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Résumé

En tant qu’impot royal, prélevé en réponse aux nécessités de la
préparation du premier repas exigé par la Cour a son arrivée dans
une ville ou village, la cueillette («colheita», em portugués) devait
assurer une couverture sans faille des besoins d’une telle occasion.
Malgré son évolution et la perte de ses caractéristiques originelles,
il subsiste quelques sources permettant d’en évaluer le caractére
opérationnel qui lui permettait de répondre aux exigences d’un
repas aussi abondant que varié, consommé par des convives aussi
nombreaux qu’exigeants.

Sabemos como, durante toda a Idade Média, reis e senhores
foram caminhantes imbativeis. Deslocando-se por espacos mais ou
menos dilatados — no minimo a medida das terras que cada um deles
senhoreava — arrastavam sempre consigo comitivas mais ou menos
numerosas, de acordo com as circunstancias de momento, mas, prin-
cipalmente, com o poder que cada um deles detinha. Eram séquitos
compostos sempre — e nomedamente no caso do monarca — por pes-
soas habituadas ao melhor que a época podia oferecer e a exigir esse
melhor em superabundincia. Em tudo e assim também, e talvez em
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primeiro lugar, na alimentacdo. Deste modo, quando tais comitivas
chegavam a qualquer lugar, cidade ou aldeia, igreja ou mosteiro,
cansadas, em regra, de longo viajar, queriam e precisavam uma
refei¢do copiosa que lhes restaurasse as forgas e satisfizesse o ape-
tite. Como sempre queriam-na confeccionada, tanto quanto possi-
vel, a base dos alimentos mais geralmente apreciados.

Sobretudo nos mais recuados tempos medievais, em que esses
produtos ndo abundavam, em que as trocas inter-regionais eram tio
dificeis, a chegada do séquito senhorial podia causar sérios proble-
mas de abastecimento, reflectidos em graves inconvenientes para os
moradores, mas também para os viajantes!. Havia que criar meca-
nismos capazes de suprimir ou a0 menos minimizar esses problemas
e naturalmente eles foram criados, de forma semelhante, em todo o
lado, e consubstanciados no direito feudal da hospedagemzz a obri-
gatoriedade, por parte dos moradores do lugar, do fornecimento de
viveres e alfaias destinados a confeccionar a primeira refeicdo dos
recém-chegados. Foi assim, como disse, em todo o lado. Foi assim
em Portugal e para o seu monarca. Neste caso — o do soberano — tal
direito transformou-se em tributo piiblico — a colheita — cujo paga-
mento, no caso das povoag()es3, foi, inclusive, assumido colectiva-
mente pelo concelho®.

E possivel que, nos seus primérdios, os géneros envolvidos
no pagamento da colheita, bem como as respectivas quantidades,
fossem muito varidveis. Conhecida a aproximacio da corte régia,
por emissérios expressamente enviados ou pelos rumores que a sua
passagem nas imedia¢des nunca deixava de suscitar, os moradores
disponibilizariam, para a primeira comida dos visitantes, aqueles
viveres que possuiam ou lhes haviam sido requisitados, em maior
ou menor quantidade de acordo com o nimero de pessoas a ali-
mentar.

Esses pagamentos, como, alids, todos os do género, ndo deviam
ser demasiado populares ¢ daf uma natural resisténcia i sua solugdo

! Foi este um assunto j4 abordado por muitos autores, nomeadamente — e para
citar apenas um dos primeiros — por Alexandre Herculano (cf. Histéria de Portugal, ed.
anotada por José Mattoso, t. IV, Lisboa, 1981, pp. 532-533).

2 Cf., entre outros, José Mattoso, Identificacdo de um Pais. Ensaio sobre as ori-
gens de Portugal. 1096-1325, vol. I, Composicdo, Lisboa, 1985, pp. 93-94.

3 Sabemos como, em numerosos €asos, igrejas e mosteiros tinham também a
obrigacdo de solver este tributo.

4 Cf. Robert Durand, Les campagnes portugaises Entre Douro et Tage aux Xlle
et Xllle siecles, Paris, 1982, pp. 162, 469.
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e a correspondente pressa, por parte dos senhores, em estabelecer
parimetros dentro dos quais a cobranga se efectuasse. Parametros
que ndo poderiam ser demasiado rigidos. Nem todos os alimentos se
encontravam disponiveis em qualquer época do ano, nem todas as
regides podiam fornecer a totalidade dos produtos desejdveis, nem
todos os viveres podiam ser consumidos indiscriminadamente, ao
longo do ano e da semana’, nem sempre a corte régia era integrada
por igual nimero de pessoas.

Foi, pois, dentro de uma certa maleabilidade que se estabelece-
ram as primeiras colheitas régias, mas desde cedo se fixaram na sua
fluidez, em vetustos tempos, para vetustos monarcas®.

Mas com o evoluir das condi¢cdes econémicas e sociais das
populagdes, com a generalizagdo dos mecanismos de permuta em
que o dinheiro desempenhava o principal papel’, com a cada vez
maior e mais rapida circulagdo dos produtos, as circunstancias que
fizeram surgir a colheita régia com o seu cardcter de necessidade,
atenuaram-se de forma muito significativa ou até€ desapareceram.

Naturalmente, esse facto ndo acarretou a supressdo do tributo.
Era, como todos os outros, uma fonte de receitas. E nao era facil
abrir mao de quaisquer receitas, sobretudo quando o costume ja as
sancionara e haviam sido originadas por uma prioridade tdo obvia.
Mas as caracteristicas do imposto, essas sim, modificaram-se
imenso. Deixando de constituir uma refei¢do concreta, a consumir
por pessoas concretas, cristalizou-se em listas rigidas, muito seme-
lhantes em todo o lado8, listas integradas pelos viveres capazds de
produzir uma boa e completa refei¢do medieval e alimentar copio-
samente um numeroso grupo de pessoas’. Em primeiro lugar muito

5 Nfio esquecamos as disposi¢des religiosas que prescreviam a abstinéncia de
carnes em numerosos dias do ano. Adiante voltarei a referir-me a este assunto.

6 Niio conhego listas elaboradas para a cobranga da colheita, anteriores ao século
XI1I1. Todavia elas reportam-se a épocas anteriores, algumas delas, muito anteriores, se
bem que quase sempre com datas indeterminadas.

7 Sobre este assunto € interessante consultar o trabalho de José Mattoso, «Rumos
novos», Histéria de Portugal, dirig. por José Hermano Saraiva, vol. 3, Lisboa, 1983,
pp. 137-143.

