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RESUMO: Em 1889, D. Carlos sobe ao trono, iniciando um reinado marcado pelas
visitas diplomaticas evidenciando a primazia das refei¢des palacianas. O servico a russa,
iniciado no reinado anterior, mantém-se na mesa real e é disseminado pelas elites,
materializando-se na literatura culinaria e manuais de etiqueta da época. Na senda da sua
acdo diplomatica, o casal de monarcas visita, em 1901, os arquipélagos da Madeira e dos
Acores, onde séo recebidos com todas as cerimonias e galanterias, destacando-se as
refei¢Oes servidas a suas majestades e comitiva. Dominada pela cozinha francesa, a época
em apreco Vé nascer as primeiras publicagdes que procuram enaltecer a cozinha nacional
e 0s pratos regionais. Neste artigo, procura-se caracterizar as diferentes refeicbes da
familia régia, nomeadamente os banquetes, as refeicdes de viagens e as do quotidiano
familiar, comparando-as com as ementas servidas durante a visita real aos Acores e as
receitas evidenciadas na literatura culinaria da época.
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comensalidade; Historia da Alimentagao.

“A majestic supper was served to His Majesties”:

delicacies of the royal visit to the Azores in 1901

ABSTRACT: In 1889 D. Carlos ascends the throne, initiating a reign marked by
diplomatic visits that reflect the primacy of palace meals. The "service in the Russian
style", started in the previous reign, remained on the royal table and was disseminated by
the elites, materializing in the culinary literature and etiquette manuals of the time. In the
course of their diplomatic action, in 1901 the couple of monarchs visited the archipelagos
of Madeira and the Azores, where they were received by local authorities with all the

ceremonies and gallantry. The meals served to their majesties and entourage stood out
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from that travel. By then dominated by French cuisine, the period in question saw the
birth of the first publications that sought to highlight the national cuisine and regional
dishes. This article seeks to characterize the different meals of the royal family, namely
traveling and family meals, and also banquets, by analyzing the menus served during the
royal visit to the Azores and the recipes evidenced in the culinary literature of the time.

Keywords: Royal Visit to the Azores; solemn meals; banquets; royal trips; commensality;
History of Food.

I — Comensalidade e literatura culinaria no reinado de D. Carlos e D. Amélia

Os comportamentos sociais, nomeadamente das classes privilegiadas e da Casa Real,
sofrem alteracGes durante o século XIX e na centuria seguinte. Nessa medida, a edigdo
de manuais de etiqueta e civilidade tém nesse periodo uma larga expansao, a que nao €
estranha a ascensdo de um maior nimero de pessoas, dentro da sociedade, a formas mais
elegantes e distintas de viver. A producdo de textos com este teor torna-se, pois, quase
uma necessidade no auxilio as boas praticas em sociedade. Naturalmente, esta questdo
ndo se verifica dentro da Casa Real e seus satélites, uma vez que codigos, pragmaticas e
regras de civilidade sdo bebidas desde a mais tenra idade, num processo natural e

espontaneo?.

A partir da segunda metade do século XIX, o servi¢o a russa ja se encontra implementado
na corte portuguesa, por oposicdo ao servico a francesa praticado anteriormente. De
acordo com as palavras de Maria Amalia VVaz de Carvalho que publica em 1895 Arte de
Viver em Sociedade, este servi¢o consiste em por na mesa os frutos, as flores, as geleias,
os plats montés, enfeitando consoante o bom gosto e riqueza de que se disponha, a mesa
em torno da qual os criados fazem depois circular os pratos de jantar?. Os menus s&o
subsidiarios deste novo servico, uma vez que 0S comensais necessitam saber o que lhes
sera servido, sendo que, no servico a francesa, todas as cobertas se encontram dispostas
na mesa. Assim, 0 menu, manuscrito ou datilografado, num pequeno cartdo, normalmente
apresenta-se enquadrado por um desenho ou aguarela. Redigidos em francés, narram a

estrutura da refeicdo, que difere em nimero de pratos no que respeita ao almoco e ao

1 CANDIDO, Guida. Comer como uma rainha. O receituario real do século XVI ao século XX. Lisboa:
Dom Quixote. 2018: 17-18.
2 CARVALHO, Maria Amalia Vaz de. Arte de viver na sociedade. Sintra: Colares Editora. 2004: 86.



jantar, sendo o Ultimo mais complexo. O rei D. Carlos tem aprego por menus. Ademais,
a colecdo de menus da Casa Real de Braganca é extensa e significativa. No periodo em
que habita o Paco das Necessidades, entre 1889 e 1908, o rei colige um album de menus
das refeicbes mais importantes oferecidas pela Casa Real, incluindo igualmente menus
de diferentes palécios e lugares onde se hospedam. A esta colecdo somam-se outros
dispersos, perfazendo um total de 682, sobretudo respeitantes ao reinado de D. Carlos e
de D. Manuel 11, reveladores das refei¢cdes associadas a eventos familiares, a viagens, a
rececOes de figuras internacionais, ndo olvidando o seu quotidiano familiar, onde se
destacam os passeios, 0s piqueniques e as estadias a bordo do iate Amélia®. Sio
particularmente interessantes os Ultimos. Ao contrério dos restantes, que seguem a norma
da redagdo em francés, estes tém a singularidade de serem redigidos em portugués e
decorados por D. Carlos, umas vezes com belas aguarelas, noutras ocasides, iluminados
a carvao e lapis de cor sobre cartdo. Destacam-se, nestas refeicGes, pratos com categdrico
traco da cozinha portuguesa, pontuados por iguarias de cariz internacional. Resgatemos
desses menus 0 “pao de 16, as “favas a portugueza”, 0S “capdes com arroz”, 0 “leitdo
assado”, 0s “bifes a Portugueza”, a “canja de galinha”, 0 “feijao carrapato a Portugueza”,
0 “arroz de pato no forno”, 0s “eiroz grelhado” e 0s célebres “bolos de bacalhau™,

iguarias inevitavelmente associadas a matriz da cozinha tradicional portuguesa.

