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Objetivos | Na era de globalizacdo gastrondmica em que vivemos, o conhecimento, valorizacao e
divulgagao dos patriménios alimentares permitem a recuperagao dos sabores, saberes e saberes-
fazer, pilares da cultura e da identidade de um povo, promovendo a sua transmissdo as geragoes
vindouras, indispensavel na salvaguarda do patrimdénio cultural imaterial.

Sendo certo que a experiéncia turistica &, cada vez mais, uma experiéncia sensorial € que a maioria
dos turistas consegue entender a cultura local através da sua gastronomia (Schliiter & Norrild, 2006),
o conhecimento e a inclusdo dos patrimonios alimentares na oferta turistica gastronémica constitui-
se como um pilar de desenvolvimento da experiéncia turistica, contribuindo para o desenvolvimento
local e para o branding territorial.

Atravessando séculos de historia, o Arroz-doce esta presente na dogaria portuguesa desde os tempos
medievos, mantendo-se ainda hoje a sua presenca nas mesas do quotidiano, obrigatdria nas
festividades, em particular nas mesas natalicias. Pretende-se com este estudo analisar as alteragbes
do Arroz-doce ao longo dos séculos, no que diz respeito aos ingredientes, quantidades e unidades
de medida utilizadas, preparagao e modo de apresentacdo da receita e colaborar no conhecimento

histdrico deste patrimdnio alimentar portugués

Metodologia | Os livros de cozinha constituem-se como registos de memodrias e fontes valiosas
para a compreensdo de habitos e costumes alimentares de civilizagGes e grupos civilizacionais ao
longo dos tempos, permitindo a leitura de aspetos socioculturais que enformam o ato alimentar. Os
livros de cozinha sdo, pois, testemunhos preciosos da arte de cozinha (Santos, 1997), entendida esta
muito para além da simples preparacdo e confecdo dos alimentos.

Tendo em conta os objetivos deste estudo, a metodologia adotada centrou-se na pesquisa, selegao,
andlise e estudo de receituarios de referéncia desde o século XVI até ao século XXI que
apresentassem uma receita de Arroz-doce. Procedeu-se ainda a uma revisao bibliografica,

nomeadamente a apoiada nos prefacios e estudos das obras selecionadas.
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Tomaram-se, para os séculos XVI e XVII, O Livro de Cozinha da Infanta D. Maria e A Arte de Cozinha
de Domingos Rodrigues, primeiro livro de cozinha portugués e primeiro tratado de cozinha em lingua
portuguesa, respetivamente.

Para o século XVIII, optou-se pelo Livro de Receitas de Cozinha, de Cosméticos e de Mezinhas das
Freiras da Visitagdo de Santa Maria, obra transcrita, analisada e interpretada por Isabel Drumond
Braga no ambito da sua investigacdo sobre mitos e realidades sobre dogaria conventual.

Relevando a importancia da recolha etnografica e de arquivos pessoais, foram utilizados para o
século XIX os receituarios decorrentes da memoria oral, apresentados por Dina de Sousa em Arte
Doceira de Coimbra. Conventos e Tradigoes. Receituarios (séculos XVII-XX).

Para o século XX, pese embora a profusao de obras entdo publicadas, utilizou-se como fonte de
andlise uma das sete receitas de Arroz-doce propostas por Bertha Rosa-Limpo em O Livro de
Pantagruel, um dos mais populares livros de cozinha daquele século.

Sendo o século XXI paradigmatico no que se diz respeito ao consumo urbano global, optou-se por

analisar a receita de Arroz-doce proposta pela Bimby, um dos mais conhecidos robots de cozinha.

Principais resultados e contributos | O Quadro 1 apresenta a analise comparativa entre os
ingredientes, unidades de medidas e quantidades utilizados na preparacao do Arroz-doce dos séculos
XVI a XXI

Quadro 1 — Quadro comparativo dos ingredientes do Arroz-Doce dos séculos XVI a XX

Agua
Acicar | Leite Arroz Gemas | Manteiga | Canela | Sal Farinha ﬂgua de
séc 5 n.d. 5
XVI. colheres | n.d. n.d. +4ovos | 1noz n.d. n.d. colheres
de prata de prata
4 1
Séc. . .
o Tardtel | | 1amdtel n.d.
3 1 1
rt d d
séc. quartas | canada medida de canada
XVl por cada | por cada referéncia por cada | n.d.
aratel arratel arrdtel
de arroz | de arroz de arroz
SEC.
200 gr 5l 100gr
xix | ~° ’ “
H 1 colher de
SEC. "
SacC. q.b. Casca de 1
XXI 160gr 1 150 gr limdio

AcgUcar, leite, canela e, naturalmente, o arroz, mantém-se os ingredientes de presenga obrigatoria
na confegao do Arroz-doce ao longo dos séculos.

