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ENSAIOS SOBRE PATRIMONIO ALIMENTAR LLUSO-BRASILEIRO
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Carmen Soares & Irene Coutinho de Macedo

FiLiagio ArriLiation
Universidade de Coimbra & Centro Universitirio SENAC-Sio Paulo

Resumo

O presente livro oferece uma abordagem diacrénica de elementos patrimoniais de alguns dos padroes alimenta-
res dos Portugueses e da forma como a rececio 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 Classica & Epoca
Contemporanea).

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

Na Parte II o enfoque orienta-se para o universo da alimentagio na Idade Média, quer abordando questées
de ordem moral/religiosa, quer debrucando-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 agtcar 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 e no aparecimento na sociedade, sob a influéncia colonial, de mitos,
crengas e tabus associados ao aleitamento materno (um tema geralmente marginalizado no 4mbito da Histéria
da Alimentagio).

PALAVRAS-CHAVE
Histéria da Alimentagao, Patriménio Alimentar, Dieta Mediterrinea Antiga, Idade Média, Epoca Moderna,
Epoca Contemporanea, 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 clmptc'rs, appmaching food l]critage from Classical Antiquity to the present.

Part I concerns eating practices and hospitality in the Greek and Roman worlds, the two great civilization
f()un(lers ()f ELU'()PCA —l_he main g()ill ()f its ClIletCrS is to dCl]1()|]S[I'Zl[C that some C()ntcrﬂp()rﬂf}/ {()()(l hdblt\ are
very strongly connected to a Classical Mediterranean heritage. The underlining 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
considered are the king’s table and the monastic communities, because those are the most well documented

sues. The social contexts

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
CCH[I'Z{] on thiA pal‘t.

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).

KEeyworps
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
publicagdo conjunta, saida da pena de especialistas de dois paises unidos
por uma histéria de partilha de bens e saberes que alicercam 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 Alimentagio” vém assistindo, nas tltimas décadas,
a um crescente impulso, tanto em Portugal como no Brasil. O interesse do
meio académico e do publico em geral sobre a perce¢io 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
investigacdo 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 pertenga a um patriménio
histérico identitdrio, digno de preservagio, visibilidade e divulgagdo nacional
e internacional.

Todos os colaboradores responsaveis pela redagio 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 investigagio
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 2 Epoca Contemporanea) de
elementos patrimoéniais 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 construgio da cozinha brasileira (tal qual a perspectiva
o nome incontorndvel de Luis da Camara Cascudo) e de priticas actuais,
refletoras de uma heranca colonial assimilada.

Importa destacar que os capitulos reunidos na I Parte da obra, consagrados
aos estudos de habitos 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 hibitos

! www.uc.pt/iii/research_centers/ CECH/projetos/diaita
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dos tempos contemporaneos, sio muito mais que isso. Constituem a ligacdo 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 mondsticas.

O conjunto de capitulos dedicado s identidades alimentares da Epoca
Moderna (Parte I1I), 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 documentagio de uma comunidade
colegial, deparamos com outros dois estudos, ambos abordando, ainda que
sob perspetivas distintas, um dos marcadores identitirios mais célebres no
mundo do patriménio alimentar portugués: a dogaria, arte que muito deve,
pela dependéncia natural que tem do agucar, ao Brasil e que contribuiu para
o desenvolvimento da prépria dogaria brasileira tradicional.

No termo do livro (Parte IV), cria-se um espago de reflexio sobre alguns
dos testemunhos escritos e comportamentais da heranga portuguesa, tanto na
cozinha brasileira, como no desenho de crengas, 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 publicagées sobre Histéria & Culturas da Alimentagio.