8 Pelo menos de entre aquelas listas que chegaram até nds e sabemos que apre-
sentam a totalidade do tributo. Existem, € certo, vdrias outras informagdes diferentes,
insertas sobretudo em forais, mas que estdo longe de representar o pagamento total.
Alids j4 Herculano verificara a discrepancia que neste assunto se notava, em muitas
localidades, entre a letra do foral e a préatica (ob. cit., vol. 1V, pp. 533-534).

? Em trabalho que anteriormente realizei sobre algumas destas listas, verifiquei,
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pao, o alimento sem o qual a Idade Média curopeia padecia fome e
estiolava; em segundo lugar as carnes, o alimento dos fortes, varia-
das e abundantes: a vaca, o carneiro, o porco, as aves, os cabritos, os
leitdes; a regar a ementa, o vinho, a bebida por exceléncia, em
grande abundéncia, para grandes bebedores!; por ultimo mais
alguns produtos menos substanciais, mas destinados a tornar os pra-
tos mais requintados e saborosos: 0s ovos, a manteiga, o vinagre, as
especiarias ou o dinheiro para as comprar, o mel. Todos os alimen-
tos requisitados em grandes quantidades.

No seu conjunto estes viveres, adequadamente combinados,
produziriam a refei¢do ideal para o homem da Idade Média, ainda
mesmo o mais poderoso e rico. Isto é, a colheita régia transformara-

de acordo com padrdes encontrados para outras regides da Europa e reportados as mais
altas camadas sociais, que 0s viveres ai mencionados seriam capazes de alimentar
muito bem, & volta de trezentas e cinquenta pessoas («A colheita régia medieval,
padrdo alimentar de qualidade (Um contributo beirdo)», Comunicagées das I Jornadas
de historia regional do distrito de Castelo Branco, (13, 14 e 15 de Novembro de 1 987),
Castelo Branco, 1994, p. 101).

19 Todos os autores que se t€m debrugado sobre o consumo de vinho na Idade
Meédia, tém deparado com ragdes muito avultadas, na ordemn dos dois litros por dia e
por pessoa. S&o muito numerosos os trabalhos possiveis de consultar, Vejam-se, por
exemplo, A. H. de Oliveira Marques, A sociedade medieval portuguesa. Aspectos de
vida quotidiana, Lisboa, 1964, p. 16; Salvador Dias Arnaut, <A arte de comer em
Portugal na Idade Média», introducdo histérica a O «Livio de Cozinha» da Infanta D.
Maria de Portugal, ed. pelo mesmo e Giacinto Manuppella, Coimbra, 1967, p. LXII;
Louis Stouff, Ravitaillement et alimentation en Provence aux XIVe et XVe siécles,
Paris-La Haya, 1970, pp. 229-230; Bernard Chevalier, «Alimentation et niveau de vie
a Tours a la fin du X Ve siécle», Bulletin Philologique et Historique, ano de 1968, vol.
1, Les problémes de I'alimentation, 1971, p- 147; Hubert Collin, «Les ressources ali-
mentaires en Lorraine pendant la premigre partie du XIVe siecle», ib., p. 66; Pierre
Charbonnier, «L’alimentation d’un seigneur auvergnat au début du X Ve siecle», ib., p.
86; Frangois Maillard, «Les dépenses de 1"hotel du comte Jean d’Angouléme pour le
segond semestre 1462», ib., p. 121; Massimo Montanari, L’alimentazione contadina
nell’alto Medioevo, Ndpoles, 1979, pp. 382-384; Ivana Ait, «II commercio delle derrate
alimentari nella Roma del’400», Archeologia Medievale, vol. VIII, pp. 168-170;
Charles-Marie de la Ronciére, «Alimentation et ravitaillement 3 Florence au X[ Ve sie-
cle», ib., p. 183; Alfio Cortonesi, «Le spese in vitualibus della Domus Helemosine
Sancti Petri di Romax, ib., p. 201; Iria Goncalves, «Acerca da alimentag¢do medieval»,
Imagens do mundo medieval, Lisboa, 1988, p. 210.

Em ocasides especiais chegaram mesmo a encontrar-se consumos de quatro
litros por pessoa: Jean-Pierre Leguay, «Une manifestation de sociabilité urbaine: Les
banquets municipaux en France aux XIVe et XVe siecles», La sociabilité & table.
Comensalité et convivialité i travers les ages, org. por Martin Aurell, Olivier Dumoulin
e Frangoise Thelemon, Rufio, 1992, p. 191.
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se no padrdo alimentar da maxima qualidade'!. S6 que ndo poderia
ser consumido em todos os dias do ano, nomeadamente nas sextas-
feiras e durante a Quaresma e o0 Advento. Para estas alturas nada
estava previsto e, ainda assim, elas eram bastante numerosas 2, Para
mais a cobranga tornara-se anual € em data fixa'3, passando a ser
independente da presenca ou auséncia do monarca no local.

Para 14 disto faltava apenas, para a sua completa descaracteri-
zacdo, que ela fosse transformada em dinheiro. Foi o dltimo passo e
nao tardou a ser dado.

%k ok sk

Se para o estudo daquelas tltimas fases do tributo a documen-
tacdo abunda, para o das primeiras a sua escassez ¢ por demais desa-
nimadora. Tanto quanto me foi possivel saber!4, nada se conhece
acerca da mais antiga forma de cobranc¢a. Da pnmltiva fixacdo a que
atras me referi e que deveria ter dado origem a numerosas formas,
mais ou menos diferentes umas das outras, apenas chegaram até€ nos
dois modelos: o primeiro, conhecido por documento de 1220'°, mas
referenciando D. Sancho I e ndo necessariamente como o seu mais
antigo utente!®, reporta-se a contribui¢do paga em Guimaraes; 0
segundo de época préxima, chegou-nos 7por mais de uma via, de
proveniéncia diversa embora aparentada!” e respeita a pontos con—
cretos do julgado de Flguelredo ou a todo ele em conjunto!8
Embora constituam um unico tipo, existem entre eles umas quantas

1 Cf. nota 9.

12 A. H. de Oliveira Marques, ob. cit., p. 168.

13 Sdo numerosissimos os exemplos desta fixa¢do de data. Muitos deles podem
encontrar-se na documentacdo publicada por Luis Fernando de Carvalho Dias, Forais
manuelinos do reino de Portugal e do Algarve, Beira, s. 1., 1961 e Estremadura, s. 1.,
1962, passim.

