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Resumo: Depois de uma reflexao sobre a Li-
teratura enquanto fonte histodrica, designada-
mente sobre os seus alcances e limites, procu-
ra-se, a partir de cinco folhetos humoristicos
portugueses do final do Antigo Regime, per-
ceber como eram entendidos o bacalhau e a
sardinha no quotidiano das populacoes, ao
mesmo tempo que se confrontam estas fontes
literarias com outras diversas, de modo a cor-
roborar as informacodes, no intuito de avaliar o
valor destes textos.

Palavras-Chaves: Bacalhau; sardinha; Portugal,
século XIX.

Bacalhau e sardinha servidos com humor

em folhetos portugueses do final do Antigo Regime
Cod and sardines served with humor in Portuguese leaflets from the end of the Ancien Régime
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Abstract: After reflecting on Literature as a
historical source, namely its scope and limits,
we seek, based on five portuguese humorous
leaflets from the end of the Ancien Régime, to
understand how cod and sardines were un-
derstood in the daily lives of populations. The
paper also aims analises how these literary
sources are importants, compared with sever-
al others, in order to corroborate the informa-
tion, to evaluate the valour of this texts.
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1. Historia e Literatura
enquanto formas diferenciadas
de apreensao da realidade
Atendendo a que a Literatura apreende a rea-
lidade humana, abordar as representagoes
através dos textos literarios tem merecido
alguma atencao (Chartier, 2000), constituindo
uma possibilidade para os historiadores e
dando origem a proficuos dialogos entre as
duas areas do saber, que utilizam estraté-
gicas retéricas diferenciadas?. Efetivamente,
Historia e Literatura narram acontecimentos,
a0 mesmo tempo que a criagao literaria se
revela como expressao da sociedade. Como
Sandra Jatahy Pesavento chamou a atencao,
«a Historia, tal como a Literatura, & uma narra-
tiva que constréi um enredo e desvenda uma
trama» (Pesavento, 2003: 33). Porém, as duas
abordagens apresentam diferentes compro-

missos com a realidade,embora com recurso a

2 Nao se pretende, de forma alguma, fazer o elenco dos traba-
Lhos sobre a matéria. Refira-se apenas que o assunto tem des-
pertado o interesse e a reflexao de autores em diversos paises.
Entre os portugueses,vejam-se os trabalhos de Fonseca, 2004
e de Matos, 2015. Ao arrepio destas posicoes, leia-se a entre-
vista dada,em 2007, por Maria Vitalina Leal de Matos, durante
a qual a autora afirmou: «Enquanto as outras ‘ciéncias” so-
ciais ou humanas encaram o seu objeto de um determinado
angulo, e apenas desse, seja o psicologico, o socioldgico, o
linguistico, o historico... o estudo da literatura olha o homem
como um todo; qualquer das abordagens acima mencionadas
sao pertinentes e bem-vindas para focalizar aquele objeto de
estudo que é a obra literaria. Claro que, justamente no século
XX, 0s estudos literarios pretendem ter o seu enfoque proprio,
e deste modo a literatura concentrou-se nos estudos de texto.
Mas, excetuando alguns casos mais radicais, nunca desprezou
as contribuicdes que as outras ciéncias lhe davam» (cf. Matos,
2016: 345-346).

discursos verosimilhantes,apesar de a Historia
ter a pretensao de alcancar a verdade. Nao
obstante, a Literatura pode ser uma fonte his-
torica, dependendo dos problemas formulados,
designadamente se o objetivo for a percecao
das sensibilidades, dos valores, das razoes e
dos sentimentos (Pesavento, 2003: 33). Neste
sentido, os folhetos em estudo constituem um
objeto literario que permite reler os consumos
dos grupos sociais, em especial dos populares,
no final do Antigo Regime. Isto €, autoriza o
conhecimento das representagoes culturais,
na conceptualizacao de Roger Chartier (1987).
E neste entendimento tedrico que se funda-
menta a utilizacao de textos literarios para o

estudo da histdria cultural da alimentacao®.

