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países unidos por uma história de partilha de bens e saberes que alicerçam a identidade 
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uma abordagem diacrónica de elementos patrimoniais de alguns dos padrões alimentares 
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Termina‑se com a análise de alguns dos testemunhos escritos e comportamentais da 

herança portuguesa, quer na cozinha brasileira, quer no desenho de crenças, mitos 

e tabus associados a um setor muitas vezes descurado em estudos de História da 

Alimentação, o aleitamento materno.
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O contributo das fontes paleográficas para o 
estudo da história da alimentação: O caso do 

Livro de Superintendência de Cozinha do Real 
Colégio de São Pedro de Coimbra (séc. XVII)
(The contribution of paleographic sources for the study of 

history of food: The case of the Food’s Superintendent Book of 
the Real Colégio de São Pedro de Coimbra (XVII century))

Guida Cândido
Câmara Municipal da Figueira da Foz (guida.silva.candido@gmail.com)

reSumo: Após uma curta contextualização da fonte em apreço procura-se apresentar 
uma análise do que seria a alimentação no Real Colégio de São Pedro de Coimbra, 
no final do século XVII, aferindo sobre a incontornável relevância, prestígio e 
transcendência dos alimentos durante este período.
palavraS‑chave: História da Alimentação, século XVII, Alimentação, Real Colégio 
de São Pedro, Coimbra, Livro de Cozinha

abStract: After a short contextualization of the document under analysis, this work 
presents a description of the diet habits of “Real Colégio de São Pedro de Coimbra” 
by the end of XVII century, assessing the relevance, prestige and transcendence 
associated with food consumption during this period.
KeywordS: History of Food, XVII century, Diet habits, Real Colégio de São Pedro, 
Coimbra, Food operating expenses book 

1. O Real Colégio de São Pedro 

No século XVI, durante o reinado de D. João III, a reforma da Universidade 
de Coimbra permite a criação da maioria dos Colégios Universitários da cidade. 
Encontram-se distribuídos pela Alta da cidade e também pela Baixa, na rua 
que se abre para esse fim, a chamada rua da “sabedoria”, ou seja Rua da Sofia.

No conjunto dos 22 colégios existentes até à extinção das ordens reli-
giosas, em 1834, conta-se o Real Colégio de S. Pedro, também designado 
por Colégio Pontifício e Real de S. Pedro, Colégio de S. Pedro dos Borras 
ou Colégio de S. Pedro dos Franciscanos Calçados.

Estabelecido em 1540 por D. Rui Lopes de Carvalho, Bispo de Miranda, 
destinado a uma dúzia de clérigos mirandeses de posses limitadas, conta 
com dois edifícios. Na Baixa, construído entre 1543 e 1548 passa para a 
Ordem Terceira Regular de São Francisco, frades Franciscanos Calçados ou 
Frades Terceiros, vulgarmente designados “Borras”. Na Alta, em 1572, o rei 
D. Sebastião concede o edifício junto ao Paço da Alcáçova Real - a Sul do 
que é hoje a Porta Férrea - e o Colégio destina-se a doutores e licenciados 

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_8
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com pretensões do caminho de lente nas quatro faculdades da Universidade: 
Cânones, Leis, Medicina e Teologia. Mais tarde, a reforma pombalina cria 
as faculdades de Matemática e Filosofia que também passam a estar aí 
representadas. 

Em 1660 o Colégio passa para a inspeção dos Reitores da Universidade. 
A capela, situada na extremidade Norte do Colégio, junto à Porta Férrea, 
é demolida, estabelecendo-se a comunicação entre as Casas do Reitor e os 
Paços da Universidade. Em 1713 ergue-se o portal barroco virado para o 
pátio. Aquando da 3.ª Invasão Francesa é saqueado e, por decreto de 16 de 
Julho de 1834, extingue-se e é entregue à Universidade. A instalação do 
Conselho Superior de Instrução Pública acontece em 1845. 