Os ovos, mais precisamente as gemas, nem sempre. Tal como se verifica nos dias de hoje, quer em
algumas regides do pais, quer em algumas receitas préprias de cada familia, transmitidas de geracao
em geragao e que constituem os seus patrimonios alimentares. Ainda no que diz respeito aos ovos,

se verifica que a utilizagao das gemas no Arroz-doce esta fortemente associada as cozinhas regionais,
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pois em alguns locais utilizam-se as gemas dos ovos para dar cremosidade e cor ao doce, noutros o
tradicional é ndo colocar uma Unica gema e deixa-lo branquinho.

A aromatizagao dada pelo citrico da casca do limdo substitui, a partir do século XIX, a agua de flor
de laranjeira utilizada até entdo. Aroma e cor que em todas as receitas sao conferidas pelo toque
pessoal inconfundivel da canela com o qual sempre se polvilha este doce.

Relativamente as quantidades utilizadas e proporgdes entre arroz, aclcar e leite, o Quadro 2 permite
uma mais nitida comparagao. Na sua construcao, com base numa regra de proporcionalidade direta,
foi utilizada a tabela de equivaléncias de medidas de capacidade em vigor até 1852 (Braga, (2004;
2017): 1 arratel — 0,459 quilos; 1 quarta (de arratel) — 0.115 quilos; 1 canada — 1,413 litros. Refira-
se que nao se inclui nesta comparacao a receita da “Tigelada de Leite” do século XVI, pois ai ndo

sao indicadas quaisquer medidas para arroz ou leite.

Quadro 2 — Proporcdes entre arroz, actcar e leite

Arroz Aciicar Leite
séc. XVII 500 gr 500 gr 15k
séc. XVIII 500 gr 345 gr 151
séc. XIX 500 gr 1000 gr bt
séc. XX 500 gr 500 gr 3751t
séc. XXI 500 gr 533 gr 3331

Saliente-se desde logo que a quantidade de aclcar utilizada na receita do século XIX causaria
certamente grande apreensao as preocupacoes dietéticas atuais, pois se mede pelo dobro de todas
as outras, que se podem considerar proximas. Trata-se, no entanto, de uma receita de cariz
familiar, pelo que ndo pode considerar-se representativa da quantidade de aclcar utilizada naquela
época na preparacao do Arroz-doce. Pode, no entanto, este desfasamento ter uma razao que vai
para além das preferéncias gustativas do autor (ou autora) e que esta presente até hoje na cozinha:

0 segredo. Segredos que sO se revelam aos mais proximos, que fazem parte da cumplicidade
afetiva, que permite que nos distingamos dos outros, que conferem um sentimento de pertenga,
em suma, que constroem a nossa identidade e os nossos patrimonios alimentares familiares.
Relativamente ao leite, as significativas diferengas registadas podem ser interpretadas pela sua maior
ou menor utilizagdo no processo de cozedura do arroz. Com efeito, a leitura das receitas
apresentadas permite concluir que a cozedura do arroz é sempre feita em leite, sendo a agua
opcional. Tal como hoje. Da analise de receitas de familia, de receituarios impressos e publicados, e
das de chefs galardoados, constata-se que em alguns casos se opta por cozer ligeiramente o arroz
em agua para o “abrir”, sendo o resto da cozedura em leite, enquanto em outros se prefere cozer o

arroz apenas no leite.
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Uma Ultima nota para a apresentacdo das receitas. Até ao final da Epoca Moderna, os ingredientes
e as respetivas quantidades iam sendo enunciados a medida que iam sendo necessarios para a
confecdo. A partir do século XIX, as receitas apresentam ja uma separagao nitida entre ingredientes

e modo de preparacdo, formato que perdura até aos dias de hoje.

Limitagoes | A escolha das fontes primarias para um estudo é sempre suscetivel de discussao. Se
0s receituarios portugueses de referéncia para os séculos XVI e XVII sdo quase incontroversos,
porquanto praticamente Unicos, os dos séculos seguintes aumentam significativamente. E por isso

possivel que outras receitas de Arroz-doce possam implicar, em alguns pontos, uma analise distinta.

Conclusdes | Os receituarios constituem-se como poderosos instrumentos para a histdria da
alimentagdo, refletindo a linguagem, utensilios, ingredientes, unidades de medida e formas de
preparagao e de apresentagdo que caracterizam as épocas dos seus autores. Se é certo que os
patriménios alimentares ndo sdo estaticos e refletem também as alterages historicas e sociais, a
analise efetuada permite concluir pela quase inalterabilidade da receita do Arroz-Doce, justificando
também por esse motivo o seu lugar de destaque na docaria tradicional portuguesa e na oferta

turistica gastrondmica e a sua classificacdo como patrimonio alimentar portugués.
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