Quando as personagens sao apresentadas de
forma coerente e verosimil, os seus comporta-
mentos e opgoes sao completamente crediveis.
Assim, a utilizacao de fontes literarias para
melhor conhecer a alimentagao e os comporta-
mentos a mesa do passado teve entre os seus
cultores, por exemplo,os que se dedicaram a te-
matica no teatro de Gil Vicente (Palla, 1998),na
poesia de Gregorio de Matos (Papavero, 2007),
nas obras de Camilo Castelo Branco (Queiroga,
2015) e de Eca de Queirds (Peixinho, 2016,
na paremiologia (Braga e Mourao, 2015), na
oratdria sacra (Marques, 2005) ou na literatura

humoristica de Armando Ferreira (Braga, no

4 Sobre este tema em Eca de Queirds, veja-se o elenco biblio-
grafico citado por Peixinho, 2016.
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prelo). Menos ambiciosas foram as recolhas de
excertos de obras de Almeida Garrett (Garret...,
2000) e de Eca de Queirds (Alves, 1992; Alves,
2001; Goes, 2004) relativos a produtos e pre-
parados, para nos limitarmos a um conjunto de

obras de autores portugueses.

Se alargarmos o horizonte geografico,importa
referir, por exemplo, e de novo sem qualquer
objetivo de exaustividade, estudos sobre
contos medievais ingleses, nos quais a ana-
lise se centrou no estudo das metaforas e nas
consideragoes antifemininas produzidas de
forma satirica (Rompato, 2007), a investigacao
aprofundada e contextualizada acerca dos
produtos locais franceses abordados na obra
de Rabelais (Margolin, 2004), a interpretagao
das refeicoes em trés obras de José de Alencar,
evidenciando os momentos a mesa enquanto
marcos temporais e sociais e espacos de par-
tilha (Kaspar 2016), a identidade alimentar do
sul de Italia a partir de obras literarias do pas-
sado e da atualidade (Bona, 2009; Bona, 2013),
os alimentos tradicionais do nordeste brasi-
leiro nas letras das canc¢oes de Luiz Gonzaga
(Rocha, 2014) ou a muito original analise da
comida nos romances de Agatha Christie, num
estudo que privilegiou o papel dos alimentos e
dos utensilios de cozinha enquanto armas de
crimes, sem perder a no¢ao do paradoxo entre
as relacdes comida, vida, cuidado e comida,
morte, assassinato (Baucekova, 2014). Ja textos
que se limitam a proceder ao levantamento de
produtos e preparados sem qualquer contex-

tualizagao, caso das receitas sicilianas na lite-
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ratura (Bona, 2005) ou de referéncias a comida
em autores como Dalcidio Jurandir, de novo
sem qualquer enquadramento, (Bona, 2019), re-

velam-se de nulo interesse para o historiador.

2. Bacalhau e sardinha:
os peixes dos pobres
Portugal, enquanto pais maritimo com uma
longa costa, esteve sempre vocacionado para
a pesca,o consumo e a pontual exportacao de
diversas espécies piscicolas. A esta realidade
ha que juntar duas outras igualmente nao
negligenciaveis, embora com importancia
diferenciada ao longo dos tempos: a pes-
caria fluvial, que facilitou o abastecimento
de algumas zonas do interior do pais, e a
pesca em aguas internacionais, em especial
na costa norte-africana e no Atlantico Norte
(Magalhaes, 1970: 160-161; Braga, 1998:
230-231). A partir de cinco folhetos and-
nimos, publicados no final do Antigo Regime,
concretamente entre 1790 e 1842°, pode ve-
rificar-se o recurso ao sarcasmo e ao humor
para abordar as principais caracteristicas de
dois peixes baratos, e consequentemente de
consumo popular, por parte dos portugueses,
isto é, 0 bacalhau e a sardinha. Na atual fase
de investigacao, sobre os autores dos textos
nem sequer se conseguem colocar hipéteses.

Ja os conteudos insistem em aspetos como

> Para a segunda metade do século XIX, continuam a aparecer
este tipo de publicagoes. Cf., por exemplo, Suplicio do bacalhau
e degredo de Judas em sdbado de aleluia (1874). Tipografia Uni-
versal. Lisboa.



as caracteristicas dos peixes, os tempos de
consumo (em especial durante a Quaresma),
0s modos de os preparar, 0s espacos de de-
gustacao e 0s grupos consumidores, sem
esquecer algumas criticas ao comércio baca-
lhoeiro inglés. Uns folhetos apresentaram-se
em dialogo (entre bacalhau e sardinha e
entre bacalhau e carne), outros sob a forma

de julgamento com argumentos pré e contra,

terminando com uma sentenca®. Do ponto de

vista material, as obras em estudo tiveram
entre 2 e 15 paginas, foram publicadas em
papel de ma qualidade, num caso com texto
em colunas, por editores diferentes, trés de
Lisboa e dois do Porto, conforme se pode ve-

rificar pelo quadro.