14 Fiz, no entanto, uma longa investiga¢io sobre o assunto, que me demorou
vérios anos € me levou a consultar numerosos fundos arquivisticos.

BANTT, Ing. de D. Afonso I1, liv. 1, fl. 119; Vimaranis Monumenta Historica,
vol. I1, p. 186.

16 O documento indica concretamente que aqueles alimentos eram dados a
«domino regi Sancio», 0 que ndo impede a sua cobranga, na mesma base, anterior-
mente a este monarca.

17 Chegaram-nos sempre a partir de inquirigdes, embora uma delas respeitasse
exclusivamente ao assunto da colheita régia.

I8 ANTT, Gaveta 11, m. 6, n° 1; Reis, liv. 2, fl. 35v°-36; Ing. de D. Afonso 111,
liv. 2, fl. 40-40v°, publicada, esta \ltima fonte, em Memorias para a historia das inqui-

rigoes dos primeiros reinados de Portugal, Lisboa, 1813, doc. XI1, pp. 41-42.
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diferencas, alids pequenas'®. A ténica deve, porém, colocar-se nas
semelhangas. Com efeito, ambos os modelos apresentam entre si
muitos pontos comuns e alguns deles foram conservados na lista
tipo cristalizada posteriormente, aquela a que atrds me referi como
representativa de um padrdo alimentar ideal. Desta, diferem em
vérios pormenores ¢ sobretudo na inclusdo das caracteristicas que
visivelmente mostram a operacionalidade do tributo.

Analisemos a documentacéo disponivel.

Naturalmente, as viagens do monarca sucediam-se ao longo de
todo 0 ano e a sua chegada a cada lugar podia verificar-se em qual-
quer dia da semana. Isto €, havia muitas probabilidades de ser neces-
sariamente «magra» a refei¢@o a servir aos visitantes, com cardipio
de que as carnes estariam por completo ausentes. Assim, havia que
considerar as duas tltimas hip6teses: volumosa e variada tratando-
se de ementa «gorda», restrita ¢ monétona no caso oposto.

Na primeira hipétese serviam-se, tal como no modelo poste-
riormente cristalizado, variegadas carnes: de vaca, o animal capaz,
por si s6, de fartar muita gente, de sélido apetite; de carneiro, tio
apreciado em todo o mundo mediterranico; de porco, o animal mais
suculento; cabritos, animais jovens, de carnes tenras, as mais sabo-
rosas, as mais caras2’; galinhas, patos, considerados, como de uma
maneira geral todas as aves, de paladar tdo excelente que muitas
vezes eram reservadas para os dias festivos®!. Espécies multiplas,

19 Mais minuciosa aquela que provém de Guimaries.

200 aprego por estas carnes nota-se até pela selectividade de consumo que apre-
sentaram durante toda a [dade Média, localizado de maneira especial nas cidades ¢ nas
casas senhoriais. Vdrios autores, baseados em informagdes provenientes dos mais
diversos locais, t8m verificado este facto. Podem consultar-se, entre outros: Henri
Dubled, «L’organisation de la boucherie et la consommation de viande 2 Carpentas au
XVe siecle», Bulletin Philologique et Historique, ano de 1968, vol. 1, Les problemes de
L’alimentation, 1971, p. 153; Robert Favreau, «La boucheric en Poitou 2 la fin du
Moyen Age», ib., p. 316; Franca Leverotti, «Il consumo della carne a Massa all’inizio
del XV secolo. Prime considerazione», Archeologia Medievale, Vol. VIII, 1981, pp.
232-233; Mirella Biasotti e Paola Isetti, «L alimentazione dall’osteologia animale in
Liguria», ib., pp. 239, 242, 243; Santa Frescura Nepoti, «Macellazione e consumo della
carne a Bologna», ib., pp. 286-289; Louis Stouff, ob. cit., pp. 235-252; Jean-Pierre
Molénat, «Menus des pauvres, menus des confréres & Tolede dans la deuzieme moitié
du XVe¢ siecle», Manger et boire au Moyen Age, t. 1, Aliments et société, Nice, 1984,
p. 317. .

21 Jacques Le Goff, «Codes vestimentaire et alimentaire dans Erec et Enide»,
L'imaginaire médiéval, Paris, 1985, p. 205; Monique Sommé, «L’alimentation quoti-
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embora, algumas delas, em alternativa. Nunca, porém, em nimero
inferior a quatro variedades e as mais das vezes cinco®”. A Idade
Média rica e poderosa alimentava-se sempre, em cada refeigdo, de
carnes variadas ou, pelo menos, de carnes preparadas com técnicas
culindrias diferentes, a conferirem-lhes paladares também diferen-
tes?>.

Além de diversificadas estas carnes eram servidas em abun-
dancia. A volta de quatrocentos a quatrocentos e trinta quilos no jul-
gado de Figueiredo?*, ali na Beira Litoral; trezentos e vinte, aproxi-
madamente, em Guimardes?>. Pesos, todos eles, calculados a partir
das menores quantidades previstas em cada caso?. Estava garantido
alimento farto para numeroso grupo de pessoas, mesmo de grande
apetite e habitos de desperdicio.

Destas carnes podiam retirar-se algumas — umas quantas gali-
nhas — para consumo dos acores, falcdes, gerifaltes do rei?’, que
raramente deixavam de o acompanhar nas suas deambulagdes, até
porque em qualquer lado podia surgir a oportunidade de uma boa

dienne & la cour de Bourgogne au milieu du XVe Sigcle», Bulletin Philologique et
Historique, ano de 1968, vol. 1, Les problémes de Ialimentation, 1971, p. 111; Bernard
Chevalier, ob. cit., p. 147, Adéline Rucquoi, «Alimentation des riches, alimentation des
pauvres dans une ville castillane au XVe siecle», Manger et boire au Moyen Age, t. 1,
Aliments et société, Nice, 1984, pp. 300-301; G. Hyvernat-Pou, «Un repas princier a la
fin du X Ve siécle», ib., p. 262; Lucie Bolens, La cuisine andalouse, un art de vivre. Xle-
-Xllle siecle, Paris, 1990, p. 72; Teresa-Maria Vinyoles i Vidal, La vida quotidiana a
Barcelona vers 1400, Barcelona, 1985, p. 166; id., «El rebost, la taula i la cuina dels
frares barcelonins al 1400», Alimentacid i societat a la Catalunya medieval, Barcelona,
1988, p. 262.