Em 1911, a Faculdade de Letras, tem ali a decorrer, provisoriamente, as 
aulas do primeiro ano. O mesmo se verifica com a Biblioteca do Departamento 
de Matemática da Faculdade de Ciências, a Biblioteca da Faculdade de 
Medicina com os livros da antiga Biblioteca do Colégio Real de S. Paulo, a 
Escola Normal Superior, os serviços da Filantrópica Académica, o Laboratório 
de Criptogamia e Fermentações de Farmácia e o Observatório.

A Biblioteca do Colégio passa para o novo edifício da Faculdade de Letras 
em 1917. Atualmente, encontra-se na Biblioteca Geral, numa sala designada 
com o nome do próprio Colégio1. Ao contrário do que se verifica com as 
Bibliotecas dos Colégios de Coimbra, integradas nas diferentes faculdades, 
aquando da extinção das ordens religiosas, o fundo bibliográfico do Real 
Colégio de São Pedro permanece como único núcleo intacto. Essa situação 
acontece por ser atribuído o seu uso ao Reitor da Universidade.

A organização da Biblioteca está de acordo com o perfil adotado pelas 
bibliotecas colegiais de então, com um conjunto de temáticas diversas que 
incluem Física, Química, Matemática, Medicina, Filosofia, Direito, Teologia, 
e Sagrada Escritura a que acresce ainda as edições dos Humanistas, reflexo 
de esclarecimento intelectual e cultural, próprios de quem gere um estabe-
lecimento de cariz superior2.

2. Livro de superintendência da cozinha | 1687/88

Os setenta e cinco dias do livro de superintendência de cozinha do Real 
Colégio de São Pedro, datado de 1687/88, e aqui transcritos, não serão, com 
toda a certeza, suficientes para uma análise profunda da dieta alimentar pra-
ticada durante o final do século XVII naquela instituição. Contudo, refletem 
uma amostragem; lançam uma luz sobre essa temática, tão cara à História da 
Humanidade, e desafiam-nos a imaginar a mesa de tais comensais.

1 Os Colégios da Alta Coimbrã – Episódios da Vida Académica 1987: 30-32.
2 Faria, Pericão 1991: 184.
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A arqueologia dos hábitos alimentares é, por certo, das disciplinas que mais 
contribuem para o conhecimento das vivências do quotidiano, nomeadamente 
para reconhecermos a capacidade de sobrevivência do Homem, de adaptação 
às condições físicas, climatéricas, territoriais, económicas, sociais, culturais e 
religiosas. A História da Alimentação permite a compreensão das heranças 
que chegaram até aos nossos dias, através do estudo da predominância – diria 
até, preferência – de consumos alimentares distintos que, relacionados com 
os mais diversos fatores, aproximam o Homem de ontem do de hoje.

O registo das despesas relacionadas com a alimentação são um instrumento 
valioso que permite aferir sobre a panóplia de alimentos que entram na dieta 
alimentar dos colegiais e o preço dos mesmos. Trata-se simultaneamente de 
uma possibilidade de investigação social, antropológica e económica.

O documento visado conserva-se no Arquivo da Universidade de Coimbra. 
É aqui parcialmente transcrito e analisado, num período que compreende o 
dia 26 de novembro de 1687 e o dia 8 de fevereiro de 1688. Inclui, por isso, 
a época de Natal e a transição de ano. Não é, contudo, alvo de particular 
diferença a listagem de compras desses dias relativamente a outros períodos 
do ano, o que poderá causar alguma surpresa aos que atualmente vivem esses 
dias no excesso de uma mesa farta, rica, especial e diferente. Aliás, a noite de 
Natal é também ela de jejum religioso, prática herdada de tempos medievais, 
como se pode verificar na transcrição da fonte3. 