Carmen Soares
Irene Coutinho de Macedo
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ALIMENTAR A CIDADE DE CoimBRA NA Baixa Ipape Mebia:
NOTAS SOBRE OS ALIMENTOS, AS ESTRUTURAS DE
TRANSFORMAGAO 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 DE CAMPOS
Centro de Histéria da Sociedade ¢ 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 coimbra deste periodo, a implantagio de
hortas, currais, galinheiros, entre outros elementos, denunciava a produgéo 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 anélise 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 gestdo
do patriménio de algumas igrejas da cidade. Da anilise deste conjunto documental,
identificamos os alimentos de que a cidade se abastecia e os principais agentes de
produgio e de distribui¢do alimentar. Entre outros exemplos, dar-se-a protagonismo
aos almuinheiros e aos vinhateiros; aos peixeiros e aos carniceiros; aos forneiros e
aos lagareiros.

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

Pavavras-cHave: Coimbra na Idade Média; lagares de azeite; fornos de pao;
produgio de vinho; abastecimento de carne; abastecimento de peixe; oficios.

AssTrACT: 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
mafs, 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 alimentagdo 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 hortalicas e legumes que, dependendo da
época do ano, se produziam em maior ou menor quantidade’. Nesse tempo,
a alimentagdo 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 alimentag¢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 produgio,
a transformacgdo e a comercializagio dos produtos e estudaremos a sua
relagio 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 alimentagio em Portugal, no periodo medieval, ver
Arnaut 1967: XXIII-CXXX, Marques 2010: 27-44; Santos 1997; ¢ Gongalves 2011: 226-259.
Sobre a alimentagio medieval, na Europa, ver Flandrin e Montanari 2001: 11-81 ¢ Adamson
2004.

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

3 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 e 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 responsaveis
pela produgio e pela distribui¢do dos alimentos e os equipamentos de
transformagdo 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 cidade®.
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 centiria
seguinte, a cronologia dessa anilise, condicionada pelo dambito de produgio
da documentagio que a suporta, tem o seu termo a guo fixado no ano de
1222. Por sua vez, estabelecemos o termo ad guem 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 informagdes
relativas as estruturas, aos equipamentos e aos profissionais responsdveis
pelo provimento alimentar da cidade. Antes, porém, de nos abalan¢armos
para o estudo destas questdes dentro da cidade, composta pelo nucleo
amuralhado e pelos arrabaldes, procuremos apresenti-la, tendo em conta
a sua conjuntura histérica, a sua situagdo geogrifica e a sua relagio com o
territério circundante.

1. A cipapE pE CoiMBRA

Conquistada definitivamente pelos cristdos 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 11318, 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

* 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, nio conseguimos analisar o referente a igreja de Santiago. Assim, esta parte do
trabalho assenta no estudo das colegiadas de Sdo Jodo de Almedina; de Sao Salvador; de Sao
Pedro; de Sio Cristévio; de Sdo Bartolomeu; e de Santa Justa.

7 Para uma contextualizag¢io histérica 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.

8 Ver Mattoso 2007: 105-111.
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permaneceu até a 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 anilise, por uma malha urbana reveladora
da sintese das diferentes herangas, na qual as virias 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 jurisdigdes?.
Esvaziada das suas fung¢des politicas, de principal sede da corte do monarca,
na Almedina, a Alcégova 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 4 metalurgia, a curticdo e 4 transformagdo de pelames, a olaria
e, como veremos mais 4 frente, aos diferentes processos de produgio e
transformagdo alimentar.

 Durante o reinado de D. Afonso 111, ver Ventura 2006b: 164-172.

1 Na Almedina, até a transferéncia da capital do reino para a cidade de Lisboa, a Alcigova
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 Morujao 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 Sio Cristévao
(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 ntcleo 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.

1 Ver Coelho 1992.

2 Ver Coelho 1998.

13 Desde logo, os almocreves, responsdveis pelo transporte e distribuicdo 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, encabe¢ava um territério rural
com o qual mantinha uma relagio de interdependéncia econémica e sobre o
qual exercia a sua jurisdi¢do 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 dimensées do termo ou alfoz de Coimbra, espago rural de limites
dificeis de definir, chegam-nos através de um documento de 13447, no qual

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

1> Sobre a evolugdo 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.
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se identificavam cerca de cinquenta pardquias que os historiadores™ tém
considerado corresponder ao territério dessa jurisdi¢do. Em tragos gerais, tal
territério estendia-se de Este a Oeste numa distincia de 40 km e de Norte
a Sul, numa distiancia 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
Siao Paulo de Frades, de Eiras e de Sdo 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¢io — 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. Os 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.