) Local i i
Titulo L. Editor Numero de paginas
de publicacao
Avent l oes de D. Bacalh de D. Sardinh
venturas ou logragoes de D. Bacalhau e de D. Sardinha . Oficina de Anténio
de espicha, oferecidas aos peraltas de Lisboa para rirem Lisboa Comes 1790 15
depois das aleluias.
Sentenca de proscri¢do que contra Dom Bacalhau
alcancou Dona Sardinha, no tribunal dos cabazeiros, Lisboa Impressao Régia 1816 8
dentro na torre de pau, ereta na Cotovia.
O Bacalhau justificado ou conversagao do futre bacalhau
Dona C [ teve | j Impresso na Rua de
com Dona Carne, a qual teve lugar no passeio Porto p " 1824 7
das Fontainhas, quando aquele era levado para Santo Anténio
o0 semindrio, situado na quinta do Prado.
Um agoutado pelo bacalhau ajoelhado ao rabo deste
¢ P y Port Tipografia da Viuva 1826 g
L l G t j Lh orto ;
seu algoz, para que ele o ndo agoute mais ou o filho Alvares Ribeiro e filhos
da Terra Nova naturalizado na terra farta.
) Tipografia de Luis
Sentenca contra o réu bacalhau. Lisboa . 1842 2
Correia da Cunha

Quadro: Folhetos humoristicos

6 Nao é um caso inédito, em termos de textos sobre produtos
alimentares. Veja-se o caso do Suplicio dos doces, um texto
jocoso do século xvill, da autoria do padre jesuita Silvestre
Aranha (Sousa, 2011:111-113).
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As sardinhas portuguesas eram boas, abun-
dantes, objeto de exportacao desde a ldade
Média (Rau,1968: 62; Gonzalez Jiménez, 1993:
45-48) e fascinavam nacionais e estrangeiros.
Por exemplo, Carrere,em 1796, referiu a abun-
dancia das espécies piscicolas portuguesas e
0 seu preco elevado, com excecao das sardit
nhas, o grande recurso do povo (Carrere, 1989:
96); enquanto Ruders, em carta datada de 3
de marco de 1801, as comparou com 0 sueco
stromminger e considerou que «raras vezes se
vé na mesa de gente rica, mas € muito apre-
ciada pelos estrangeiros e constitui uma boa
parte da alimentacao da gente menos reme-
diada» (Ruders,1991: 184-185). Efetivamente,
outras fontes ja estudadas corroboram as
impressoes dos estrangeiros. Sabe-se que na
alimentacao medieval do campesinato, em
mateéria piscicola, o destaque incidia nas sar-
dinhas (Coelho, 1990: 9-22). Por outro lado,
junto da Ribeira, em Lisboa, durante o século
de Quinhentos, havia 10 cabanas com bra-
seiros manipulados por homens e mulheres
que ai assavam sardinhas e outros peixes, 0s
quais alimentavam homens livres e escravos
que trabalhavam nas imedia¢oes (Brandao (de
Buarcos) 1990: 107). Na Descrigdo da cidade de
Lisboa (1730), afirmou-se que eram salgadas e
enviadas para o interior do reino, onde consti-
tuiam um grande recurso para a alimentacao
dos pobres (Descricdo, 1983: 45). Segundo
Link (1797-1799), eram em grande quanti-
dade e tanto serviam para alimentar o povo

Ccomo 0s porcos, constituindo o jantar habitual
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de soldados, serventes e grupos baixos em
geral (Link, 1803: 256). Na descricao de Ru-
ders (1801), os mendigos costumavam assar
as sardinhas na rua servindo-se de pedacos de

carvao (Ruders,1991: 184-185).

Sobre o bacalhau, as referéncias foram mais
escassas. Tendo entrado na alimentacao por-
tuguesa séculos depois das sardinhas, so
passou a ter lugar de destaque a partir do sé-
culo xvi. Na centuria seguinte, concretamente
em 1668, uma natureza morta dos pintores
Josefa de Ayalla e Baltazar Gomes Figueira
apresenta-o pela primeira vez em contexto
culinario. Porém, esta ausente das compi-
lacdes de provérbios da Epoca Moderna, ao
contrario da sardinha, o peixe mais referen-
ciado, com 11 ocorréncias (Braga e Mourao,
2015)’. Portugal tornou-se um dos principais
consumidores a nivel mundial, ao mesmo
tempo que a historia da presenca deste peixe
nas mesas, inicialmente ligada aos sectores
mais desfavorecidos e, concomitantemente,
ausente das refeicoes festivas dos abastados
(Silva, 2007: 423-436; Braga, 2012: 889-893;
Sobral, 2013: 619-649)8, foi particularmente

7 Posteriormente, o bacalhau aparecera sempre conotado com
questoes depreciativas: «amarelo, salgado, cru e mau, chama
0 povo ao bacalhau», «para quem é bacalhau basta» ou ainda
«ficar tudo em aguas de bacalhau» (Abel e Consiglieri, 1998).