Torna-se possível verificar a diversidade de alimentos consumidos no 
Colégio, a regularidade com que entram nas ementas e as despesas inerentes. 
Ainda que para um grupo de alimentos não seja indicada a quantidade – casos 
mais comuns nas frutas, verduras e condimentos – é factível elaborar ementas 
diárias e preferências, e observar, com as devidas reservas, a probabilidade 
de os fornecedores se manterem, durante o período focado, com base na 
regularidade dos preços ajustados às mercadorias adquiridas.

Durante o período em análise, o escrivão aparenta ser o mesmo, o que 
se infere pela constante identidade vincada na caligrafia. Usa uma escrita 
escorreita, com algumas abreviaturas e omissões, ainda assim percetível e 
com rigor contabilístico, salvo raras exceções.

2.1 Os alimentos
A diversidade de alimentos incluídos nas listagens em análise, denota 

os hábitos e preferências, como antes se referiu. Nos setenta e cinco dias de 
compras, registam-se 42 alimentos diferentes. Não se pode negligenciar a 
panóplia de alimentos selecionados por quem geria tal cozinha. Pese embora 
a seleção pontual e residual de alguns deles, verifica-se uma diversidade 

3 Coelho 2010: 147.
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interessante e que pode de algum modo ser comparado com o que acontece 
em algumas cozinhas congéneres na atualidade.

Registe-se, no entanto, a ausência de determinados alimentos que se 
consideram comuns e de uso frequente na cozinha da época4. O azeite 
não consta desta listagem. Embora sem certezas fundamentadas, é difícil 
imaginá-lo fora da dieta deste colégio, pois, é uma gordura bastante usada 
na época. Lança-se a hipótese de a sua aquisição se verificar numa data 
anterior ou posterior ao período aqui analisado. Trata-se de um alimento 
que normalmente é comprado em grandes quantidades para abastecer uma 
cozinha durante um longo período que pode, eventualmente, chegar a um 
ano. Ou poderá ainda ser adquirido, não por meio de compra, mas fruto do 
pagamento de rendas. São hipóteses, que poderão ser ou não confirmadas 
com a leitura integral da fonte analisada.

Também os laticínios, exceptuando a manteiga, não entram nas despesas 
do Real Colégio de São Pedro. A utilização da manteiga na cozinha representa 
uma tendência que se mantém até ao século XIX, sobretudo na mesa palatina, 
mas igualmente nas casas aristocratas onde as gorduras usadas em permanência 
são a manteiga e o toucinho, e a aplicação do azeite continua relacionada com 
a iluminação5. A ausência de queijo é francamente surpreendente. Produto 
de fácil acesso, muito apreciado e com utilização regular, seria lógica a sua 
inclusão na dieta dos colegiais6. Pese embora o leite não fosse regularmente 
consumido como bebida, ao contrário do que acontece nos nossos dias, a 
sua utilização na cozinha é por demais evidente nos receituários conhecidos, 
nomeadamente em todas as viandas e manjares de leite7.

Fica pois o reparo a esta análise que, em rigor, terá de ser vista como 
um apontamento de um período restrito, apenas três meses, o que não per-
mite intuir com exatidão absoluta ou extrapolar de forma precisa a leitura 
completa do que seria a alimentação diária do Real Colégio de São Pedro 
ao longo dos anos.   

Procurando uma divisão por categorias, estes alimentos podem ser 
agrupados do seguinte modo:

4 Ainda que o período em causa seja posterior, para conhecer a dieta alimentar durante a 
época medieval em Portugal, consultar Arnaut 1986.

5 Monteiro 2011: 112.
6 Na dieta alimentar dos colegiais do Colégio Real dos Nobres de Lisboa, ainda que num 

período posterior, existe a indicação do consumo de queijos, alguns dos quais da região de 
Coimbra, nomeadamente queijo de Montemor. Crespo, Hasse 1981: 103.