Em 1889, ano em que D. Carlos assume o trono, vém a lume trés publicacdes: O
Cozinherio Popular das Familias Portuguezas e Brasileiras, da autoria de Anselmo Pinto
de Queiroz, o Manual de Conserveira e 0 Manual de Cozinheira. Todavia, sdo livros de
cozinha burguesa, de qualidade inferior e pouco apropriada a mesa régia. O mesmo se
verifica com as edigdes em anos posteriores, nomeadamente O Cozinherio Portuguez, de
Luisa Alves Macedo, em 1895, e O Cosinheiro Popular dos Pobres e Ricos ou 0 Moderno
Thesouro do Cosinheiro, coordenado por Micaela Brites de Sa Carneiro, e que conhece
edicdo ja no século XX, em 1901°. Escapa a este arrolamento o livro de Carlos Bento da
Maia - pseudonimo de Carlos Bandeira de Melo - Tratado Completo de Cozinha e de
Copa. Trata-se de uma obra bastante didatica, ndo deixando de elencar um significativo
namero de receitas codificadas com a cozinha requintada e internacional que emerge na

mesa palaciana. A primeira edicdo data de 1903, em fasciculos semanais. No ano

3 Menus da Familia Real. Colec¢do do Museu-Biblioteca da casa de Braganca. (coord. Maria de Jesus
Monge et al.). Fundacdo da Casa de Braganca. 2019: 11-12.

4 Menus da Familia Real. Coleccao do Museu-Biblioteca da casa de Braganca. 2019: 98-105.

> PEREIRA, Ana Marques, Mesa Real. Dinastia de Braganca. Lisboa: A Esfera dos Livros. 2012: 218.



seguinte, é conhecida a primeira edicdo em livro, impressa pela editora Guimardes, de
Lisboa®.

O capitulo mais extenso é dedicado as iguarias, que abarca grande variedade de carnes,
pescados, vegetais e legumes, num total de 944 receitas. Aos doces dedica 198 propostas,
com as mais diversas sugestdes, onde pontuam as receitas de matriz francesa em diélogo
com outras onde se identifica a heranga nacional. Café; ch4; chocolate e conservas tém
capitulos proprios e espaco ainda para um capitulo com 60 ementas, ainda ao jeito da
literatura culinaria precedente. Fazendo justica a caracteristica educacional e formativa
da obra, remata com um dicionario com diversos termos culinarios e alimentares.

O Tratado alcanga um sucesso muito robusto, uma vez que nele assoma uma cozinha
burguesa onde emergem ja algumas referéncias regionais com evidente eco popular, em
oposicédo aos livros anteriores de alta cozinha de inspiracdo gaulesa. Considere-se que as
ementas ja referenciadas das refei¢Oes servidas a bordo do iate Amélia refletem algumas
das sugestdes enunciadas no livro de Bento da Maia’.

Sera neste livro, e, sobretudo, na literatura culinaria do reinado de seu pai, D. Luis I, que
se encontra correspondéncia dos pratos elencados nas ementas régias. Neste particular,
destaca-se O cozinheiro dos cozinheiros de Paul Plantier, cuja primeira edicao é de 1870.
Com mais de mil receitas de cozinha e copa, e ainda com menus servidos a francesa, o
livio conhece varias reedicdes®. Reveste-se de expressiva influéncia francesa,
descrevendo os diversos alimentos e as diferentes formas de os tratar e manipular. A lista
de vinhos franceses que devem acompanhar uma refeicdo arrola varias dezenas de
néctares que sO estdo ao alcance de algumas bolsas®. Ainda no campo das bebidas,
aconselha sobre a melhor forma de preparar uma boa infusdo de ché preto e cha verde®®.
De resto, estes sdo consumidos na mesa real, sobretudo em cenarios especiais, como
decorre do servico de lunch buffet servido no Real Paco das Necessidades por ocasido da
primeira comunhdo de S. A. o infante D. Manuel, em 3 de fevereiro de 1902. Além do

cha verde e preto, sdo igualmente servidos chocolate e café!!.

& MAIA, Carlos Bento da. Tratado Completo de Cozinha e de Copa. Lisboa: Livraria Guimardes & C.2
1904: 1-3.

7 Atitulo de exemplo, indica-se 0 “pdo de 16”, o “leitdo assado”, o “feijio carrapato a Portugueza”, o “arroz
de pato no forno”. MAIA. 1904: 596, 285, 246, 353.

8 PLANTIER, Paul. O Cozinheiro dos Cozinheiros. Lisboa: P. Plantier Editor. 1905: IX.

% ldem: 611-614.

10 1dem: 567-657.

1 Lembre-se, ainda, as ceias no Real Pago da Ajuda nos dias 22 de margo de 1905, aquando da visita de S.
M. a Rainha de Inglaterra e os principes da Dinamarca e a 27 de mar¢o do mesmo ano, quando recebem o
Imperador da Alemanha. Menus da Familia Real.. 2019: 92, 137-138.