22 Cf. a documentagiio citada nas notas 15 e 18,

23 Basta lembrar a bem conhecida lei de 1340, destinada a refrear, entre outros,
os abusos com os gastos da alimentagfo, para nos apercebermos do facto (cf. A. H. de
Oliveira Marques, «A pragmdtica de 1340», Ensaios de histéria medieval portuguesa,
Lisboa, 1965, pp. 145-146).

2 ANTT, Gaveta 11, m. 6, n° 1; Inq. de D. Afonso 11, liv. 2, fl. 40-40v°.

5 ANTT, Ing. de D. Afonso 11, liv. 1, fl. 119; Vimaranis Monumenta Historica,
vol. 1L, p. 186.

26 Naturalmente, tive de calcular o peso das carnes a partir do niimero de reses
indicadas, o que ¢ tarefa deveras delicada, uma vez que, como € sabido, os progressos
obtidos na pecudria em tempos préximos de nds aumentaram consideravelmente o peso
dos animais, ndo sendo por isso possivel utilizar os nimeros actuais. Servi-me de valo-
res obtidos em outras regides da Europa, encontrados a partir de numerosas indicagdes
de peso de animais concretos, abatidos para consumo. Utilizei fundamentalmente a
obra de Louis Stouff que tenho vindo a citar ¢ onde ele apresenta diversos quadros
como apéndice, contendo abundantes informacdes sobre este assunto.

27 «Pro ad suas aues», diz-se no documento referente a Guimarées.
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cacada de altanaria. Mas isso nio encurtava as ragoes dos homens e
ainda que assim fosse, o facto bem compensado seria pela diversao
que os volateis proporcionariam e pelo eventual acréscimo de umas
quantas variedades de aves, resultado da venagdo, a tornar ainda
mais diversificado o repasto.

Para permitir maior variedade na confecgdo dos pratos, nio fal-
tavam, também aqui, os ovos de que a Idade Média abastada fez
tanto uso. Igualmente em grandes quantidades: cem na Beira, ses-
senta ou setenta no Minho.

Todas as carnes seriam cozinhadas com manteiga, sempre que
a técnica culindria utilizasse o emprego de uma gordura.

Em oposi¢do a estas, as refeicoes «magras» eram mesmo
pobres, tanto nas qualidades como nas quantidades previstas. Com
efeito os pratos seriam preparados 2 base da pescada, seca ou con-
servada por salgacdo?® e para 14 dela apenas uma iguaria de peixe
fresco, eventualmente s6 para a mesa do rei?? e, ainda assim, muitas
vezes nao seria facil ou seria mesmo impossivel encontra-1030.

A esta «magreza» prépria do alimento, juntava-se, como disse,
a «magreza» da quantidade: sessenta pescadas — para toda a casa,
explicava-se, por exemplo, em Guimardes3!. Todavia o rei e a sua
cémara, além de quantos comessem com ele, tinham direito a peixe
fresco ou, na sua falta, a congros secos32. Portanto aqui, aquelas
pescadas ndo se destinavam nunca a todo o séquito. A ser assim elas
seriam, sem divida, menos do que insuficientes. Como o eram em
outros lugares, onde podiam ser aumentadas de mais algumas uni-
dades — doze ou dezoito®3, ou acrescidas de uma dose de peixe
fresco. Ainda assim, nada em demasia. Na verdade, comparando
estas pobrezas com a exuberincia das carnes, somos obrigados a

28 Em nenhum dos documentos que estou analisando se indica a forma de apre-
sentagdo destas pescadas. Mas a elas se opde o peixe fresco, o que aponta para terem
elas sido objecto de qualquer tipo de manipulagdo, tendente 4 sua conserva. E mais
provével que essa manipulagéio fosse a secagem.

2 AN.TT, Ing. de D. Afonso I, liv. 1, f1. 119.

30 Na verdade, como adiante refiro, o rei e 0s que com ele comiam, tinham
direito a uma iguaria de peixe fresco que, no entanto, podia ser substituido por pescado
seco. Aparentemente, portanto, podia acontecer que sG este estivesse disponivel.

31 Nio é possivel saber quantas pessoas constituiam a casa do rei, embora aqui
tomada num sentido algo restrito. Apesar disso e comparando sobretudo com as quan-
tidades de carne previstas, parece-me um quantitativo muito pouco avultado.

2 ANTT, Ing. de D. Afonso I1, liv. 1, 1. 119.

3 ANTT, Gaveta 11, m. 6, n° 1; Reis, liv. 2, fl. 35v°-36.
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reconhecer que a corte fazia mesmo feniténcia quando era obrigada
a abster-se do seu manjar preferido®*.

Até o tempero, neste caso, era pobre. Naturalmente o peixe
podia ser condimentado com o sal, o vinagre, mesmo as cebolas e
os alhos, que nunca faltavam, mas a gordura? Presente em todos o0s
casos analisados, s6 a manteiga. Mas esta, como produto que era de
origem animal, nem sempre poderia ser utilizada. E s6 na refeicdo a
servir, alternadamente, ora por Avelds ora por Valongo, na Beira
Litoral, se previa o azeite como gordura de substituigﬁo”. Nos
outros casos, como seria? Peixe cozinhado e servido sem qualquer
gordura? Mesmo o peixe seco? Ou a utilizagdo, apesar de tudo, da
manteiga?

A acompanhar este pescado podiam aparecer as hortaligas,
iguaria «magra» também, nio muito apreciada por quantos podiam
consumir outros viveres, o que era o caso. Talvez a continuagdo do
sacrificio alimentar, em dia de abstinéncia. De qualquer modo a ape-
sar de tudo melhorava a refeicao, tal como a fruta, talvez a ocupar o
lugar da sobremesa®. Jantar acompanhado com alimentos leves,
desabituais a2 mesa do rei e da corte, pelo menos em carddpio possi-
vel de elaborar a base dos viveres constitutivos da colheita®’.

Em dia de carne como em dia de peixe, o pdo era o alimento
bésico. Nio podia estar ausente de nenhuma mesa medieval, embora
pudesse variar muito, tanto na qualidade do fabrico como nos
cereais — ou farinhas de outras proveniéncias® — que entravam na
sua composi¢ao.

34 Sobre a apeténcia que o homem medieval manifestava pela carne € o que isso
significava para ele em termos culturais, é muito interessante o trabalho de Massimo
Montanari, Alimentazione e cultura nel Medioevo, Roma-Bari, 1988.

33 Doc. cit. na nota 33.

36 ANTT, Ing. de D. Afonso I, liv. 2, fl. 40-40v°, Memorias para a historia
das inquiri¢oes dos primeiros reinados de Portugal, doc. XII, pp. 41-42.