7 Veja-se as receitas de manjares de leite do Livro de cozinha da Infanta D. Maria, códice 
português IE33 da Biblioteca Nacional de Nápoles 1986.
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Carne Peixe Fruta Legumes/ Verduras/ 
Cereais Condimentos

Carneiro
Frango
Galinha

Língua de 
vaca

Ovos*
Pato 
Peru
Porco
Tordo
Vaca

Bacalhau
Linguado 
Pescada

Peixe
Peixe fuma-

do
Ruivo

Sardinha
Tainha

Ameixa
Castanha

Doce*
Fruta
Maçã

Arroz
Chicória
Espinafre

Feijão
Grão

Hortaliça
Nabo
Pão*

Repolho

Açafrão
Açúcar
Banha

Coentro
Erva-doce
Manteiga

Sal
Toucinho
Vinagre
Vinho*

Tabela 1 - Grupo de alimentos (* indica alimentos que têm representação noutra categoria)

Além da diversidade de alimentos, pode-se analisar as quantidades e 
regularidade do seu consumo. Os seguintes quadros indicam, para cada uma 
das categorias, as quantidades consumidas:

Fig. 1: Ocorrências de consumo de todos os alimentos

A variedade de carnes consumidas pelos colegiais inclui o gado bovino, 
em maior escala, suíno, ovino e aves, com a referência curiosa aos tordos e ao 
peru, ainda que este último de forma residual. Atesta-se ainda a especificação 
de miudezas, como é o caso da língua de vaca.
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De acordo com o estudo de Ferro8, durante a época medieval e nas cen-
túrias seguintes, a população, de uma forma geral, baseia a sua alimentação 
diária no consumo de cereais, em forma de pão, papas e sopas, e também 
peixe, fresco, seco, fumado ou salgado, predominantemente a sardinha. O 
consumo de carne, sobretudo vaca, fica reservado às classes média e alta. Os 
galináceos e os respetivos ovos são de fácil acesso dado a ampla criação a 
que se assiste durante os séculos XVII e XVIII. Ora, a fonte agora analisada, 
reflete um setor social particularmente privilegiado, em que o consumo de 
carne de vaca é diário, destacando-se das restantes proteínas elencadas. As 73 
ocorrências perfazem um total de 719 arrobas de vaca, com o preço médio de 
21 reais por arroba. Acresce, ainda, 28 arrobas de língua de vaca, comprada 
a 7 reais a arroba.

O segundo lugar é ocupado pela carne ovina, com 360 arrobas de carneiro 
consumidas em cerca de 1/3 dos dias indicados. A carne de porco reúne 
menos preferência, ficando-se pelas 97 arrobas, registadas em 10 dias. Em 
relação às aves, o topo é ocupado pelos tordos, com 1482 unidades, o que é 
representativo do seu tamanho e não da regularidade à mesa. Pois, se estes 
são consumidos em 9 dias, as galinhas aparecem em 17 dias – num total 
de 240 unidades – e os frangos em 24 dias, com 152 espécies consumidas. 
Colocam-se os ovos nesta categoria, por estarem diretamente associados aos 
galináceos e constituírem uma proteína de origem animal. O seu consumo 
verifica-se em cerca de metade do período analisado e compreende valores 
curiosos, nomeadamente a referência à compra, a 15 de dezembro, de 300 
unidades destinadas à consoada. Eventualmente, tal prende-se com o desejo 
de ter uma mesa mais rica em termos de doçaria.

Fig. 2: Consumo de carne em arrobas

8 Ferro 1996: 15-16.
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Fig. 3: Consumo de carne em unidades

Fig. 4: Ocorrências de carne

Num país com uma costa marítima extensa, o consumo de peixe é uma 
realidade verificável e lógica. Contudo, a dificuldade de conservação do mesmo 
obriga a um consumo quase imediato ou à busca de processos que permitam a 
sua conservação por um espaço de tempo mais longo, como a salga, a secagem 
e a fumagem ou defumação. É precisamente o peixe fumado que também é 
elencado nos consumos do livro do colégio. A grande quantidade de peixe não 
é descriminada, surge apenas com a designação peixe. Atendendo ao consumo 
normal em Portugal, neste período, os meses de novembro e dezembro são pródigos 
em sardinha e raia; em janeiro e fevereiro vendem-se sáveis, gorazes, cachuchos, 
robalos, bogas, tamboris, congros, sargos, abróteas, cibas e cações9. Neste caso, 
particulariza a sardinha, pescada, linguado, ruivo e a tainha que poderá ser de 
água doce. Dada a localização geográfica de Coimbra, não é descabido julgá-la 
pescada nas águas do Mondego. As ocorrências isoladas de bacalhau, sardinha, 
tainha, ruivo e peixe fumado são indicadores curiosos, tendo em consideração o 
facto de se tratar de peixe mais vulgar e normalmente associado aos consumos 