8 O mesmo acontecia em outros espacos europeus, cf. Kur-
lansky, 1999; Davidson, 2006; Panayi, 2014. Saliente-se o caso
inglés, com um significativo consumo de bacalhau fresco, no
famoso prato designado Fish and ships. Nao obstante, se o
consumo de bacalhau em Inglaterra remontou ao Antigo Re-



rica, pois tratou-se de um género abundante
e barato, situacao que so se alterou durante
as ultimas décadas do seculo xx, quando se

metamorfoseou definitivamente.

As caracteristicas quer do bacalhau quer da
sardinha foram amplamente referidas nestes
folhetos. Nas Aventuras ou logragoes, referen-
ciaram-se os atributos da sardinha fresca e
da que ja nao deveria ser objeto de consumo.
Assim, o bacalhau considerou que a sua inter-
locutora estava transfigurada, pois «era clara e
esta amarela, era gorda e esta tisica, era gentil
e esta encarquilhada» (Aventuras,1790: 3),para
continuar considerando que fora «esbelta, de-
licada, guapa, mocetona, chibante, e vejo-a tis-
nada, magricela, alcorcovada, indigesta e até
remelosa,quando vossa mercé tinha uns olhos
pequenos sim, porém marotos e vivos 0 mais
que podiam ser» (Aventuras, 1790: 3). Em outro
folheto, a sardinha foi caracterizada como

«amarela e sarnenta» (Sentenca, 1816: 4).

Um dos elementos mais referenciados a des-
favor do bacalhau foi o cheiro,«amarelo e mal-
cheiroso, a retalhos reduzido» (Sentenca, 1816:
2), ou «muito podre, muito pestilente e muito
fedorento» (Um acoutado, 1826: 3), ou ainda
«porque razao combalido tu vens botando
mau cheiro, empestar a loja toda do gordo ba-
calhoeiro» (Senten¢a,1842:1). O facto de o ba-

calhau ser quase sempre consumido depois de

gime, a associacao do peixe as batatas fritas é bastante mais
recente, como sublinhou Panayi, 2014.

ter sido salgado levou a observagoes que rela-
cionaram falta de salubridade e doencas, para
gaudio de médicos e boticarios (Um acoutado,
1826: 4). Na Sentenca de proscri¢cdo, conside-
rou-se que a «pérfida raca marinha» era «sal-
gado como salitre, tao nefasto a humanidade,
que sé dele podem ter as boticas saudade»
(Sentenga, 1816: 1) e que «mil crimes tem per-
petrado este indémito perverso, tem infecio-
nado as amas de criancinhas de ber¢o,nao lhe
escapando 0s cantores, que se queixam amar-
gamente» (Sentenga, 1816: 2). Porém, quando
usado em fresco, poderia ser dado aos doentes
(Sentenga, 1816: 4). Um outro folheto insistiu
nos problemas decorrentes do uso do produto
depois de salgado, afirmando que tal justifi-
cava uma fonte de insultos: «chamando-me
nomes 0S mais injuriosos, como sao badejo,
mata-frades, ladrao e até galinha de galegos»
(O bacalhau, 1824: 4). Repare-se na alusao
aos galegos, um grupo genericamente muito
pobre que desempenhava funcées modestas
na capital. Nao se estranha que a ma cura do
bacalhau fosse frequentemente responsabili-
zada por diversas molestias capazes de «atirar
um Hercules a sepultura» (Um agoutado, 1826:
3) ou, mais ironicamente, «xna mesa de uma ta-
berna empanzinas o galego com uma cdlica

eterna» (Sentenc¢a, 1824: 1).

Tendo em atencao o mais famoso dos tratados
de bromatologia do século Xxviil, 0 da autoria
de Francisco da Fonseca Henriques, médico de
D. Joao V, vejamos como era visto este peixe

tao criticado. Ora, para este fisico, na perspe-
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tiva da saude, o bacalhau era pior do que a
pescada, dificil de cozer e gerador de humores
melancolicos. Sob a 6tica social, esclareceu
que era comida de pobres e rusticos,adequada
para quem trabalhava exercitando-se muito,
sendo desaconselhado as pessoas delicadas e

sedentarias (Henriques, 1731: 199).