Dado o universo explorado por Plantier, esta obra encontra-se mais em consonancia com
0 contexto da mesa real e aristocratica. O mesmo acontece com a obra de Jodo da Matta,
com edicdo em 1876. Trata-se de uma das mais importantes edi¢des culinérias do século
XIX. A Arte de Cozinha abre com um conjunto de 10 menus para jantar e respetivas
receitas com a adoc¢do do servico a russa. De uma forma geral, este servigo é composto
por um conjunto de iguarias que desfilam na mesa num crescendo, iniciando a refeigcao
com sopa, seguido de hors d’oeuvre, um prato de relevo, as entradas — normalmente uma
quente e outra fria—, um ponche a la romaine!? — bebida gelada que serve de corta sabores
—, 0 prato de assado - grande momento da refei¢do -, 0 entremeio salgado — normalmente
vegetais — e 0s entremeios doces, sorvetes e sobremesas, rematando a refeicdo com café,
licores e conhaque, podendo ainda surgir chd ou chocolate quente, muito usuais nos
servicos de ceias. Este servico é amplamente descrito pelo cozinheiro, que Ihe dedica um
capitulo: Arte de Servir a Mesa. Como o préprio indica, trata-se de instru¢es para um
criado saber por a mesa e servir um jantar a russiana, que é a moda adoptada hoje pelas
pessoas de distingdo em todo o mundo civilizado. Lembra a necessidade de o criado se
apresentar asseado e bem trajado, da indicacdes sobre a toalha que melhor convém, as
flores e 0s servicos de pratos, copos e talheres, a especificidade do servigo de sobremesas
e apresentacdo das frutas e, com regras muito definidas, o delicado e rigoroso servico de
vinhos, entre outras varias e exaustivas notas de etiqueta, tdo em voga e disseminados nos

manuais de etiqueta e sociabilidade®®.

No periodo em apreco, mantém-se a ja exposta influéncia estrangeira nos livros de
cozinha, com destaque para a Franca. Jodo da Matta ndo é imune a essa tendéncia,
incluindo no seu livro diversas receitas de diferentes latitudes, usando abundantemente
de termos franceses afetos aos utensilios, técnicas e ingredientes. Nao obstante o padrdo
cosmopolita, o seu livro reflete, igualmente, um cunho identitario, com receitas que
designa a portuguesa e, ainda, dois jantares a antiga portuguesa. O prefacio da primeira
edigdo d’ Arte de Cozinha ¢ da responsabilidade de Alberto Pimentel, que sobre Jodo da
Matta afirma tem feito de Lisboa a miniatura culindria de Paris. Trata-se de uma
inequivoca defesa da cozinha francesa, em oposi¢do as marcas portuguesas, que considera

desprestigiantes, referindo que se deve ao cozinheiro a possibilidade de os estrangeiros

12 Revelador da importancia desta bebida é a sua presenca nos diversos livros de culinario do periodo em
apreco. MATTA, Jodo da. Arte de Cosinha. Ed. Fac-simile. Belém: Governo do Estado do Para. 2017: 68.
PLANTIER. 1905: 614.

13 MATTA. 2017: 252-260.



jantarem em Portugal sem comer dobrada, orelheira e canja, o que faz com que 0s
estrangeiros ja nos ndo visitem receosos do porco e do arroz!“.

No seu livro, Matta dedica dois pratos as Familia Real Portuguesa e Imperial Brasileira.
Né&o obstante essas receitas, muitas outras do seu livro deambulam pela mesa real em
diversas ocasides.

As refeigdes no pago revestem-se de muito requinte, com marcadores e ementas de fino
gosto e diferentes mesas, consoante a categoria das pessoas. Estes rituais sdo subsidiarios
de despesas avultadas. Os menus destas refei¢cfes, bem como toda a documentacao das
despesas da ucharia, sdo indicadores das rotinas alimentares da Familia Real, assim como
dos padrées de consumo, condutas sociais e dindmicas econémicas. A par das receitas de
cariz internacional, sobretudo francesas, emergem na mesa de D. Carlos e D. Amélia,
com alguma expressividade, as receitas de natureza regional, tais como as “Migas a
alemtejana”, cuja receita surge na obra de Bento da Maia®®. Servidas no Pago de Vila
Vigosa em diversas ocasides, durante o reinado de D. Carlos, a 15 de janeiro de 1904,
numa cagada em Vila Vigosa, rivalizam com “Fricassé de poulets Dauphine”, a versao
mais popular de fricasse, frequente na mesa real como atestam os menus de 15 de abril
de 1887 ou 29 de junho de 1908,

Sigamos a estrutura do servico a russa. A sopa inicia a refeicao e deve ser acompanhada
com pelo menos duas variedades de vinho, preferencialmente Madeira e Xerez!’. Matta
oferece ao leitor 21 receitas de sopa! Com massas, carnes, pescados ou legumes, sdo
diversas as suas propostas, em conformidade com o receituario da época, distinto e
sofisticado, a que as elites estdo acostumadas. Algumas destas receitas estdo, igualmente,
patentes na obra de Plantier e de Bento da Maia, nomeadamente a “sopa de purée de
ervilhas verdes” ou a “sopa de Julianne™8. Sdo habitualmente servidas nas refeigcdes no
Palacio da Ajuda, a par de outras, numa variedade que chega quase a trintena. Uma sopa
mais elaborada, a “bisque de marisco”, procura ostentar sinais de requinte, préprios de

um grupo social. Ndo serd a sopa comum nem mesmo nas mesas privilegiadas, pois, nos

1% 1dem: XXII.