9 Idem: 28.
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nas classes menos favorecidas. De referir que as 19 ocorrências de peixe dão-se, 
quase exclusivamente, em sextas e sábados o que indicia prescrições religiosas10.

Fig. 5: Ocorrências de peixe

A fruta, apesar das especificações indicadas no quadro, aparece maioritaria-
mente referida apenas na designação genérica do grupo – fruta – não permitindo 
conhecer qual a mais consumida. O senso comum poderá indicar que a fruta 
da época é a que vai à mesa. Não só por ser a de fácil acesso, mas também 
porque as práticas de cultivo não estão, a esta altura, adiantadas ao ponto de se 
conseguirem produções fora do regime normal de desenvolvimento agrícola. De 
acordo com o que já é praticado na Antiguidade Clássica e na Idade Média, a 
fruta é muitas vezes consumida em conserva e compota, estando o referido doce 
incluído no quadro nesta categoria. O consumo de castanha é significativo, num 
total de 13 alqueires, o que poderá indicar um prolongamento do que acontece 
em período medieval, onde este alimento é básico na alimentação.

Fig. 6: Ocorrências de fruta

10 Segundo o estudo da alimentação no Colégio Real dos Nobres de Lisboa, o consumo 
de peixe à sexta justifica-se pelas prescrições religiosas. O sábado poderá ser também por esse 
motivo ou ainda pelo facto de não se matarem animais à sexta e por isso não estarem disponíveis 
em boas condições no dia seguinte. Crespo, Hasse 1981: 95.
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Situação análoga à da fruta acontece com as verduras, onde raramente 
se identificam os géneros e as quantidades, surgindo sim a denominação 
hortaliça que servirá para uma variedade maior do que a que se consegue 
apurar com a identidade individual dos alimentos. Pode-se apontar a possi-
bilidade de neste caso estarem incluídas as couves – tão comuns na dieta dos 
portugueses – rábanos, brócolos, cebolas, alhos, pepinos, espargos, abóboras, 
pepinos, cenouras, alfaces e rabanetes11. As leguminosas aparecem pontual-
mente, representadas pelo feijão e grão (de bico?). De facto, a inspeção do 
documento lança a dúvida acerca deste grupo de alimentos: não é consumido? 
É adquirido por outras vias? O arroz, que tem a sua grande divulgação apenas 
no século XIX, surge aqui com um consumo regular, registado num terço dos 
dias, num total de 40.5 arrobas. 

O pão enquadra-se nesta categoria por ter na base de fabrico os cereais. 
É relevante o consumo de pão que, com um total de 100 ocorrências, repre-
senta umas espantosas 2393 unidades, o que lhe confere o primeiro lugar 
no consumo por unidades. Ocupa o segundo lugar dos alimentos mais vezes 
referenciado, e igualmente o segundo lugar nas despesas, como se comprovará 
adiante. A sua indicação vem por maioria das vezes associada ao vinho, que 
lhe ganha em número de ocorrências.

Fig. 7: Ocorrências de verduras, legumes e cereais

Relativamente aos condimentos, o quadro apresentado poderá induzir o 
leitor em erro. O vinho apresenta um consumo que se distancia de todos os 
outros alimentos. Ainda que possa ser utilizado na cozinha como um con-
dimento, à semelhança de todos os outros, a sua introdução no documento 
é declaradamente feita como bebida. Desta forma, o seu consumo apresenta 
características particulares. 