37 Com efeito, sdo estes os tnicos exemplos em que tal tipo de comestiveis faz
parte dos viveres constitutivos da colheita régia.

38 E sabido como a sociedade medieval, perante a falta de cereais, procurou nao
importa que outros produtos alternativos, desde que fossem minimamente adequados a
farinag@o. Estdo neste caso as leguminosas, as castanhas, as bolotas a até algumas rai-
zes. (A. H. de Oliveira Marques, ob. cit., p. 15; id., Introducdo a histéria da agricul-
tura em Portugal. A questdo cerealifera durante a Idade Média, 3* ed., Lisboa, 1978,
p. 227; Lucie Bolens, «Pain quotidien et pain de disette dans I’Espagne musulmane»,
Agronomes andalous du Moyen Age, Genebra, 1981, p. 265; Giovani Cherubini, «La
«civilta» del castagno in Italia alla fine del Medioevox», Archeologia Medievale, vol. 111,
1981, p, 249; Massimo Montanari, «La societa medievale di fronte alla carestia»,
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Aqui, na primeira mesa do Pais, a farinha mais utilizada era a
de trigo € por vezes exclusivamente essa. Na verdade a documenta-
¢do, embora nem sempre seja explicita a tal respeito, sugere-nos
precisamente isso. Nas colheitas a solver em terras beiras, ou se
indicava de forma clara que mais de 90% dos pées deviam ser fabri-
cados com o cereal nobre3?, enquanto acerca do restante nada se
estabelecia®’, ou apenas se mencionava o pdo de forma genérica, o
que logicamente pressupunha, na circunstincia, o emprego da
mesma farinha.

Estamos melhor esclarecidos no caso da terra minhota. A{ os
cereais ficaram bem explicitados — trigo, centeio e milho em partes
iguais — mas houve o cuidado de esclarecer que o primeiro se desti-
nava ao rei ¢ a toda a sua casa e o dltimo — ou talvez os dltimos — ao
consumo dos cdes. S6 para o centeio nio ficou cabalmente indicada
a respectiva afectacdo. Podia ser destinado aos servicais ou aos
pobres que sempre se aproximavam de uma mesa farta e caminha-
vam, até, na esteira do monarca. Qu podia acabar de igual modo
como alimento dos cdes. Com efeito, o documento em causa deixou
enumerados os cereais — trigo, centeio e milho — acrescentando a
seguir: «pro facere panem et boronam pro suis canibus». S6 ficou
explicitado, na continuagio do texto, a quem eram afectadas as qua-
lidades de pdo a fabricar com o trigo. Podem, aqueles «panem et
boronam», considerar-se referidos ao centeio e a0 milho e dirigidos
ambos a0 mesmo consumo. A tal respeito sabemos apenas que estes,
€omo os outros paes, eram confeccionados com farinhas estremes e
n@o com misturas, pois até o local de fabrico era diferente para cada
um deles*!.

Se a fartura ou a miséria de pao era o barémetro que indicava a
fartura ou a miséria alimentar, ele devia ser abundante, nas proximi-
dades do rei. E era.

Nio conhecemos, € certo, a composi¢do do séquito real,
mesmo esquecendo as variagdes a que estava sujeito. Mas, nas

Campagne medievale. Strutture produttive, rapporti di lavoro, sistema alimentari,
Turim, 1984, pp. 191-200.

3 Esse pio devia ser entregue na forma de trigo amassado (A.N.T.T, Gaveia 11,
m. 6, n° I; Reis, liv. 2, fl. 35v°-36).

40 Era o pdo para a cozinha (ib.). Destinado a entrar na confeccio de algum
prato? Nesse caso devia ser também de trigo, embora, eventualmente, de qualidade um
pouco inferior, menos «alvo». Ou seria para consumo do pessoal da cozinha? Sendo
assim poderia ser um pdo de mistura ou até mesmo de segunda.

H Vimaranis Monumenta Historica, vol. 11, p. 186.
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vetustas épocas em que se fixou o tributo, ele ndo deveria ser nunca
numeroso em exagero. Por isso os trezentos e sessenta ou quatro-
centos e trinta paes*” — ou mais ainda — a que tinha direito em terras
da Beira; os trezentos e sessenta de trigo e talvez um pouco menos
de cada um dos cereais de segunda — talvez por volta de uns seis-
centos, divididos em partes iguais entre o centeio € milho*3 — eram,
com efeito, quantidades que ndo envergonhariam a corte.
Considerando para mais, como considerei para chegar aos célculos
acima, que se tratava de paes grandes, muito grandes mesmo, cOmo

entdo se gostava de os confeccionar e, bons comedores de pdo que

todos eram, como todos gostavam de os saborear*t,

Até mesmo os cides, embora sempre numerosos em qualquer
séquito senhorial, ndo podiam queixar-se. Tinham alimento com far-
tura, para mais aquele ahmento que os seus donos consideravam o
mais adequado para eles*

Bem saciada a fome, precisava—se, ao mesmo tempo, cuidar da
sede. E, para isso, nada melhor que um bom vinho. Em toda a zona

42 Em todas estas fontes que venho analisando, o pdo foi sempre apresentado
ainda sob a forma de cereal e medido em alqueires, quarteiros, teigas. Foi, pois, neces-
sdrio proceder a diversos célculos para chegar aos resultados que apresento. Em pri-
meiro lugar foi preciso reduzir todas as medidas a uma mesma unidade, que logica-
mente seria o alqueire. Utilizei para isso as equivaléncias dadas por A. H. de Oliveira
Marques («Pesos e medidas», Diciondrio de Histéria de Portugal dirig. por Joel
Serrdo, vol. 111, Lisboa, 1968, pp. 369-374), reportando-me aos valores médios, na
auséncia de qualquer informagfo sobre a grandeza das medidas em uso nos locais a que
a documentagio se reporta. A partir daqui havia que chegar ao niimero de paes possi-
veis de fabricar com o cereal em causa. Em documentagéo sobre que actualmente me
encontro a trabalhar, pude encontrar, embora para o século XV, uma média de dez/onze
pées por alqueire de trigo. Na falta de outras informagdes mais proximas, utilizei estas.

43 E sabido como o cereal de segunda rende menos que o trigo na fabricagdo dos
pies, uma vez que o desperdicio, sob forma de farelos, € maior. Ndo tenho elementos
suficientes para estabelecer com mais rigor a diferenga, pelo que me limito a aventar as
quantidades acima indicadas.