A identificacao dos consumidores foi frequen-
temente evidenciada. Sendo certo que em
qualquer sociedade do Antigo Regime o con-
sumo estava dependente do poder econdmico,
da sazonalidade dos produtos,da localizacao e
do tipo de refeicao, a carne constituiu sempre
o alimento por exceléncia dos abastados, em
detrimento do peixe que,tal como a carne, co-
nhecia precos diversificados,havendo espécies
muito mais valorizadas do que outras (Braga,
2015). Assim, em Aventuras ou logragodes, refe-
riu-se claramente que, em tempo quaresmal,
0s grupos privilegiados sé recorriam ao con-
sumo de bacalhau se nao existissem outros
peixes nobres no mercado. Porém, os pratos
que se preparavam com aquele ingrediente
menos nobre nao ficavam isentos de alguma
sofisticacao, tornando as refeicoes bem dife-
rentes das dos nao abastados, inclusivamente
quando utilizavam o mesmo produto base.
O texto forneceu ainda uma imagem da geo-

grafia social da cidade, por bairros:

Os fidalgos, os condes, os marqueses, 0S es-
trangeiros, os médicos, homens de negocio,
ricacos e a maior parte dos homens de gra-

vata lavada, que todas estas pessoas que nods
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avaliamos em muito, todas assistem do rossio
para cima: Bairro Alto, Patriarcal Queimada,
Sao Bento, Cruz de Buenos Aires, Estrela, etc.
e que todos estes na Quaresma, comem bom
peixe se 0 ha, e sé na extrema necessidade é
que saltam no bacalhau, mas ainda entao o
tratam com um bocado de distin¢cao; porque
uns o fazem albardados, outros com ovos, ou-
tros numa espécie de filhos, outros com man-
teiga, outros com molho de alho. (Aventuras,

1790: 4)

Repare-se que a cidade de Lisboa estava di-
vidida em duas grandes areas. Se o Chiado,
nascido na primeira metade do século XIX,
se tornou o palco da vida cultural e social da
cidade, ja antes toda aquela zona constituia
uma parte nobre, contando com a presenga
de palacetes de varias familias aristocraticas,
de conventos e de igrejas, destruidos, total
ou parcialmente, pelo terramoto de 1755. Por
outro lado, as freguesias de Santa Justa, Sao
Nicolau, Sao Juliao e Madalena tinham uma
ampla tradi¢ao de presenca de gentes do mar
e dos oficios em geral (Couto, 2003: 241-242;
Franca, 2008: 445-448). Ora, claramente o

autor do texto conhecia bem as duas Lisboas.

Um outro folheto insistiu nesta ideia do alar-
gamento dos publicos consumidores. Na Sen-
tenca contra o réu bacalhau, a defesa alegou,
além do preco modesto e da utilidade em dias

de jejum, que:

Quando assado entro na adega,

os tonéis deixo sem pinga.



Na taberna mais grosseira,
na mesa de mais finura,

vou com molho de manteiga
fazer brilhante figura.

Até os mesmos tafuis

em mim acham conforto,
sobre bacalhau com ovos,
chupam garrafas de Porto.
[..]

Se com cebola ou batatas
me poem em prato redondo,
ja julga toda a familia

que tem banquete de estrondo.
Se apareco desfiado

dentro de algum pastelao,
todos gostam, todos gabao
esta minha condicao.
(Sentenca, 1842:1-2)

Enquanto peixe habitualmente consumido por
individuos de fracos recursos, o bacalhau foi
frequentemente apresentado como um prepa-
rado disponivel em tascas, tabernas, baiucas e
estalagens’ — espacos relevantes para as re-
feicdes dos grupos populares —, onde era ad-
quirido por marujos, mochilas e «vil canalha»,
que o comia assado, por vezes queimado, nos
estabelecimentos de Alfama, aparentemente
0s piores da capital. Sofriveis seriam os da
Ribeira das Naus e do Bairro Alto (Aventuras,
1790:5).A sardinha nao tinha um destino dife-

rente. Estava nas alcofas, nas gigas, nos sacos

 Sobre as particularidades destes estabelecimentos poliva-
lentes — ali se comia, se bebia, se jogava -, as dificuldades de
0s caracterizar e os tipos de alimentos que serviam e vendiam
para fora, cf. Lousada, 2004 e 2009.

e nas selhas dos moradores da Ribeira Nova,
«tanto o rico como o pobre, o lacaio como o
marujo, toda a vil canalha ca destes bairros do
mar» (Aventuras, 1790: 6). A referéncia ao con-
sumo por parte de galegos (Sentenca, 1842: 1)
tornou também de novo evidente um outro
grupo com escassos recursos entre os que in-

tegravam o bacalhau na sua alimentacao.