11 Ferro 1996: 29.
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O vinho é de todos os dias (a fazer parelha com o pão). Trata-se do 
alimento que regista o maior número de ocorrências, 144. Revela a indicação 
duas vezes por dia na quase totalidade do diário de registos.

Fig. 8: Ocorrências de condimentos

Fig. 9: Consumo de vinho e vinagre em quartilhos

As gorduras utilizadas são a manteiga – com 7 arrobas –, a banha 
– 8 arrobas – e 1 arroba de toucinho. Nestes meses não é feita qualquer 
referência ao azeite, uma das gorduras mais utilizadas na cozinha portu-
guesa. Embora a sua utilização ultrapasse a culinária, uma vez que este 
produto tem múltiplas funções desde a Idade Média, nomeadamente a 
iluminação de igrejas e sobretudo casas nobres que depende desta gordura 
vegetal, da mesma forma é importante no uso em receitas de mezinhas 
para diversos males e doenças12. Na atual fonte, presume-se que fosse 
adquirido em grande quantidade num outro período não abrangido pela 
documentação em análise.

12 Santos 2006: 139.



203

O contributo das fontes paleográficas para o estudo da história da alimentação

Fig. 10: Consumo de gorduras em arrobas

Em relação aos restantes alimentos agrupados na categoria de condimentos, 
denota-se alguma contenção nos temperos, substâncias que podem alterar e 
melhorar o sabor dos alimentos. Provavelmente as ervas aromáticas poderiam 
ser plantadas e colhidas nas dependências do Colégio, pois só o coentro é 
referido ao longo do período estudado. Também o uso de especiarias era 
reduzido. Era esta uma cozinha austera, visando apenas a ideia de responder 
às necessidades fisiológicas, deixando de parte o lado prazenteiro da comida? 
Trata-se de uma tentativa de manter os colegiais longe do pecado da gula? 
E nesse caso, que dizer das 24 arrobas de açúcar?

2.2 A despesa
A despesa com os alimentos no Real Colégio de São Pedro permite aferir 

sobre o grau de facilidade de acesso a determinados produtos; o seu grau 
de importância na dieta alimentar de grupos populacionais particulares; a 
capacidade financeira daquela instituição ou ainda analisar as oscilações de 
valores gastos consoante o dia da semana. Nestas despesas incluem-se ainda 
o gasto com pobres, com 34 ocorrências no valor total de 359 reais e também 
a despesa de 100 reais com o barbeiro.

O total gasto nos setenta e cinco dias é de 134426 reais. A despesa maior 
corresponde aos trinta e um dias do mês de janeiro, com 59003 reais. Nos 
mesmos trinta e um dias, mas de dezembro, são gastos 51951 reais. Seguem-se 
16671 reais correspondentes aos primeiros oito dias de fevereiro e 6801 reais 
dos últimos seis dias de novembro de 1687.
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Fig. 11: Gastos mensais em valores absolutos (em reais), observados a partir de 6 dias de 
novembro, 31 dias de dezembro e janeiro e 8 dias de fevereiro

Extrapolando os 6 dias de novembro e os 8 dias de fevereiro transcri-
tos, através de um cálculo estatístico por aplicação da regra de 3 simples, a 
ilustração seguinte mostra:

Fig. 12 :Gastos mensais com extrapolação estatística (em reais)

Atendendo à reduzida amostragem usada em novembro (apenas 6 dias 
incompletos), a representação estatística não é rigorosa para esse mês. Não 
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obstante, efetuando a média dos quatro meses em análise, por inspeção da 
ilustração 12, a média de despesa mensal corresponde a 50827 reais.

Mensalmente, a distribuição da despesa pode ser aferida numa base 
diária por inspeção das figuras seguintes:

Fig 13: Despesa em novembro de 1687

Fig. 14: Despesa em dezembro de 1687
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Fig. 15: Despesa em janeiro de 1688

Fig. 16 :Despesa em fevereiro de 1688

Muitos alimentos surgem apenas com a indicação da despesa e ausência 
de quantidade, não permitindo aferir o preço por unidade ou quantidade.