4 A. H. de Oliveira Marques, A sociedade medieval portuguesa. Aspectos de
vida quotidiana, p. 15; Maria Helena da Cruz Coelho, «Apontamentos sobre a comida
e a bebida do campesinato coimbrio em tempos medievos», Revista de histéria eco-
némica e social, n® 12, 1983, p. 92.

45 Segundo a opinido de experimentados monteiros medievais, o pao era o ali-
mento mais adequado para os cdes. Era, por exemplo o que ensinava o nosso rei D. Jodo
1 («Libro de Monteria», Obras dos Principes de Avis, int. e revisdo de M. Lopes de
Almeida, Porto, 1981, cap. XII, pp. 40-42) ¢ era, de igual modo, o pensar de Gaston
Fébus, conde de Foix e de Béarn e também grande monteiro (cf. Pierre Tucoo-Chala,
«L’art de la pédagogie dans le Livre de la Chasse de Gaston Fébus», La chasse au

Moven Age, Nice, 1980, p. 24).
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mediterranica a videira era cultivada com insisténcia. Em qualquer
parte se fabricava o vinho. Bebia-se muito?S. Era ele o complemento
ideal da refei¢io. A mesa do rei devia estar sempre presente, em
quantidades avultadas, se nem sempre em qualidades 6ptimas.

Assim seria na Beira, onde, cada vez que a corte chegasse ao
local previsto, & sua espera estariam, pelo menos, uns duzentos e
setenta litros de vinho*’- No era uma grande quantidade, principal-
mente se a compararmos com outras exigidas em locais diferentes e
estabelecidas em listas semelhantes a estas, embora fixadas em
época posterior#s.

Porém, e espantosamente, em Guimaries nada parecia obrigar
os moradores a oferecer vinho a corte. Por forca de um qualquer
contrato anteriormente celebrado e cujo texto me nio foi possivel
conhecer? Porque af tivesse o rei algumas adegas préprias, armaze-
nando vinhos melhores, que entdo fossem consumidos? Com efeito,
em determinado ponto da documentagdo que tenho vindo a citar,
diz-se que «relegum est pro uendere vinum domini Regis quod
remanserit de expensa sua», o que sugere isso mesmo. Uma coisa,
todavia, € certa: esta bebida, a mais requintada e apetitosa que a
Idade Média ocidental produziu, nio faltava, na refeicdo dos gran-
des. Podia apresentar-se estreme ou cortado com dgua, em maior ou
menor quantidade*®> mas estava presente. Os escangdes e copeiros
régios encarregar-se-iam de o procurar para que na altura prépria, a
tornar mais saboroso o sabor das carnes, ou menos pobre a pobreza
dos peixes, ele ali estivesse, a encher as infusas, a jorrar nos pichéis.

Estes os comestiveis a oferecer ao rei e seu séquito. Mas nio
servidos, todos eles, indiscriminadamente.

46 J4 atrds me referi a este assunto. Cf. bibliografia citada na nota 12.

TANTT, Ing. de D. Afonso Il liv. 2, fl. 40-40v°; Gaveta 11, m. 6,n° 1; Reis,
liv. 2, fl. 35v°-36.

* As quantias requisitadas podiam ultrapassar os setecentos litros (Iria
Gongalves, «A colheita régia medieval, padrio alimentar de quatidade», cit.).

49 Preferia-se o vinho estreme, mas estava bastante vulgarizado o hdbito de o cor-
tar com dgua. No entanto esse facto, sobretudo entre os grandes, era considerado como
um sinal de frugalidade e se usado com mais exagero era apontado como uma virtude
significativa do desprendimento dos prazeres terrenos (cf. Jacques Le Goff, «Saint
Louis & table: Entre commensalité royale et humilité alimentaire», La sociabilité i
table. Commensalité et convivialité & travers les ages, org. por Martin Aurell, Olivier
Dumoulin e Frangoise Thelamon, Rudo, 1992, pp. 134, 138, 139).



A MESA, COM O REI DE PORTUGAL 27

J4 me referi ao facto de que em Guimaraes, s6 0 rei, a sua
cAmara e os demais que com ele comiam, tinham direito a uma igua-
ria de peixe fresco, em lugar das pescadas secas servidas a todos os
demais. Alids, ndo sendo possivel encontra-lo, seria substituido, ndo
pelas mesmas peixotas, mas por congros igualmente secos’?- De
qualquer modo, ementa diferenciada. E ndo a tnica. Em dia de
carne, um dos carneiros devia ser «melioratus», para a refeicao
régia. Talvez apenas um carneiro melhor, mais gordo ou mais tenro;
talvez um castrado, um farropo, dado o apreco que tais carnes mere-
ciam na Idade Média®!. De uma maneira ou de outra, o certo € que
devia ser um carneiro escolhido.

Prato de carne, prato de peixe diferentes, para comensais dife-
rentes. Acompanhados, um e outro, por um pao mais cuidado, o pdo
branco, ou alvo®?, aquele que s6 consentia na sua massa uma fari-
nha vérias vezes peneirada, a iltima das quais por crivo bem fino’3,
a obrigar que ndo s6 os farelos, mas toda a sémea, fossem cuidado-
samente arredados. Para a generalidade da casa um outro pao, mais
escuro, fabricado com farinha menos Eeneirada, com uma taxa de
extracgio por certo bem mais elevada>*.

50 V 4rios medievalistas, entre os quais eu prépria me incluo, t&m afirmado ser a
pescada um dos peixes mais apreciados pelos paladares medievais. De acordo com o
texto em andlise, o facto ndo estaria absolutamente provado. No caso de ter ja sofrido
a secagem ou a salga, como aqui devia acontecer, é facil aceitar que ela fosse preterida
pelo peixe fresco. Mas na circunsténcia era-o também pelo congro, iguaimente seco.

Um problema menor, € certo, mas talvez a equacionar de novo, com outras infor-
magdes que por ventura se venham a juntar a esta.

51 Henrique da Gama Barros, Historia da administracdo publica em Portugal
nos seculos X1 a XV, t. 1X, 2* ed., Lisboa, 1950, p. 264. Santa Frescura Nepoti, ob. cit.,
p. 287; Graeme Barker, «Studi sulla fauna e I’economia medievale in ltalia»,
Archeologia Medievale, vol. V111, 1981, p. 60; Josefa Mutgé i Vives, «L abastement de
peix i carn a Barcelona, en el primer terg del segle X1V», Alimentacié i societat a la
Catalunya medieval, Barcelona, 1988, p. 119; Anna Maria Nada Patrone, II cibo del
ricco ed il cibo del povero. Contributo alla storia qualitativa dell’alimentazione.
L’area pedemontana negli ultimi secoli del Medio Evo, Turim, 1981, p. 260.