15 MAIA. 1904: 94.

16 Menus da Familia Real. Colecgdo do Museu-Biblioteca da casa de Braganga. 2019: 219, 222. A técnica
do “fricass¢€” ¢ bastante usual neste periodo. Nem mesmo Bento da Maia lhe ¢ imune, apresentando no seu
Tratado uma proposta mais rustica, “fricassé de beigo de vaca”. MAIA. 1904: 33.

T CARVALHO. 2004: 84.

18 MATTA. 1876: 166, 101; PLANTIER. 1905: 794-795; MAIA. 1904: 426, 429. A “sopa Julianne” &
servida trés vezes na viagem a Africa do Principe D. Luis Filipe, entre 1 de julho e 27 de setembro de 1907.
Duas vezes abre o jantar no paquete Africa e é também a escolha do jantar no Palacio do Governo Geral de
Angola a 19 de julho desse ano. Menus da Familia Real. Coleccdo do Museu-Biblioteca da casa de
Braganga. 2019: 229.



menus da Casa Real, surge em trés ocasides, associadas a eventos festivos relevantes'® e
esta registada na obra de Jodo da Matta?®. Contudo, é a “canja de galinha” que retine a
preferéncia da Familia Real, sendo sugestiva a sua aparicdo numa dizia de menus?.

Apobs a sopa, segue-se 0s hors d’oeuvre. Entre diversas iguarias, em que se destacam
multiplos “croquetes”, “rissoles” e “ocufs”, assomam as “omelettes”. S80 onze as receitas
na Arte de Cozinha, e servidas na mesa real, como a “omelette au naturel”, uma versao
béasica, contrapondo com elaboracfes mais sofisticadas, como “omelette au fine herbes”,

“omelette aux rognos”, ou, a mais evocada, “omelette au fromage Parmesan”?2.

2% ¢ 0s “vol-au-vents” constituem as mais iconicas sugestdes nas entrées,

As “galantines
a par do foie-gras. Na mesa do soberano surgem cerca de trés dezenas de receitas
diferentes de “galantine”, servida diversas vezes na, ja antes evocada, viagem a Africa do

Principe D. Luis Filipe, o mesmo se verificando com os “vol-au-vents” 24,

O principal prato das refei¢des € o0 assado, ou seja, o “roti”, sendo o peru a ave que alcanga
mais prestigio, ocupando o lugar maior nos banquetes e ocasides solenes, como atesta o
menu do jantar Grande em honra dos oficiais da esquadra Russa, servido no Real Paco
de Cascais em setembro de 1893, ou no almoco fino no Paco das Necessidades, oferecido
a um primo de Sua Majestade a Rainha, em 10 de maio de 1899%. Bento da Maia dedica
a esta ave sete receitas, entre as quais o “peru assado”, designando-a como um ““galinaceo
muito estimado”?,

Ja os legumes nao recebem o mesmo destaque na mesa palaciana, heranca de épocas
anteriores em que 0 seu prestigio € diminuto e a sua presenca residual entre 0s grupos
sociais privilegiados. Ainda assim, neste particular, destacam-se nos menus reais algumas

receitas que pela sua preponderancia sugerem a preferéncia dos comensais. Estdo neste

19 Jantar no Paco da Ajuda oferecido a embaixada inglesa que veio notificar a ascencéo ao trono do rei
Eduardo VII de Inglaterra, para 100 pessoas, a 30 de marco de 1901; a 3 de fevereiro de 1902, no servico
de lunch buffet, servido no Paco das Necessidades a 120 pessoas por ocasido da 12 comunhéo de S. A. o
Senhor Infante D. Manuel e no jantar dado por S.M. a Rainha Regente no Paco das Necessidades ao
Ministério em 14 de Dezembro de 1902 (Menus da Familia Real. Colec¢é@o do Museu-Biblioteca da casa
de Braganca. 2019: 78, 93 e 108).

20 MATTA. 2017: 71. Nio a designando com essa nomenclatura, Bento da Maia propde uma “sopa de
camardo” que se assemelha a esta preparacdo. MAIA. 1904: 417.

21 Menus da Familia Real... 2019: 176, 213.

22 |dem: 176, 223.

23 A semelhanca de outras iguarias refinadas, o livro de Carlos Bento da Maia que pretende alcancar um
publico mais modesto, ndo deixa de incluir receitas de “galantine”, atendendo a sua disseminac¢ao nas mesas
mais refinadas. Tem, pois, as receitas da “galantine de galinha” e a “galantine de vitela”. MAIA. 1904: 260-
261.

24 Menus da Familia Real... 2019: 219-220, 231.

%5 |dem: 41, 59.

26 MAIIA. 1904: 364-365. Naturalmente, consta do receituario de MATTA. 1977: 266 e PLANTIER. 1905:
789-790.



caso 0s espargos. Podem-se contar aproximadamente 40 receitas com este produto,
repetindo-se consecutivamente trés preparagdes mais comuns, “asperges a la créme”,
“asperges a la sauce Hollandaise” e, o mais usual, “asperges a la sauce mousseline”?’.
Nos entremets sucres, as “charlotte” e os “pounding” gozam de grande popularidade, ndo
obstante convergirem na mesa régia os tradicionais arroz-doce e o leite-creme. Numa
variedade que alcanca uma dizia de preparacdes, destaca-se a “‘Charlotte au Chantilli”.
Trata-se de uma receita francamente célebre, constando em diversos menus da Casa Real
portuguesa. Apresenta-se no almo¢o no Real Paco da Ajuda no dia 4 de julho de 1896.
Em 1901 é igualmente servida no Real Paco de Cascais e em Vila Vicosa?®. Estas
preparacGes doces comparecem nas obras culinarias evocadas, tanto em Jodo da Matta,
que nos oferece a “Charlotte au Chantilli”, “Charlotte a la russe” e “Charlotte de magas”?°.
Plantier regista as duas Gltimas®®. De resto, também estas se encontram por diversas
ocasides nas refeicdes palacianas. A encerrar este dialogo entre receitas comuns a mesa
real e a literatura culinéria da época, veja-se Bento da Maia que, na extensa seccao
dedicada a docaria, maioritariamente de inspiragdo nacional, encontra espaco para a