Agrupando novamente os alimentos por categorias, as despesas apontam 
para o gasto mais significativo com a carne, num total de 76301 reais, logo 
seguido pelo grupo das verduras com 24655 reais, apenas porque engloba o 
gasto com o pão. O mesmo fenómeno ocorre no campo dos condimentos – 
17900 reais – devido à inclusão do vinho nesse grupo.
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Fig. 17: Despesas por categorias de alimentos

Analisando a despesa com carne, a galinha destaca-se claramente no 
valor apresentado. Os 24 mil reais associados a 240 galinhas traduzem o valor 
desse produto. É dispendiosa. Por esse motivo, está muitas vezes reservada 
para doentes e parturientes. Conforme o gráfico, pode-se comparar com a 
despesa com frangos, que apresenta um valor muito inferior. Os 152 animais 
não custam mais do que 3800 reais, menos de 1/5 do valor despendido com 
galinhas, numa percentagem que não atinge o dobro de unidades. A vaca, 
apesar de destinada a uma população mais privilegiada, atinge um valor 
mais de acordo com as proporções, uma vez que os 15091 reais de despesa 
correspondem a 719 arrobas de carne, isto é, 10785 kg.

Fig 18: Despesa com carne

A despesa com peixe, num total de 4642 reais explica-se pelo consumo 
reduzido deste alimento, de uma forma geral, e ainda pelo custo mais reduzido 
comparado com as proteínas animais.
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Fig. 19: Despesa com peixe

O gráfico da despesa com fruta obriga a reconhecer que o consumo 
desta é igualmente reduzido. Os 4015 reais despendidos com estes alimentos, 
distribuem-se apenas por 19 dias, sendo que 5 dias ficam reservados para 
o doce que não é exatamente uma peça de fruta, e 7 para as castanhas que 
serviriam, provavelmente, como acompanhamento.

Fig. 20: Despesa com fruta

A despesa relativa a verduras, legumes e cereais é reveladora do valor 
do pão e não dos restantes alimentos elencados. Dos 24655 reais de despesa 
total, o pão representa o alto valor de 19144 reais. Aparece depois a uma 
enorme distância a hortaliça – com um custo de 1661 reais – e o arroz com 
1620 reais de despesa efetiva. Os restantes valores são residuais.
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Fig. 21: Despesa com verduras, legumes e cereais

A mesma situação transparece no gráfico das despesas com condimen-
tos. Dos 17900 reais gastos nesta categoria, 12525 são atribuídos ao vinho. 
Por ordem decrescente – e a larga distância do alimento anterior – aparece 
o açúcar com 1680 reais, o vinagre no valor de 1390 reais e o açafrão que, 
apenas com oito ocorrências, atinge uns significativos 830 reais, valor que 
deverá indicar uma quantia muito pequena pois trata-se, ontem e hoje, de 
uma especiaria altamente dispendiosa.

Fig. 22: Despesa com condimentos

Finalizando esta abordagem relativa a despesas no período mencionado, 
apresenta-se um quadro com o preço apurado para cada um dos alimentos, 
por unidades, medidas de peso ou de volume e, em algumas situações, apenas 
a indicação da despesa sem qualquer referência de quantidades.