1 Para uma maior pormenorizagio deste territorio, ver Oliveira 1971: 32.

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

2 Ver Coelho 1986: 152-172.

22 Ver Coelho 1986: 172-181.

2 Ver Coelho 1986: 188-195.

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

% Ver Coelho 2013: 35-41 e doc. I1I.

% Note-se que, em 1111, o 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-
tagdo da estratificagio social, alicer¢ada no trabalho e nas fun¢des a exercer em contexto militar
(ver Coelho 2013: 23-27), o documento torna-se irrelevante para este estudo. Pelo contririo,
o documento de 1179, outorgado a Coimbra, Lisboa e Santarém — tridngulo estratégico para
a prossecugio da conquista do territério meridional —, visava a regulamentagdo das dinamicas
urbanas, do multifacetado trabalho dos mesteirais, da tributagio de matérias-primas e dos pro-
dutos, ver Coelho 2013: 41-52 e doc. IV.

27 Ver Coelho 2013: 62-66 € doc. V.
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estudo, julgamos oportuno analisi-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 alimenta¢do, demonstravam especial preocupac¢io com o tabelamento da
venda da carne (de gado e de caga) 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 criagio 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 determinagdes, percebe-se, nio
$6 a preocupagio 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 panificiveis 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 actualizagio dos tributos, a recuperagio 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 actualizagoes dos forais medievais, estes
retratam, em grande medida, uma realidade semelhante a dos finais da Idade Média.

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

30 Note-se que, embora também utilizado na cozinha, o azeite, dada a sua necessidade para
a iluminagfo, 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 virios 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 considerdvel 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 agtcar; géneros de produgio
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,
hortalicas, entre outros.

3. As ESTRUTURAS DE TRANSFORMAQZ;\O 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 produgio alimentar. Desde logo, como nas outras cidades
portuguesas de Norte a Sul do pais, a casa corrente coimbri revestia-se de
diferentes funcionalidades residenciais e econdmicas; 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
transformacio alimentar, de armazenamento e de abastecimento de dgua*.

O cortinhal de fundo de lote era uma presenca 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 Trds-os-Montes, eram amplamente utilizadas
como principal acompanhamento ou mesmo em substitui¢io 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 coimbrd, na Idade Média, ver Gomes 2006 e

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, cavalarigas, fornos, entre outras estruturas, configurando complexos
habitacionais a fazer lembrar as cortes, que caracterizaram a paisagem de
Coimbra, durante os séculos XII e XIII¥.

Por entre a malha do casario, detectimos a implantagio frequente de dois
tipos de estruturas destinadas a transformagio e 4 confec¢do de alimentos:
os lagares de azeite e os fornos de cozer pio.
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Figura 2: Localizagdo dos lagares (A) e dos fornos de pio (@), dentro da cidade®.

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

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

37 Ver Ventura 2006a.

% Note-se que os esquemas cartograficos 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, a actual Rua de Jodo Cabreira)®. Na freguesia de Sdo
Bartolomeu, reunia-se um conjunto considerdvel de lagares de azeite® os
quais, embora os documentos nio 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 2 margem lamacenta do rio,
era, também, lugar de implantagdo 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 utiliza¢des, 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 pio 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).

2 Ver ANTT, Colegiada de Sdo 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); e ANT'T, Colegiada Sao Bartolomeu, m. 14, n. 11 ou Guardado 1999: doc. 34
(1341-04-28).