famosa “Charlota de Chantilly”3!,

A semelhanca de seus pais, D. Luis e D. Maria Pia, o casal de monarcas D. Carlos e D.
Amélia, viajam com regularidade pelas cortes europeias, onde sdo recebidos com
copiosos banquetes. Também no pais fazem as suas deslocacdes, sumptuosamente
rececionados em diversas localidades, nomeadamente em 1901, nas ilhas atlanticas da

Madeira e Acores, visita agora evocada.

Il — RefeigOes da viagem régia aos Agores

O inicio do século XX € marcado pela distancia da Familia Real perante a populagéo,
passando a maior parte do seu tempo confinada no ambiente reservado dos Pacos Reais,
afastada da realidade do seu pais. Os seus membros eram desconhecidos para 0s seus

subditos, a excecdo da presenca assidua em alguns locais como Sintra, Cascais, Mafra,

27 Menus da Familia Real. Colec¢&o do Museu-Biblioteca da casa de Braganca. 2019: 211, 212. De acordo
com o que se tem apurado, também Jodo da Matta apresenta uma receita de “espargos a la sauce
Hollandaise”. MATTA. 2017: 68. Por sua vez, Plantier oferece trés propostas, entre as quais “os espargos
com molho branco”. PLANTIER. 1905: 776. No caso do Tratado Completo de Cozinha e de Copa, o0 autor
propde sete receitas onde ndo constam as anteriormente referidas. MAIA. 1904: 234-235. 6

28 Menus da Familia Real... 2019: 214.

29 MATTA. 2017: 79,80 ¢ 9.

30 PLANTIER. 1905: 479 e 497.

31 MAIA. 1904: 529.



Vidigal (Vendas Nova) ou Vila Vigosa, onde passava periodos de férias ou estadias mais

prolongadas, e onde D. Carlos mantinha uma proximidade e convivio com os populares.

Com objetivo de recuperar a popularidade dos reis, dada a conjuntura politica e social da
altura, marcada pelas atribulagdes conjurais, a intriga politica, o desgaste do regime e
falta de entusiasmo em relagdo aos monarcas, realiza-se a viagem da Familia Real as ilhas
Atlanticas, constituindo-se assim, o ano 1901 uma referéncia histérica para 0s
arquipélagos da Madeira e dos Agores, que recebem a visita do Rei D. Carlos e da Rainha
D. Amélia, com pompa e circunstancia, pelas autoridades locais e por uma populacéo

entusiasmada e participativa %2,

Sobre esta visita, refere Eduardo Justo Nobre “mais do que uma invulgar excegido”
passados mais de quatro séculos da descoberta dos arquipéelagos, a visita régia constitui

“a primeira grande visita de Estado portuguesa do século XX,

A viagem régia realiza-se entre 20 de junho e 14 de julho e tem inicio no arquipelago da
Madeira, a 22 de junho, passando depois aos Acores. Aqui, as autoridades locais,
conscientes da importancia desta visita, empenham todos os esforcos e despesas
necessarias na sua organizacao, mesmo perante as dificuldades orgcamentais conhecidas.
Eventualmente, este facto justifique que tenham sido visitadas, no arquipélago dos
Acores, apenas trés ilhas: Faial (28 a 30 de junho), Terceira (1 a 4 de julho) e S&o Miguel
(5 a 11 de julho), pois considera-se que as despesas a efetuar nas restantes serao
incomportaveis para 0s orgcamentos camararios. Todavia, esta visita € encarada por todos
como uma grande oportunidade para a divulgacdo do patriménio historico, cultural e
ambiental das ilhas, assim como uma oportunidade para reforcar a unidade nacional e os

povos insulares mostrarem o seu valor, capacidades e as suas necessidades®.

Em grande medida, o sucesso da viagem fica a dever-se a Ernesto Rodolfo Hintze Ribeiro,
cidaddo micaelense, que na altura exercia as funcdes de Presidente do Conselho. Visto
como um “Homem de estado, amigo pessoal do rei e monarquico convicto, Hintze
Ribeiro prepara toda a viagem, sem descurar 0 mais infimo detalhe, procurando acima de

tudo garantir uma entusiastica e calorosa rececéo por parte das populagdes™ °.

32 SILVA, Susana. Em torno da visita régia de 1901 aos Arquipélagos da Madeira e dos Agores. Ponta
Delgada: Universidade dos Agores. 2008: 162.

33 NOBRE por SILVA. 2008: 161.

34 SILVA. 2008: 158.

3 Idem: 162



A viagem régia suscita interesse internacional, uma vez que tem implicito o objetivo de
reforco da soberania portuguesa sobre os arquipélagos, muito cobicados pelas poténcias

de ambos os lados do Atlantico®®.

A Familia Real viaja a bordo do cruzador D. Carlos, sendo este acompanhado pelo iate
real Amélia e da canhoeira, que tém uma escolta estrangeira (brasileira, espanhola e
inglesa), procurando homenagear 0s monarcas portugueses. Assinale-se, igualmente, a
presenca de jornalistas de outras na¢des, conferindo-lhe um significado diplomatico e
politico®’.