Alimento Quantidade e custo
Açafrão 100 reais
Açúcar 1 arroba = 70 reais
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Ameixas 10 reais 
Arroz 1 arroba = 40 reais

Bacalhau 1 arroba = 50 reais
Banha 1 arroba = 42.50 reais

Carneiro 1 arroba = 32 reais
Castanhas 1 alqueire = 100 reais
Chicória 10 reais
Coentros 20 reais

Doce 1 arroba = 110 reais
Erva doce 10 reais
Espinafres 80 reais

Feijão 1 alqueire = 160 reais
Frango 1 = 25 reais
Fruta 250 reais

Galinha 1 = 100 reais
Grão 1 alqueire = 200 reais

Hortaliça 20 reais
Língua de vaca 1 arroba = 7 reais

Linguado 1 = 40 reais
Lombo de porco 1 arroba = 21 reais

Maçãs 1= real
Manteiga 1 arroba = 80 reais

Nabo 30 reais
Ovos 1 = 2.50 reais
Pão 1 = 8 reais
Pato 1 = 200 reais
Peixe 1 arroba = 30 reais

Peixe fumado 1 arroba = 32 reais
Pescada 1 arroba = 110 reais

Peru 1 = 175 reais
Repolho 1 = 25 reais

Ruivo 1 arroba = 25 reais
Sal 1 alqueire = 50 reais

Sardinha 1 cento = 150 reais
Tainha 1 arroba = 30 reais
Tordo 1 = 10 reais

Toucinho 1 arroba = 240 reais
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Vaca 1 arroba = 21 reais
Vinagre 1 quartilho = 10 reais
Vinho 1 quartilho = 12.50 reais

Tabela 2 – Preço individual por alimento e unidade de medida. 

3. Conclusões

Mais do que conclusões, a análise destes 75 dias do Livro de Superintência 
de Cozinha do Real Colégio de São Pedro de Coimbra, do século XVII, 
levanta questões. A regularidade de fornecedores e preços não é passível de 
concluir com a análise de tão curto período de tempo, contudo, observa-se 
alguma regularidade não só nos produtos adquiridos bem como a constância 
de preços. Os critérios aplicados na elaboração das ementas denunciam uma 
alimentação com características particulares que se prendem com a categoria 
social do grupo a que se destina, o que não é transversal ao geral da socie-
dade portuguesa desse período, caracterizando-se pela ampla variedade de 
ingredientes e, presume-se, igualmente, pela quantidade. Não obstante essa 
riqueza, os preceitos religiosos, como os dias de jejum, são rigorosamente 
respeitados, com a inclusão do peixe nos dias magros. Quanto às omissões de 
determinados alimentos, já antes referidos, como o azeite e o queijo, a leitura 
integral da fonte poderá trazer alguma luz a esta falta de respostas ou dúvidas 
que se enunciam. Em relação ao azeite parece mais fácil apontar uma sugestão 
para essa omissão que se prende com a já indicada possibilidade de ser um 
produto adquirido em grandes quantidades em determinados períodos do ano 
que se ajustam à sazonalidade da sua produção. De resto, o azeite, juntamente 
com o vinho, tiveram desde cedo uma importância substancial na economia 
portuguesa, relacionados com o comércio de exportação e mantendo-se, atu-
almente, como um produto de relevo no nosso território, estando classificado 
como o quarto produtor mundial13. No século anterior ao período em análise, 
Coimbra era uma região de grande produção de azeite, saindo pela barra de 
Aveiro para o resto do Reino, mas também para os mercados do norte da 
Europa e para o Ultramar, nomeadamente para a Índia14. A situação no século 
em apreço não seria substancialmente diferente. Já não se assemelha tão clara 
ou compreensível encontrar uma resposta para a inexistência de referências 
aos produtos lácteos como o leite, mas particularmente em relação aos queijos. 
Apesar do reduzido consumo de leite no seu estado natural, devido à sua 
conservação oferecer uma duração bastante limitada, é utilizado em diversas 

13 Miguel 1992: 263.
14 Ibidem: 264.
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preparações culinárias com os vários manjares e viandas de leite e os queijos 
são vulgares nas mesas mais abastadas e bem fornecidas como parece ser 
este o caso. Além do mais, os seus derivados, como os queijos, neste período, 
e como já anteriormente se referiu, têm uma expressiva representação nos 
hábitos do reino, nomeadamente em instituições colegiais.

Estas perguntas, e outras, intuímos, terão resposta com o estudo mais 
aprofundado e alargado desta preciosa fonte.
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