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

# Note-se que segundo a Crdnica de D. Jodo 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: XXVIII-XXIX.

4 Ver Coelho 2013: doc. IV.
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fornos em vérios pontos da Alta* e da Baixa’. Apenas no século XV,
encontramos aquilo que nos parece ser uma medida de precaugio face
ao risco de incéndio, quando Santa Justa, a0 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 citdmos 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 exploragio destas infraestruturas, os seus
concessiondrios deviam o pagamento de uma pensdo em géneros ou em
moeda, aos seus proprietirios 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 cobranca 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 Sao Salvador [ANTT,
Colegiada de Sdo Salvador, m. 6, s/n (1435.12.29)], ambos seriam, relativamente, préximos da
area da pedreira.

47 Reconhecemos trés fornos na freguesia de Santa Justa [ANT'T, Colegiada de Santa Justa,
m. 15, n. 307 (1387.05.09) e 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.1I,
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, necessdria
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
proprietirio do forno e o profissional que, de facto, o explorava, ver ANTT, Colegiada de Santa
Justa, m. 15, n. 307 (1387.05.09).

%0 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) e m. 15, n. 289
(1387.06.18).

51 Sobre as contendas pelo dizimo do azeite e da baganha, por parte da igreja de Sdo 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 PRODUQ;\O E O COMERCIO DE
ALIMENTOS:

De seguida, procurimos, dentro da populag¢do urbana, referenciar todas
as profissoes relacionadas com a produgio e a distribui¢io 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 produg¢io e venda de azeite a par com o da pesca e da
venda de peixe; seguindo-se o grupo profissional ligado 4 panificagio;
o da preparacio e da venda de carne; e, por fim, o da comercializagio
do vinho.

Preparacaoe
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 ponderdmos

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 ndo 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 cardcter 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 ocupagio 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 instancias judiciais, talvez por serem mulheres solteiras ou vitvas®.
Todavia, a sua residual representatividade na documentagio coligida nio é
proporcionalmente relaciondvel com o papel que estas desempenhavam, quer
na preparagdo, quer na comercializagio 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 confecgio e venda do
pio. Comerciantes de designa¢do mais genérica, encontravam-se, ainda, as
regateiras e as vendedeiras, responsdveis 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
expressdo significativa durante o periodo aqui estudado. A implantagio da
sua residéncia, na freguesia de Santa Justa®, as portas da cidade, permite-nos
perceber uma populagio que usava a cidade como dormitério, ao desenvolver
a sua actividade profissional no aro que a envolvia, como, por exemplo, na
regido correspondente a actual freguesia de Eiras.

>3 Ver Campos 2013: 218.

54 Ver Coelho 1990a: 40-44.

%> Durante o periodo estudado, encontramos dezoito almuinheiros ¢ uma almuinheira a
residir nesta freguesia [ANT'T, Cabido da Sé de Coimbra, 12 incorporagdo, 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 Sé 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 nio conseguimos apurar, referencidmos ainda um residente na freguesia
de Sdo Pedro [ANTT, Colegiada de Sao Pedro, m. 1, s/n. (1380.06.16)] e outro na freguesia de
Sao Salvador [ANTT, Colegiada de Sio 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 hortali¢as 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 nido pagarem o
dizimo 2 igreja de Santa Justa, os almuinheiros Martim Anes e Gil Vasques
foram constrangidos, por sentenca 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 presenca de drvores®” nestas almuinhas, assim
como da complantagdo 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, nio hd nenhum elemento que nos permita propor a localizagio deste lavatério.

57 Ver, a titulo de exemplo, ANT'T, Colegiada de Santa Justa, m. 12, n. 232 (1372.12.05).

¢ Eram frequentes, por exemplo, na regido de Coselhas (f. Eiras, c. Coimbra), ver ANT'T,
Cabido da S¢ 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 paingo® 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 panificagio:

A seguir a estes produtores, encontramos na cidade os responsiveis por
cozer o pio. 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 transformagio deste cereal em farinha
pronta a amassar, era fundamental o trabalho dos moleiros, contudo estes ndo
eram uma presencga frequente na cidade. Talvez a ela se deslocassem, para
recolher o cereal dos celeiros dos proprietrios 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®.