A comitiva integra vérias personalidades nacionais e estrangeiras, conforme refere Hintze
Ribeiro no seu telegrama para o Ministro da Justica, em Lisboa, e publicado na edi¢cdo da
época do Diario Illustrado, sobre a visita a Angra nesse dia:

As duas da tarde da tarde, havendo recepcio oficial, compareceram o
bispo, o cabido, autoridades civis, militares e judiciais, oficialidade dos
navios de guerra portugueses e estrangeiros, e da guarnicdo, a camara
municipal e as pessoas mais qualificadas da cidade. Foi muito

concorrida®®.

Os telegramas de Hintze Ribeiro, publicados no Diario Illustrado, nas edi¢bes coevas,
constituem um relato “in loco” dos 14 dias da viagem régia e do seu intenso programa,
onde se destacam as atividades lidicas e recreativas, nomeadamente as celebractes a
mesa como 0s almogos, alguns em ambiente descontraido e popular, e 0s banquetes

oficiais e ceias, com 0s seus caracteristicos bailes.

Embora ndo refira as ementas servidas, Hintze Ribeiro relata o nimero de convidados

presentes nestas celebracGes, assim como o ambiente da refeicédo:

Em uma aresta do mais alto da montanha, dominando o oceano de um
lado e Sete Cidades do outro, foi servido um almoco de setenta talheres,
offerecido a Suas Magestades pela junta geral do distrito, terminado o

qual os Reis regressaram a Ponta Delgada®.

36 Menus da Familia Real... 2019: 80.
37 SILVA. 2008: 165.
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A villa estava toda engalanada, e constante chuva de flores caia sobre a
carruagem real. Desde Ponta Delgada até as Furnas Suas Magestades
vieram em trimpho. O almocgo foi a meio caminho da Ribeirinha. Alli
apareceu muito povo com filarmdnicas e descantes, sempre dominando a
viva alegria pela presenga dos nossos reis. (Diario Illustrado, 9 de julho
de 1901).

Ainda sobre este almog¢o na sequéncia da visita as Furnas, Hintze Ribeiro acrescenta:

Quando Suas Magestades embarcaram em um bote para atravessar a
lagba, muita gente rompeu em vivas aclamacdes, as quaes as repetiram
no desembarque e ao sahir para a propriedade de José Canto, onde foi
oferecido almogo, servido debaixo de elegantes barracas, e a todas as
pessoas que acompanharam Suas Magestades em numero de 504,

A 1 hora da tarde foram ao governo civil onde a junta geral do distrito
ofereceu um banquete de cento e cinquenta talheres. A casa formosamente
ornada, da concorréncia selecta; entusiasmo caloroso (...) EI-Rei fez
delicado e eloquente brinde ao districto de Ponta Delgada (...).
Terminado o banquete partiram suas Magestades para a praia a fim de

embarcarem?..

Os horarios e estruturas das refeicdes mantém-se durante esta visita, conforme os relatos

de Hintze Ribeiro:

O jantar de gala realisou-se 8 horas da noite. El Rei, significando quanto
0 comovera e & Rainha a recepcdo que tiveram aqui, brindou pelas

prosperidades da Terceira*.

As ceias, servidas em bailes ou outros eventos, constituem um capitulo muito importante
na sociabilidade gastrondmica dos finais do século XIX e inicio do século seguinte, tanto

na Familia Real como na sociedade mais distinta. Nos Agores,

Suas Magestades foram hontem ao baile do Club onde entraram as 11
horas da noite. O Club estava repleto e o baile animadissimo (...). Suas

Magestades percorreram as salas conversando com diferentes pessoas a

40 Diario Illustrado, 10 de julho de 1901.
41 Diario Illustrado. 11de julho de 1901.
42 Diario lllustrado. 6 de julho, de 1901.



guem expressaram a sua viva satisfacdo pela maneira brilhante e amiga

porque aqui foram recebidos®:.
No livro de Jodo da Mata encontra-se a seguinte recomendag&o:

Antes de se servir a ceia se sirva um cha com bandejas de doces diferentes.
Depois serve-se dois ou trés servigos de neve com fofos e obreias. No
intervalo de cada servigco de neve serve-se bebidas diferentes quentes e
frias. Quando se serve a primeira roda de neve devem ir quatros criados
cada um com a sua bandeja, com as minutas da ceia, a oferecer a todas

as pessoas que se acham nas salas *4.

No que se refere aos pratos servidos durante a viagem régia, estes sdo comuns aos
servidos no Continente, na mesma época e em ocasides similares. Desde os almocos
oficiais, aos mais descontraidos, ao ar livre, em que a etiqueta € menos rigorosa, ndo
esquecendo os jantares de gala, com maior cerimonia e s relevés e entrées, sempre em
maior nimero. S&o, ainda, apresentadas algumas ceias, servidas durante os requintados

bailes.

No ambito da viagem régia aos Agores, destacam-se duas refeicdes pelo ambiente em que
sdo servidas, com mais ou menos etiqueta, pelos respetivos menus, nomeadamente a sua
estrutura e pratos e, finalmente, pelo paralelismo que se estabelece com outras refeicoes
servidas, na mesma época, no continente. Evoquem-se, entdo, almogo nos Capelinhos e

jantar no Paco de Ponta Delgada.