Sabe-se que, em 1825, a populagao residente
ou forasteira que passasse por Lisboa dis-
punha de mais de 1600 estabelecimentos de
comes e bebes, distribuidos pela urbe e mais
concentrados nas zonas dos cais e mercados,
com énfase em trés nucleos: Baixa-Chiadoe
-Bairro Alto, Sao Bento e a zona da Calgada
da Ajuda. Como polos secundarios, refiram-se
a Graga, a Mouraria e o Castelo. Em muitos
destes estabelecimentos, podia-se comer,
beber, adquirir comida para consumir em ou-

tros locais e jogar (Lousada, 2004).

Apopulagao conventual e monastica,enquanto
consumidora de peixe, nao foi esquecida num
dos folhetos. Porém, apresentou-se a aqui-
sicao de bacalhau dependente da nao exis-
téncia de alternativas, o que deu lugar a uma
critica clara aos carmelitas de Lisboa, «<sempre
de mim [bacalhau] se servem quando ndo tém
peixe fresco, ou quando nao tém algum pe-
queno pretexto de saude para comer carne,
pois nao ha um que nao ralhe de mim e nao
maldiga o voto de abstinéncia» (O bacalhau,
1824: 4). Refira-se que a abundancia e a di-

versidade das espécies ictioldgicas permitiam
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que o peixe fosse um dos alimentos presentes
na dieta de ricos e pobres, tanto mais que os
dias de jejum e abstinéncia prescritos pela
Igreja eram em numero elevado (Pommarede,
2002:83-93; Marques, 1981:10; Coelho,1993:
97; Coelho, 2000: 96-97), o que levou alguns
autores a salientar a influéncia daquela insti-
tuicao no consumo das populacdes (Mutge i
Vives, 1988: 110). Por outro lado, nao esque-
¢amos que o peixe ocupou um lugar de re-
levo no regime alimentar das comunidades
monasticas, um pouco por todo o lado (Ignace
e Laborie, 2002: 263-299; Braga, 2015a) e até
em alguns dias de festa. Recorde-se que a
renuncia era entendida como um instrumento
de mortificacao,mas que privacao nao significa
auséncia. Por outro lado, a abstinéncia de
certos alimentos tinha uma relacao direta
com a desejada continéncia sexual. A gula e
0 sexo apareciam como os dois prazeres cor-
porais por exceléncia. Logo, de acordo com 0s
entendimentos dietéticos da época, uma ali-
mentacao fria e seca inibia a pratica sexual, a
qual era estimulada por alimentos quentes e
humidos (Montanari, 2012: 196-197).

O modo de preparar o bacalhau e a sardinha
foi objeto de inventariacao na Sentenca de
proscri¢do. Assim, o primeiro podia ser servido
cozido,assado, albardado, preparado com ovos
e manteiga, molho de alho e em almondegas;
enquanto a sardinha era cozida,assada, prepa-
rada no forno, em tigelada, espichada, tempe-
rada com orégaos e até metida em piveradas

(Sentenga, 1816: 5). O elenco nao destoa de
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um outro anterior, no qual se referiu que era
servida assada, cozida, em fresco, em seco e
salgada, tal como acontecia no bairro Llis-
boeta dos Remolares (Aventuras, 1790: 11-12).
De permeio, um dos folhetos referiu uma re-
feicao, no caso um almoco, entao designado
jantar, de um letrado. O autor mostrou-se cri-
tico das mulheres e dos homens que nelas
confiavam e censurou a refeicao servida pelas
14 horas, composta por caldo de lentilhas,
ovos e sardinhas. Ainda acrescentou que «ou-
tras ridicularias semelhantes» eram cebolas,
chicharos e feijao-frade (Aventuras, 1790: 9).
Outro folheto referiu ainda arroz de bacalhau,
migas de bacalhau e tigelada de bacalhau,
preparada com tomate, salsa, cravo e pimenta

(Senten¢a, 1842: 2).

Em contextos leigos, a primeira receita de
bacalhau que nos aparece esta contida no
manuscrito inédito de Francisco Borges Hen-
riques intitulado Receitas de milhores doces e
de alguns guizados particullares e remedios de
conhecida experiencia que fes Francisco Borges
Henriques para o uzo da sua caza (1715-1729),
uma obra até ao momento sO parcialmente
estudada (Braga, 2004 e 2017). Este autor
apresentou o0 modo de demolhar peixe seco,
um molho para bacalhau e uma receita de fri-
gideira de bacalhau, o que nao deixa de ser
interessante, ja que estamos perante uma ese
pécie pouco apreciada pelo grupo aristocrata.