% Ver ANT'T, 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).

%1 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. 1, figura 10.

¢ A residir, provavelmente, na freguesia de Sao Jodo de Almedina, reconhecemos trés for-
neiros, ver ANTT, Colegiada de Sdo Jodo de Almedina, m. 1, n. 26 (1349.06.21); m. 2, n. 24
(1405.05.03); ANTT, Colegiada de Sdo 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 provivel
na freguesia de Sdo Salvador reconhecemos um forneiro, ver ANT'T, 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 Sé 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.

% 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 pdo, tarefa, aparentemente,
exclusiva das mulheres®.

4.3. O comércio de vinho:

Como ja dissemos, o pdo e o vinho eram a base da alimenta¢io medieval.
No interior da urbe, 4 partida, ndo se produzia vinho uma vez que todos os

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

¢ Maria, com residéncia provével na freguesia de Sdo Pedro, ver ANTT, Colegiada de
Sao Pedro, m. 5, s/n. (1230.10); Margarida Martins, com residéncia provivel na freguesia de
Santa Justa, ver ANT'T, Colegiada de Santa Justa, m. 4, n. 81 (1403.05.06); ¢ Constanga 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 € 46.
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lagares que referencidmos, se destinavam a produgido de azeite. Em todo o
caso, era na cidade que se desenvolviam as trocas de que se ocupariam os
vinhateiros que encontramos ai 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 agcougues da cidade onde, anteriormente,
teria lugar o comércio de diferentes produtos alimentares, eram designados
por «agougues velhos, onde se vendem os vinhos»™.

MR . § FOS . . - y

NN %

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

% Identificimos um vinhateiro, morador na freguesia de Sdo Salvador [ANTT, Colegiada de
Sdo Cristévio, m. 13, n. 10 (1368.10.30)]; dois vinhateiros, residentes na freguesia de Sdo Jodo
[ANTT, Colegiada de Sio Jodo de Almedina, m.2, n. 4 (1377.03.04); m. 2, n. 25 (1408.04.18);
ANTT, Colegiada de Sdo Pedro, m. 4, s/n. (1423.06.25)]; dois vinhateiros moradores na Cole-
giada de Sdo Cristévio [ANTT, Colegiada de Sdo Cristévio, m. 20, n. 7 (1411.09.05), m. 20,
n.7 (1411.09.05)]; dois vinhateiros com residéncia provével na freguesia de Sao Pedro [ANT'T,
Colegiada de Sdo Pedro, m. 8, s/n. (1350.04.01); m. 2, s/n. (1418.01.25)]. Por fim, referencidmos
um vinhateiro com residéncia provével 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 Sao 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, ndo s6 da carne, mas também de outros
géneros alimenticios”. Heran¢a do urbanismo isldmico, onde os szg 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 ocupag¢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 ndo perdesse
as actividades que mantinham a sua dindmica econémica, os comerciantes
acabaram por preferir o arrabalde™.

Assim, apesar dos esfor¢cos do monarca para que tal ndo 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 Sdo 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, ai construisse
casas ¢, 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 aglutina¢io 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 fixagio
do comércio.

4.4. A produgio e a venda de azeite:

No que respeita a produgio do azeite, os lagareiros, responsdveis pelo
funcionamento dos lagares que, anteriormente, referencidmos habitariam
um pouco por toda a cidade. Como ji dissemos, o azeite que produziam
era indispensdvel, ndo s6 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 paradigmatico da feira da cidade, ver Coelho 1993.

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

" Sobre este espago, ver Rossa 2001: 426-453 e Augusto 2012.
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dos alimentos, como também para a iluminagdo dos lares domésticos e,
sobretudo, das multiplas igrejas e mosteiros da cidade. A andlise 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, provivel, 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, nio sé 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, responsével pela venda deste produto, sobre o qual nio
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).