Il
a) Almogo nos Capelinhos, llha do Faial, a 30 de junho de 1901

O almogo nos Capelinhos, na ilha do Faial, realiza-se no dia 30 de junho de 1901. E
oferecido pela Camara Municipal da Horta e enquadra-se na visita do Rei D. Carlos e da
Rainha D. Amélia as obras de construcdo do Farol da Ponta dos Capelinhos (1894-1903).
Trata-se de um almoco servido num ambiente mais informal, ao ar livre, cuja ementa, de
estrutura simples, integra pratos portugueses, iguarias e produtos locais. Contudo,
sobressai nesta refeicdo a abundancia das carnes e dos peixes, a qualidade dos vinhos, 0s

doces, caracteristicas de uma dieta mais variada das classes privilegiadas.

3 Diario lllustrado, 8 de julho, de 1901.
4 MATA, Jodo. Arte de Cozinha. Lisboa: Vega. 1993: 360



O menu deste almoco apresenta-se manuscrito em portugués e com trés fotografias

impressas. Da ementa servida, constam 0s seguintes pratos:

Cracas | Canja de galinha | Peixe com molho de Alcaparras | Redondos de vaca com
tuberas | Guizado de frangos a portuguesa | Salada de Lagosta | Peru assado com molho
de trufas | Salada melee | Puding diplomatico | Ovos reais, Manjar real e doces, Sortidos
| Vinhos do Pico, Madeira, Porto e Champagne.

Os pratos apresentados revelam a preocupacao de servir o produto nacional e local. Das
iguarias locais, destacam-se as cracas, crustaceos comuns nas rochas das costas agorianas
que sdo cozinhados em &gua do mar e servidos, ainda hoje, como entrada regional.
Eventualmente por se tratar de um almoco de caréacter mais informal, ndo falta a Canja de
galinha, uma exigéncia a mesa da Familia Real, desde os tempos da Rainha D. Maria Pia,
e que D. Carlos ndo dispensa, tal como o seu pai. A canja de galinha com arroz branco é
também servida no Real Pago de Vila Vigosa. E, ainda, servida durante a visita, em outra
ocasido, concretamente no almoco no Real Pago do Funchal, a 22 de junho de 1901,
embora com a designacdo ‘“Potage de poule a la Reine”. No iate Amélia, a sopa de galinha
é um prato recorrente®.

Relativamente ao Peixe cozido com molho de alcaparras, encontramos semelhanca com
um prato do receituario gastronomico de Cascais, onde o0 peixe cozinhado € a pescada.
De resto, a localizagdo da vila ndo é alheia a importancia da comunidade piscatéria. A
partir de 1870, a Familia Real por la se instala, no periodo do ano consagrado a préatica
dos banhos de mar. Este prato encontra-se referido no respetivo receituario, como um
original de 1903 da familia Possolo, e que se preserva até a década de 50 do século XX,
constando na ementa diaria do Club da Parada, fundado em 1879%. Sobre este elegante e
aristocratico club, sabe-se que ali se realizam jogos de ténis, sendo comum a participacao
de D. Carlos, tiro com arco, tiro aos pombos e festas de caridade promovidas pelas
senhoras da aristocracia. O acesso é bastante restrito e elitista.

A salada de lagosta, servida no almoco do Capelinhos, podera ser semelhante as servidas
na época, no continente, na mesa da Familia Real, em diversas ocasides. Na obra

Culinéria Portuguesa de Antonio de Oliveira Bello, publicada pela primeira vez nos anos

5 Menus da Familia Real... 2019: 48,49, 88, 98, 99. 101 e 103
4 MOREIRA, Raquel e MATALOTO, Claudia. Receitas de Reis e Pescadores. Lisboa: Casa das Letras.
2017: 126.



1930 do século XX, encontra-se uma receita de “Salada de Lagosta a Moda de Cascais”
47_Na obra de Jodo da Mata, encontramos a referéncia a salada de Lagosta a portugueza®®,
Contudo, o grande destaque na mesa real, anteriormente referido, € o assado, sobretudo
0 peru (Dindon ROoti), aqui servido com molho de trufas, embora muito comumente
servido com outras guarni¢cbes em varias ocasifes, inclusive a bordo e durante esta
viagem*®.

No que se refere as sobremesas servidas, 0s Ovos reais merecem especial destaque por se
tratar de um doce frequentemente servido em banquetes e nas mesas das familias, em
particular durante as celebra¢des pascais, remontando a sua origem ao século XI1. Embora
ndo se tenham encontrado em outras ementas da Familia Real, h& referéncias a esta
especialidade confecionada pelas monjas franciscanas do convento de Santa Clara, de
Amarante, encomendadas pela antiga aristocracia de Entre o Douro e 0 Minho. Também
0S 0VOSs reais surgem como um doce do Convento da Madre de Deus de Monchique, em
Miragaia (Porto), assim como dos mosteiros micaelenses®®. De acordo com Guilherme
Felgueiras, “No Convento de Santo André, de Ponta Delgada, a maneira como as
religiosas os manipulava foi recolhida pelo Dr. Luis Bernardo Leite de Ataide, na obra
Etnografia, arte e Vida Antiga dos Agores™®?,

Quanto ao manjar real, presente na cozinha dos grandes banquetes desde a época
seiscentista®, é referido no receituario de varios conventos e comunidades religiosas.
Plantier e Jodo da Mata incluem esta iguaria nas suas obras, sendo que o segundo a
apresenta como uma versao portuguesa, descrevendo passo a passo a sua confe¢do, cujo

preparo é a base de galinha, miolo de pdo, améndoa e agticar®,

I
b) Jantar no Paco de Ponta Delgada, na ilha de S. Miguel, a 06 de julho de 1901

Atente-se no jantar servido no Pago de Ponta Delgada, a 6 de julho. Segundo a descri¢ao

de Hintze Ribeiro, as oito horas houve jantar de gala de oitenta talheres. El-Rei,

7 Idem: 88.
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agradecendo a maneira como como suas Suas Magestades haviam sido recebidas, de que
jamais se esquecerdo, brindou a Ponta Delgada. (Diario Illustrado, 7 de julho de 1901).