Assim, escreveu:



todo o peixe seco se deitara de molho em
agua quente, nao muito, e depois em vinagre,
um pouco de tempo, e depois 0 cozerao com
umas pernas de salsa e se coma com o molho
de assado. O peixe seco de pele depois de
estar de molho em agua quente, e tirando-lha
deitado em vinagre um pouco, se pora a ferver
e o limarao, e limado picarao salsa e cebola
e com duas outras colheres de manteiga e
pouca agua se deite o peixe dentro e se lhe
deite pimenta e acafrao com uma pouca de
farinha que engrosse o molho. Se coma com
limao e uma gema de ovo batida. [Molho]
depois do bacalhau cozido, deitarao bastante
manteiga e uns quartinhos de cebola ja co-
zida que ferva na manteiga e terao feita mos-
tarda de grao e a ferveram na manteiga e o
bacalhau e assim o comerao com a mostarda
deitada no molho. [Finalmente a frigideira de
bacalhau:] desfiarao o bacalhau e o deitarao
na frigideira com manteiga, cebola e salsa pi-
cada e sua pimenta e gemas de ovos batidas e
seu sumo de limao. (Braga, 2004: 57-58)

Se nos detivermos nas obras de cozinha im-
pressas,até a data da publicacao dos folhetos®
apenas o Cozinheiro moderno ou nova arte de
cozinha, da autoria de Lucas Rigaud, cuja pri-
meira edicao datou de 1780, integrou varias
receitas de bacalhau. A saber, a provencal, a
bechamel e assado nas grelhas e por outros

modos!t. Neste ultimo caso, apareceram mais

0 Uma analise desta matéria, até aos nossos dias, pode ser
vista em Sobral 2013: 619-649.

1 Esta obra integrou também uma receita de sardinhas com
ervas finas, um prato preparado no forno (Rigaud, 1999: 192).

cinco receitas. Portanto, oito pratos diferentes
(Rigaud, 1999: 196). Atendendo a que, nesta
época, todos os livros de cozinha se desti-
navam aos grupos com poder aquisitivo, em
concreto aos profissionais que os preparavam
e serviam, nao € de estranhar que as receitas

apresentem alguma sofisticagao.

Se, a partir do final do século xv, os portu-
gueses se dedicaram a pesca do bacalhau,