52 «panem blancum pro ad mensam domini regis», explicita-se no documento
relativo a Guimar@es.

53 Com efeito, a maior ou menor alvura do pdo, ao menos nas terras onde o trigo
era o cereal mais geralmente semeado, encontrava-se condicionada pelo maior ou
menor nimero de peneiragdes que a farinha sofria, cada uma delas por crivo mais fino
que a anterior. Por isso a documentagio medieval faz referéncia a tantos tipos de penei-
ras, todos eles designados por nomes diferentes (cf. A. H. de Oliveira Marques,
Introdugdo & histéria da agricultura em Portugal. A questdo cerealifera durante a
Idade Média, p. 199; Maria Helena da Cruz Coelho, ob. cit., p. 92; Frangoise Des-
portes, Le pain au Moyen Age, Patis, 1987, p. 51-52.
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E este o tnico dos documentos em anilise que mostra assim
uma diferenca tdo nitida entre a mesa do rei e a da sua casa. Embora
isolado, € interessante para melhor compreendermos a funcionali-
dade do tributo.

Como jd atras lembrei, o monarca viajava ao longo de todo o
ano, sem calenddrio fixo, podendo, em qualquer altura, aportar a
qualquer sitio. Era preciso, por isso, ter em atengdo a sazonalidade
de alguns viveres. De entre estes revelou-se como mais importante
0 cabrito. Animal jovem e apetitoso™, era natural que o rei ndo qui-
sesse prescindir dele, sempre que pudesse e lhe apetecesse té-lo 2
mesa>®. Mas a sua época ndo era grande. Passados os meses de
Abril, Maio, até Junho, a rés comegava a perder algumas das suas
caracteristicas de paladar e, além disso, crescia, tomava outro porte
¢ entrava numa categoria diferente, alids muito menos apreciada.
Convinha, pois,s}grever—se a sua substituicdo por outro animal: o
pato®’, a galinhas, que esses ndo eram sazonais ¢ em qualquer lado
abundavam.

Mas até o pdo - e por forga da sazonalidade — era susceptivel
de aumentar ou diminuir em quantidade, de acordo com a época
escolhida para a visita. Possivelmente desde Julho/Agosto e de cer-
teza até Janeiro, no julgado de Figueiredo, a colheita integrava a
mais do que no resto do ano, uns noventa pies>®. Era o periodo em
que, ceifada a seara nos meses estivais e armazenado o grdo nos
celeiros, este s6 escassearia Jd se o ano tivesse sido mau. A partir
dai, porém, mesmo uma colheita normal poderia comegar a colocar
problemas. O soberano, pela sua parte, devia prescindir de alguns
paes. A sua mesa continuaria farta, mesmo sem eles.

Uma outra circunstincia que condicionava as quantidades do
tributo — embora nfo em grande volume — era o tamanho do séquito,

3% Apés ter referido o pao branco destinado 4 mesa do rei, 0 mesmo documento
menciona «alterum panem pro ad totam casamy.,

R Cf o que atrds deixei dito na nota 20 ¢ a bibliografia af citada.

3 Com efeito, na generalidade das listas de viveres constitutivos da colheita
régia, os animais jovens tém o seu lugar assegurado.

37 AN.TT, Gaveta 11, m. 6, n° 1; Reis, liv. 2, fl. 35v°-36.

38 ANTT, Ing. de D. Afonso 11, liv. 1, 11, 1 19; Vimaranis Monumenta Historica,
vol. I, p. 186.

59 AN.TT, Ing. de D. Afonso 111, liv. 2, 1], 40-40v°; Memorias para a historia
das inquiri¢ées dos primeiros reinados de FPortugal, doc. X11, pp. 41-42.
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aqui medido, sobretudo, pela presenga ou auséncia da rainha, como
¢ natural acompanhada pela respectiva casa. Esta, no entanto, devia
ser pouco numerosa, a0 menos quando integrada na do rei, a avaliar
pelas modificagdes introduzidas. Na verdade, s6 aquilo a que cha-
mavam as «sobrepostas» — um pato, um quarto de carneiro, um
cabrito ou duas galinhas, como, em dia «magro», duas pescadas ou
outro peixe de valor equivalente® — aumentavam de um ter¢o com
a presenca da rainha, subindo de seis para nove®! e podiam ser-lhe
devidos mais alguns pées: a volta de quarenta®?. Aumento apenas
simbolico, dir-se-4, mas creio que importante por €sse mesmo sim-
bolismo.

Sem que nos fosse indicada a razao, podiam variar ainda as
quantidades de outros viveres — galinhas63, cabritos®, ovos®. Isto &,
a parte verdadeiramente substancial do repasto — vacas, porcos, car-
neiros — nio sofriam alteragdes. Os montantes teriam sido previstos
para um séquito médio que, diminuindo, dispensaria alimentos,
depois recolhidos na ucharia régia®®; aumentando e criando maiores
necessidades, elas seriam satisfeitas por compra, cujos pregos foram
até por vezes indicados®’.

Reunidos os viveres no local aprazado, faltava confeccionar a
refeicio. Numa grande parte das vezes a ementa seria preparada
com muita simplicidade, as carnes ou os peixes apenas cozidos ou
assados®8. Mas nem sempre era essa a forma de apresentacao dos
pratos. A nobreza medieval ji gostava da cozinha elaborada, sabo-

60 Documentagio citada nas notas 57, 58, 59.

1 Ip.,

62 Cf. 0 que atrds deixei dito sobre a forma como calculei o nimero de pées pos-
siveis de obter com os quantitativos de cereal indicados.

63 Entre vinte e quarenta.

%4 De doze a quinze.

65 Entre sessenta e setenta.

66 Em carta de quitagio passada por D. Afonso 111 a0 seu uchao, foram mencio-
nados milhares de animais que estc recebera, provenientes de servigos e colheitas
(publ. por Jodo Pedro Ribeiro, Dissertagoes chronologicas e criticas, t. 111, 2* ed.,
Lisboa, 1987, pp. 86-87).

67 AN.TT, Ing. de D. Afonso I, liv. 2, 11. 40-40v°, Memorias para a historia
das inquirigées dos primeiros reinados de Portugal, doc. XII, p. 186.