O menu apresentado era composto dos seguintes pratos: Consommé a la Sévigne | Petites
timbales aux truffes | Poisson a la Commodore | Noix de veau a la jardiniére | Mousse de
jambon a la Diplomate| Punch glacé a I’anglaise | Dindon a la Périgueux | Asperges
glacés sauce Chantilly | Pouding a L’italienne | Gelée a [’ananas | Glace.

Temos como primeiro prato um Consommeé a la Sévigne. Trata-se de uma receita muito
comum, a partir do final do século XIX e até ao inicio do século XX. Escofier publica
esta receita em 1903. O Consommeé é uma especialidade da cozinha francesa. Trata-se de
um caldo de carne ou galinha, clarificado. E habitual acrescentar-lhe vegetais finamente
cortados, cogumelos ou pedacos, previamente cozidos, de galinha ou lagosta. Esta versao
diz respeito a um consomé de frango decorado com quenelles de recheio de frango
branco, alface refogada, ervilha verde e cerefolio. Jodo da Matta refere que 0 consommeé
se prepara estufando algumas aves, carnes e féveras de presunto, até ficar o caldo apurado
e grosso; estando assim, tira-se-lhe a gordura®. Comum nos menus reais, aparece referido
no menu de 14 de abril de 1890, servido no Palacio de Belém®°.

Servem-se Petites timbales aux truffles: tarteletes feitas com camadas de trufas, lingua de
boi em pickles e carne de frango em purg, revestidas com molho de vinho Madeira. Este
prato surge num menu de 1884, servido a Familia Real Portuguesa em Nice, chateau
d’Eu®®. Trata-se de uma receita que ainda hoje integra o receituario internacional.
Destaca-se, igualmente, neste jantar, o prato de carne, Noix de veau a la jardiniere, usual
nas refeicbes reais, em varias versdes, conforme podemos verificar nas publicacdes da
época®’. Também o mestre Jodo da Matta, apresenta a sua versio, em portugués, com uma
descricdo pormenorizada da sua confegdo®®.

Na pausa antes do assado é servido um Punch glacé a [’anglaise, uma receita que consta
no receituario francés classico, desde Escoffier até Le Cordon blue. Consiste numa bebida
preparada a base de rum, sumo, acgucar e cha. Pode ser preparada ainda com vinho tinto,

champanhe ou outro licor aromatico. O Ponche ou “Punch” persiste nos menus da Familia
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Real, servido de varias formas como “Ponche a la Royale”, *“ Punch au Sherry Brandy”,
“Punch glacé 4 L’Impératrice”, “Punch glacé, au marranquin ou marrasquim”, Punch
glacé a la reine”, “Punch glacé a la romaine”, “Punch glacé a impériale”, “Punch glacé a
la frangaise”, “Punch glacé aux liqueurs”, “Punch galcé a I’amiral”.

Uma vez mais, € apresentada uma receita de peru assado. O Dindon a la périguex,
também servida em outros jantares da Familia Real, nomeadamente no Real Pago das
Necessidades, para homenagear convidados estrangeiros °°.

Seguem-se Asperges glacés sauce Chantilly, um prato comum do servi¢o a russa que
consta dos classicos do século XIX. Trata-se de um creme de espargos e chalotas, sendo
utilizado na sua confecdo frutas e servido com chantilly. E comum encontrarmos
Asperges nos menus da Casa Real, nomeadamente nas refeicOes servidas durante esta
viagem régia®®. No final da refeicdo, é servida Gelée a I’ananas. Este fruto, introduzido
nos Agores por meados do seculo XIX como planta ornamental, depressa ultrapassa a
condicdo de elemento decorativo e integra 0s consumos das casas mais abastadas.
Estamos assim perante uma iguaria secular, preparada com um produto local. A
conservacdo das frutas e o seu consumo, neste formato, no final da refeicdo, € uma
tradicdo que remonta ao século XVI, sendo comum nas mesas mais abastadas. Francisco
Martinez Motifio, cozinheiro-mor da dinastia filipina, imprime, em 1611, a obra Arte,
Cocina, Pastelaria, Vizcocheria e Conservaria, validando a incluséo formal de conservas
nos banquetes da realeza ibérica®:.

Por fim, € servido o Glace, o tdo apetecido Sorvete, moda estrangeira também adaptada
pela elite da época e que encerra a refeicdo. O Cosinheiro dos Cosinheiros, de Plantier,
em 1870, apresenta gelados ou sorvetes de fruta e explica 0 uso da sorveteira, assim como
um método para a gelar artificialmente. Mais tarde, Jodo da Matta, no seu livro Arte da
Cozinha, de 1876, apresenta varias receitas de gelado e sorvete de leite e frutas, aléem de
explicar a confecdo do sorvete, em detalhe. Na Novissima Arte da Cozinha, de 1889,
surgem sorvetes de frutas e flores, assim como de café e marrasquino. Também Carlos
Bento da Maia publica receitas de gelados utilizando frutas, chocolate e de leite e

améndoas e os sorvetes de baunilha e cha®?. O Glace esta presente em varios menus da
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época e constitui, até aos nossos dias, uma forma prazerosa de terminar uma refeicdo mais

requintada.