situacao que posteriormente se alterou'?, no

12 No final do século Xxv, as viagens de Descobrimento deram
conta de uma nova realidade geografica com interesse econé-
mico. Com uma cronologia até hoje imprecisa, terdo ocorrido
as viagens de Joao Fernandes Labrador, um acoriano da ilha
Terceira, as de Gaspar e Miguel Corte Real, igualmente aco-
rianos, e a de Giovanni Caboto que,com marinheiros de Bristol
e a cargo de Henrique VII, rei de Inglaterra, em 1497, teria
chegado a Gronelandia. Da segunda viagem de Gaspar Corte
Real,em 1502, chegaram a Portugal autoctones vestidos com
peles. Em 1508, ja se estabelecera uma coldnia portuguesa
na Terra Nova, Terra Verde ou Terra dos Corte Reais, financiada
por mercadores de Viana da Foz do Lima (atualmente Viana
do Castelo), de Aveiro e da ilha Terceira. Os portugueses con-
trolavam o litoral e mantinham contactos amistosos com as
populagoes locais, que mais tarde se deterioraram (Moutinho,
1985: 15-22; Magalhaes: 2001: 17-30; Varela, 2001: 31-50).
A exploragao piscicola sistematica do bacalhau havia co-
mecado concentrando-se, sobretudo, entre fins de margo e
principios de outubro,com a rota Aveiro - ilha Terceira - Gulf
Stream - Peninsula do Labrador. A existéncia de sal portu-
gués em quantidade e qualidade facilitou a conservacao do
produto. Novas vagas de colonizacao iriam reforgar a colonia
portuguesa, nos anos 30 do século xvi,com gente oriunda de
Viana e, em 1567, com naturais da ilha Terceira (Acores). Em
meados do século xvi,de Aveiro saiam anualmente 150 navios
pesqueiros, conferindo a vila uma situagao de desafogo eco-
némico que terminara no final da centuria (Moutinho, 1985:
19; Amorim, 2001: 66). Entretanto, a concorréncia de outros
povos comegou a fazer-se notar. A Franga foi manifestando
um interesse crescente, especialmente a partir de 1534,com a
viagem de Jacques Cartier. Portugal comecou a perder terreno
face a franceses, ingleses e espanhdis, o que se tornou parti-
cularmente visivel durante a segunda metade do século xvi,
quando o corso e a exploragao do agucar brasileiro fizeram
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seéculo Xviil, 0 consumo estava dependente da
importacao via Inglaterra,a qual ndao deixou de
ser objeto de reflexao critica. Assim, referiu-se
que o bacalhau sem cabeca corria mundo para
enriquecer tiranos, isto €, os ingleses, pois 0s
portugueses «trocam 0O ouro por peixe seco
que por maltratado em sua cura serve mais
a arruinar os corpos que deles se alimentam
do que a sua nutricao» (O bacalhau, 1824
5-6). Num outro folheto, alguém se interroga:
«Diz-me, pois, bacalhau, porque sais tu de In-
glaterra e te acodes a Lisboa,fazendo aos mais
peixes guerrax» (Sentenca, 1842: 1). Recorde-se
que, em 1715, o tratado de Utreque implicou
0 desaparecimento das rotas peninsulares do
bacalhau, favorecendo os ingleses (Moutinho,
1985: 22-23; Amorim, 2001: 66-67). Apds um
longo interregno, s6 a partir dos anos de 1830
Portugal apetrechou de novo a frota baca-
lhoeira, devido a incentivos diversos. Com a
Companhia das Pescas Lisbonenses (1837-
-1856), a atividade piscatoria nos bancos da
Terra Nova e da Islandia conheceu novo fo-
lego, ainda que por um curto periodo. Porém, a
atividade continuaria contando com a partici-
pacao da frota acoriana da firma Salomao Ben-
saude e Filhos (1858-1862) e suas sucessoras,
que aproveitaram para diversificar a expansao
da casa comercial (Moutinho, 1985: 24-29).
Ora, a maior parte dos folhetos foi publicada

antes do ressurgimento da frota bacalhoeira

diminuir a participagao portuguesa na pesca do bacalhau,
levando a necessidade de o importar.
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portuguesa,nao a podendo referir.Por outro lado,
em nenhum deles houve referéncias a pesca

portuguesa no Atlantico Norte no passado.

3. Em jeito de balanco
De comida de pobres a prato apreciado por
endinheirados, eis um percurso que, embora
s6 se tenha concretizado cabalmente durante
0 século xx, tem antecedentes documentados
desde Setecentos, para a sardinha e, em es-
pecial, para o bacalhau. Porém, desde logo se
tornou claro que, durante o Antigo Regime,
o peixe vindo do Atlantico Norte chegava a
mesa dos aristocratas preparado com sofis-
ticagao, ao contrario do que era servido em
espacos de restauracao popular, caso das ta-
bernas e baiucas. Presente igualmente nas
refeicoes do clero e de consumo crescente
devido a abundancia, aos precos baixos e ao
elevado numero de dias magros, nunca deixou
de ser alvo de mas vontades, quer por quem
0 consumia quer pelos médicos, que 0 consi-
deravam Util apenas para os que gastassem
muita energia, em trabalhos que implicassem

esforco fisico.

Apresentado pelos folhetos em estudo de
forma satirica, tentando suscitar o riso dos
leitores, pelos dialogos, pelas criticas e pelas
imagens e metaforas neles incluidos, o baca-
lhau e a sardinha foram mostrados nos seus
varios espacos de consumo, fazendo alusao a
diversos bairros da capital, mas também refe-
renciados em relagao a consumidores pobres

e abastados, leigos e eclesiasticos. Nao foram



esquecidas as caracteristicas dos peixes — as-
petos, cores, cheiros, sabores —, as formas de
preparacao dos pratos e as épocas de maior
consumo, bem como as criticas ao comércio
inglés, antes do ressurgimento da frota baca-

lhoeira portuguesa.

Nestas obras literarias, recriaram-se am-
bientes, gestos e objetos que eram familiares
aos que entao viviam. Ao situarem aconte-
cimentos e espacos conhecidos, os autores
procuraram a proximidade e a identificacao
de quem lia os folhetos, permitindo conhecer
as sociabilidades a volta da cozinha, da mesa
e dos gestos ligados a producao, a circulagao
e ao consumo do bacalhau e da sardinha. Os
testemunhos literarios foram totalmente cor-
roborados por outras fontes, evidenciando-se,

deste modo, o valor que apresentam.
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