7 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); e ANTT,
Colegiada de Sio Bartolomeu, m. 7, n. 29 (1413.01.13).

77 Na freguesia de Sio Cristévio [ANTT, Colegiada de Sao Cristévio, m. 7, n. 19
(1347.05.31)]; na freguesia de Sao Pedro [ANTT, Colegiada de Sdo 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 [ANT'T, Colegiada de Sdo Jodo de Almedina, m. 3, n. 35 (1450.02.26); ANT'T, Colegiada
de Sao Pedro, m. 1, s/n. (1450.08.02)]. Ver figura 6.

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

7 Ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 27, n. 624 (1350.01.05).
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Figura 6: Residéncia dos lagareiros (A), 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 distribui¢io de
peixe, pouco conseguimos saber, uma vez que os identificimos, quase na sua
totalidade, através do testemunho que prestaram a realiza¢do de contratos de
outrem ou da referéncia a prédios que possuiam dentro da cidade. Em todo o
caso, ¢ relevante compreendermos como, num periodo lato entre 1292 ¢ 1438,
a residéncia dos pescadores ¢ identificada, quase exclusivamente, dentro da
freguesia de Sdo Bartolomeu®. Na verdade, era nessa zona da cidade, junto

%0 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 o monarca concessionava a um
conjunto de moradores, em troca do pagamento de uma renda parcidria sobre
o peixe ai pescado®.

\3

Figura 7: Residéncia dos pescadores (A) e dos peixeiros (@), dentro da cidade.

(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 concessio 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 XIII 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 transformacio, 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 contririo 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 dispersio. 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 ndo pudemos apurar, reconhecemos um residente em Sio
Cristévio [ANTT, Colegiada de Sao Cristévdo, m. 1, n. 9 ou Matos 1998: doc. 82 (1251.03)] e
outros dois com residéncia provavel na freguesia de Sio Pedro [ANTT, 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.

84 Jodo Peres, marchante, ver ANTT, Colegiada de Santa Justa, m. 30, n. 673 (1396.09.15).

% Ver ANTT, 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 Sio
Jodo de Almedina, m. 3, n. 35 (1450.02.26). ). Ver figura 8.

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

%7 Veja-se o exemplo de Cérdova, ver Hernandez Iigo 2006: 73-120.

8 Ver Melo 2009: 218-219.

% Ver Coelho 2013: doc. V, 237.
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a dever, nio s6 as vantagens da proximidade do rio, mas também a articula¢io
com os mesteres transformadores das peles também af localizados.

Neste conjunto de profissdes havia lugar para uma certa especializagio,
relativa ndo s6 a actividade a desenvolver, como também aos animais de que
se ocupavam. Assim, em 1425, Joio Gongalves Mata Carneiros™ — alcunha
a que o seu oficio nio 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 4rea
da cidade, relativamente préxima da Rua dos Peliteiros, onde, como o nome
indica, se trabalhavam as peles.

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

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

Ao longo desta exposi¢do, 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 pdo. Pelo contririo, nio
encontrimos 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 responsdveis pelo abastecimento de legumes, pela con-
fecg¢do do pio, pela distribui¢do do vinho, pela producio do azeite e pelo
abastecimento do peixe e da carne, procurando perceber a sua relagio com
a cidade que habitavam.

Mais do que problematizar as caracteristicas dos respectivos oficios e o
papel que as suas fung¢des assumiam na sociedade da época, centrdmo-nos
sobretudo na sua sociotopografia, procurando perceber os 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 comercializagio do vinho.

Neste pequeno contributo para a Histéria da Alimentag¢io em Portugal,
percebemos uma cidade alimentada pela fadiga dos que, 14 longe, lavravam
os campos de cereal, tratavam as vinhas ou pescavam no mar. Perscrutdmos,
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. Convocdmos, deste modo, os homens e as mulheres de Coimbra que,
dentro da cidade, proviam a alimenta¢io dos seus vizinhos e com eles se
misturavam num dia-a-dia de proximidade e de trabalho complementar.
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