar-

de foram sujeitos aos prelos,
independentemente de conti-

nuarem a existir livros de cozinha para
uso de particulares ou de institui¢des
que nunca foram objeto de publicagéo.
Em Portugal, nunca foram abundantes.
De qualquer modo, apresentaram, até ao
séc. XIX, algumas constantes: eram obras
destinadas a preparagdo das refeicGes das
elites e nunca dos grupos populares; niao
se preocupavam com indicacGes sobre
o niimero de porgdes, embora seja facil
perceber que se tratava de receitas com
quantidades destinadas a numerosas
pessoas; ndo se detinham no ensino ele-
mentar de técnicas de preparacio dos
alimentos antes de se confecionarem, nem
de truques culindrios, o que se explica
tendo em conta que ndo se destinavam
a principiantes, mas sim a cozinheiros
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de grandes casas; finalmente, uma boa
parte das receitas ndao primava pelo ri-
gor: faltavam os tempos de cozedura e
usavam e abusavam do atual q.b. (quan-
to baste) embora sem essa designaco, o
que estava longe de se referir apenas aos
temperos. Apareceram sistematicamente
quantidades como duas ou trés dizias de
passaros, duas ou trés frangas, uns pou-
cos de camardes ou améijoas, oito ou dez
gemas, doze ou quinze gemas, um ou dois
arrateis de arroz, a quantidade de arroz
que precisarem, duas ou trés duzias de
azeitonas, duas ou trés cebolas, trés ou
quatro pés de aipo, um golpe de azeite
ou de vinho, uma pouca de manteiga ou
uma pequena de manteiga....

No tempo dos manuscritos
Oslivros de cozinha manuscritos podiam

ser para uso particular ou de institui¢Ges.
O primeiro conhecido, normalmente de-
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signado como Livro de Cozinha da Infanta
D. Maria (filha do infante D. Duarte e neta
de D. Manuel I, que se casou em 1565 com
Alexandre Farnese) foi escrito algures nos
finais do séc. XV ou inicio do séc. XVI e
divulgado fora de Italia através de diversas
edicdes no séc. XX. Apresenta quatro re-
ceitas de doces de ovos, sete de doces com
leite (alguns também com ovos); 24 de
conservas (nas quais se contaram trés re-
ceitas diferentes de marmelada e diversos
doces de frutos tao variados como abébora,
casquinha, cidra, limdo, marmelo, pera ou
codorno e perinha dormideira); 24 receitas
de carne; e apenas uma de peixe.

Se nos mantivermos no campo dos
manuscritos, realce para diversos recei-
tuarios da autoria de leigos e de eclesids-
ticos. E o caso do de Francisco Borges
Henriques (primeira metade do séc.
XVIII), autor que tera sido cozinheiro
de alguma grande casa, pois colecionava
e experimentava receitas, facto que nao
era comum a quem nao se dedicasse a
tal mister, especialmente sendo do sexo
masculino. No campo dos receituarios
conventuais e monasticos, em alguns ca-
sos meras compilacdes de receitas que
circulavam entre os leigos, destaque para
um da abadia beneditina de Tibdes, do
séc. XVII; para um outro de Santa Clara,
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de Evora (1729) com apenas dez receitas
de doces; para um que serviu a provincia
franciscana dos Algarves; e ainda para
um das freiras visitandinas e outro do
convento de Odivelas, compilagdes dos
sécs. XVIII e XIX.

Alguns destes livros manuscritos
constituiam, aparentemente, uma
miscelanea de assuntos dispares, pois
continham informagdes acerca de ma-
térias tdo diversas como receituério de
cozinha, de beleza e de botica, a par de
indicacdes sobre o modo de preparar
tintas e gomas, de limpar cadeiras, co-
bres, latGes e pinturas, oracdes e béngaos
e ainda indicagdes acerca dos tempos
de luto, das missas, das épocas das se-
menteiras, etc. O que nos parece hoje
uma enorme miscelinea nio era assim
entendido no passado. Culinaria, cos-
mética e farmacopeia eram trés maté-
rias que tinham como palco as cozinhas
das casas, e que se produziam a partir
das herancas de conhecimentos de ali-
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mentacdo e saude antigos, elaborados
e reelaborados de acordo com as pra-
ticas e a integracdo de novos produtos.
A unido culindria-cosmética-botica era
entdo uma realidade, pelos produtos,
pelas técnicas e pelos locais de produ-
¢do utilizados, quase sempre os mesmos
ou com variantes pouco acentuadas se
esquecermos algumas excentricidades
contidas em certas mezinhas.

Obras de referéncia impressas
No mundo dos impressos, duas obras
marcaram o panorama nacional durante
séculos: a de Domingos Rodrigues, Arte
de Cozinha, publicada pela primeira vez
em 1680, e a de Lucas Rigaud, saida dos
prelos cem anos depois e intitulada Nova
Arte de Cozinha. Ambas conheceram
sucessivas edigdes e foram objeto de
plagio quer em outros livros quer em
publicagdes periddicas de Oitocentos.
No séc. XVIII, apareceu ainda o
primeiro livro impresso de doga-

Receituario culindrio e conselhos
de beleza e de botica andaram por
muito tempo associados
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ria portuguesa. Foi o terceiro livro
de cozinha publicado em Portugal.
E um texto anénimo intitulado Arte
Nova, e Curiosa, para Conserveiros, Con-
Seiteiros e Copeiros (1788). Ao contrario
dos livros anteriores, ndo foi um sucesso
editorial, uma vez que nio conheceu
mais edicGes.

A partir de meados do séc. XIX deu-
-se uma enorme explosdo editorial de
livros de receitas. Se bem que os titulos
mais antigos ndo tenham desaparecido
(embora sem reedicdes neste periodo),
procurou-se apresentar pratos diferen-
tes, muito embora algumas compilagdes
se tenham limitado a apresentar recei-
tas ja conhecidas. Os livros embleméti-
cos foram Cozinheiro dos Cozinheiros
(1870) e Arte de Cozinha (1876), de Jodo
da Mata. Além dos livros de cozinha,
apareceram também alguns periddicos,
de duracao efémera, uns dedicados aos
profissionais ou a pessoas com grande
interesse na matéria e outros a um pu-
blico menos exigente. Referimo-nos aos
almanaques. Serd preciso esperar pelo
séc. XX para encontrarmos livros de
cozinha especializados por alimentos
(receitas de arroz, de bacalhau, etc.),
receitudrios destinados aos populares
e outros escritos por mulheres. i
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