68 Penso que a hipétese da fritura é menos de considerar, dada a falta do azeite
entre 0s comestiveis mencionados. Podia, é certo, fritar-se em manteiga, mas isso seria
Menos comum.
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reava com gosto os alimentos submetidos, alternadamente, a técni-
cas culindrias diferentes, apreciava jd um certo requinte na
comida®. Por isso na colheita régia ndo se esqueciam os temperos:
as cebolas, os alhos, a manteiga, o vinagre, a sugestio da pimenta’?,
o mel. Comestiveis, todos eles, destinados a conferir maior gosto ¢
requinte aos alimentos principais. Mesmo aquele ultimo, o mel,
podia, é certo, ser consumido simples, utilizado na confecgdo de
alguns paes doces, ou para temperar o vinho, mas nada nos permite
exclui-lo, sem mais, da ementa principal. Sabemos que a cozinha
aristocrdtica desde cedo aprendeu a adogar os seus pratos e gostava
mesmo de misturar o doce com o salgado’!.

Mas fosse qual fosse o modo de preparagao escolhido, havia
que pensar no combustivel — a lenha — tdo ébvio e esperado que por
vezes se julgou dispensivel a sua mengio’? ¢, quando ela foi lem-
brada, escusou-se, ainda assim, a referéncia i quantidade. Natu-
ralmente, usar-se-ia tanta quanta se precisasse. O que ainda nio fal-
tava, nestes velhos tempos, era a lenha, acessivel a todos, barata por-
que bastava ir apanha-la nos arredores da cidade ou da aldeia.

¥E o que documentam os livros de receitas medievais, representantes, todos
eles, da alta cozinha (cf. Marianne Mulon, «Les premigres recettes médiévales», Pour
une histoire de I'alimentation, org. por Jean-Jacques Hémardinquier, Paris, 1970, pp.
236-240; id., «Deux traités d’art culinaire médiéval», Bulletin Philologique et
Historique, ano de 1968, vol. 1, Les problémes de Ualimentation, 1971, pp. 369-435;
Jean-Louis Flandrin e Odile Redon, «Les livres de cuisine italiens des XIVe et X Ve sie-
cles», Archeologia Medievale, vol. VIIL 1981, pp. 393-408). Na mesma linha se encon-
tra o primeiro livro de cozinha portugués que se conhece (O «Livro de Cozinha» da
infanta D. Maria de Portugal, ed. por Giacinto Manuppella e Salvador Dias Arnaut,
Coimbra, 1976), embora jd bastante tardio. Mas a cozinha aristocrdtica tinha muito de
internacional (Jean-Louis Flandrin, «Internationalisme, nationalisme et régionalisme
dans la cuisine des XIV¢ et XV® sidcles: le témoignage des livres de cuisine, Manger
et boire au Moyen Age, t. 2, Cuisine, maniéres de table, régimes alimentaires, Nice,
1984, pp. 75-77), pelo que podemos considerar a alta nobreza portuguesa a partilhar,
desde cedo, os gostos alimentares dos seus iguais de outras regides da Europa.

T0E certo que ndo se exigia pimenta, mas o dinheiro para a comprar.

71 Marianne Mulon, obs. cits., pp. 239 e 371, respectivamente; Jean-Louis
Flandrin, ob. cit., p. 76; id. e Odile Redon, ob. cit., pp. 400-401: Monique Sommé,
«L’alimentation quotidienne 2 la cour de Bourgogne au milieu du X Ve siecle», Bulletin
Philologique et Historique, ano de 1968, vol. 1, Les problémes de Ualimentation, 1971,
p. 114.

72 Na verdade, embora a documentagio que estou analisando seja, de entre toda a
do género, a mais minuciosa, s6 a colheita de Guimardes menciona a lenha, Todavia, nas
modalidades de época posterior e Jé sem efectivagio real, a sua indicagdo é frequente.
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Todavia ndo se passava o mesmo com as alfaias de cozinha e
de mesa. Algumas destas dltimas, havendo de servir ao proprio rei,
as mais caras, bonitas e preciosas, elas viriam com o séquito, con-
fiadas 2 guarda dos reposteiros que na devida altura as colocariam
em servico, acondicionando-as para serem de novo guardadas, apos
a utilizacdo. Porém as restantes eram de proveniéncia local. A che-
gada da corte, com 0s comestiveis, eram requisitados igualmente
diferentes objectos de uso: cantaros, panelas, olas, cuncas, escude-
las, infusas, vasos — utensilios para a cozinha, utensilios para a
mesa. Uns e outros serviam durante a permanéncia da corte € por
vezes, se 0 monarca tinha o direito de receber no local duas colhei-
tas em lugar de uma so, eram %uardados até ao seu regresso, para
entdo serem de novo utilizados”3. S6 depois disso seriam restituidos
a seus donos.

Finalmente havia mister iluminagdo, ao findar do dia. E tam-
bém esse problema estava previsto e solucionado com a requisi¢do
da cera ou do dinheiro para a comprar, e com a inclusdo, na lista do
tributo, de uma ou duas maos de linho «para as candeias»’*. Ainda
que na localidade fosse impossivel encontrar velas, tochas, bran-
ddes, archotes, havia pelo menos matérias-primas para fabricar
alguns destes luzeiros. Assim, tanto a ultima refei¢do do dia, even-
tualmente tomada mais tarde e sobretudo durante o Inverno, com o
Sol a afastar-se mais cedo, como, por fim, a retirada para o descanso
noturno, nao corriam o risco de processar-se no escuro.

Para 14 daqui tudo o mais que fosse preciso decorria de outras
estruturas, que ndo ja desta.

Vemos assim, ao longo do variado desfile de bens materiais que
esperariam o rei e a corte a sua chegada, como tudo estava previsto,
ordenado, contado, no sentido de bem corresponder as imposi¢oes
da sua primeira e mais importante necessidade bdsica — a alimenta-
¢do.

Nio foi de uma unica vez que tudo ficou estabelecido. Com o
regressar da corte por cada local, com as exigéncias concretas em
cada momento renovadas, foram-se fazendo acertos, foi-se che-

B ANTT, Ingq. de D. Afonso 111, liv. 2, fl. 40-40v°.
b,



32 REVISTA DA FACULDADE DE LETRAS

gando ao ponto de equilibrio, foi-se cimentando o costume. Fixou-
-se. Tomou a forma escrita.

Bem assegurado estava o sustento para aquele dia, com tudo
quanto era necessdrio. No dia seguinte outras refeigdes teriam que
ser feitas e consumidas. Mas a casa real integrava as estruturas ade-
quadas ao seu abastecimento e elas tinham tido tempo para agir.
Tinham agido.

Entretanto, a colheita régia desempenhara a sua funcio.
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