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RESUMO

Este estudo analisa as praticas culinarias agridoces registradas no manuscrito
da Infanta D. Maria de Portugal (século XVI), buscando compreender sua relevancia
para a constituicdo da identidade gastron6mica portuguesa e para estratégias empi-
ricas de conservacdo alimentar em contextos aristocraticos e coloniais. Adota-se
abordagem multidisciplinar, combinando analise documental, comparagéao interdisci-
plinar e didlogo com fundamentos contemporéneos da quimica e da microbiologia
dos alimentos. Foram examinados ingredientes e procedimentos, com destaque pa-
ra o uso conjugado de agucar, acidos e especiarias, evidenciando saberes praticos
da elite metropolitana e sua adaptacao as condicées da América portuguesa. Os re-
sultados indicam que as técnicas agridoces sintetizam influéncias arabes, mediterra-
neas e atlanticas, contribuindo para a adaptacao colonial e para processos de hibri-
dizacao cultural luso-brasileira. O estudo sustenta a persisténcia dessas praticas
como elementos identitarios que alcancam a gastronomia contemporanea e dialo-
gam com debates atuais sobre sustentabilidade alimentar.

INTRODUGAO

Praticas agridoces, que articulam sabores doces e acidos, desempenharam
papel central na identidade gastron6mica portuguesa do século XVI. Estavam
presentes tanto no cotidiano aristocratico quanto na culinaria de adequacgao colonial
e refletiam aprendizagem técnica, simbolismo social e respostas ao contexto
politico-econémico da expansao maritima lusitana.
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O manuscrito da Infanta D. Maria, principal fonte desta pesquisa, revela
repertério marcado por receitas destinadas simultaneamente ao consumo e a
conservacao, documentando vivéncias da corte de D. Manuel | e D. Joao Il
Partimos da andlise dessas receitas e das influéncias mediterraneas, arabes e
atlanticas na formacao de saberes culinarios.

O objetivo é investigar as praticas agridoces do manuscrito como fendmeno
cultural central na composicdo da identidade alimentar da elite portuguesa
quinhentista e seus desdobramentos no espaco colonial. Com metodologia
interdisciplinar, a pesquisa articula histéria da alimentacado, antropologia alimentar e
ciéncia dos alimentos, delimitando-se ao repertério técnico do codice e ao seu
impacto na transferéncia cultural entre Metropole e Colénia. O aporte tedérico baseia-
se em autores como Massimo Montanari e Sidney Mintz, com énfase nas relagdes
entre praticas alimentares, distingcao social e hibridizacao.

MATERIAIS E METODOS

A investigacao fundamenta-se na andlise documental das receitas agridoces
do manuscrito da Infanta, utilizando a edicdo critica de Manuppella como fonte
primaria, complementada por revisdo bibliografica seletiva e comparacdo com
manuscritos cataldes, italianos e castelhanos, bem como literatura em histéria da
alimentacao, antropologia e ciéncia dos alimentos.

Foram sistematizados dados sobre ingredientes, técnicas, métodos de coccao
e contextos histéricos, com atencédo a funcdo de conservacédo e a distincdo social
das praticas analisadas. A abordagem valorizou a interlocu¢ao entre conhecimento
empirico tradicional e fundamentos cientificos contemporaneos, evidenciando como
principios de quimica e microbiologia alimentares ajudam a explicar a eficacia das
receitas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O manuscrito evidencia a predominancia de quatro grupos de preparacoes
agridoces:
» Conservas de frutas: marmeladas, cidras e compotas em calda acidulada.

« Carnes com molhos agridoces: caga e aves com agucar, vinagre e
especiarias.
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* Vegetais em conserva: legumes em vinagre aromatizado, integrando

técnicas mediterraneas e especiarias asiaticas.

* Doces e confeitaria: alféloas, almojavenas, manjar branco — muitas de

tradicdo arabe adaptadas ao gosto local.

A heranca arabe manifesta-se no uso decisivo do acucar, nao apenas como
adocante, mas como conservante e agente de estruturacao, associado a técnicas de
equilibrio entre doce e acido. O intercambio mediterraneo aparece no emprego de
vinagre e azeite; a inovagao atlantica decorre do acesso ao agucar insular e as
especiarias orientais, além da incorporacao de frutas nativas americanas no
processo colonial.

No espago colonial luso-americano, as praticas agridoces tornaram-se
solucéo vital de conservacao em clima tropical, favorecendo a incorporagao de frutas
como goiaba e caju. A abundancia de agucar no Brasil impulsionou reconfiguracdes
e difusdo de géneros como marmeladas, goiabadas e compotas, em dialogo com
técnicas indigenas de preservacao. Na corte, preparos com acucar e especiarias
funcionavam como marcadores de distincdo; o acesso a ingredientes exéticos e o
dominio técnico constituiam cédigos culturais que diferenciavam aristocracia e
populares. Na Col6nia, essas praticas operaram como mecanismos de continuidade
e mediacao identitaria, aproximando Metrépole e Colénia e sedimentando tradicoes
duradouras.

O uso sistematico de acucar e mel (conservacao/sabor), vinagre
(acidificacdo), limdo (acidez/aroma) e especiarias orientais (aroma e potenciais
efeitos antimicrobianos) evidencia a circulacao global promovida pelo império
portugués e a consequente sintese cultural. A sabedoria empirica presente nas
receitas antecipa, em termos praticos, principios hoje descritos pela quimica e pela
microbiologia dos alimentos (atividade de agua, pressao osmoética, pH). Evidéncias
contemporaneas reconhecem propriedades antimicrobianas em especiarias como
canela e gengibre, 0 que ajuda a explicar a eficacia historica de certas combinacoes.

Em suma, as praticas agridoces descritas no manuscrito resultam da
convergéncia entre herangas arabes medievais e inovagdes ligadas ao circuito
atlantico do acucar e das especiarias. Detalha-se, assim, a composicdo de
preparagOes cortesas e seus efeitos identitarios; sua transferéncia para a América
portuguesa gerou adaptacoes significativas, com frutas tropicais e saberes indigenas
enriguecendo a tradicdo metropolitana. Esses processos fortaleceram vinculos entre
Metropole e Colbnia e contribuiram para formas originais de hibridizagcdo que
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seguem estruturando a culinaria luso-brasileira. Achados da quimica e da
microbiologia atuais corroboram a eficacia de métodos agridoces de conservacao,
valorizando o saber tradicional diante de desafios contemporaneos de
sustentabilidade.

CONCLUSOES

Conclui-se que as praticas agridoces do manuscrito da Infanta constituem
patriménio técnico e cultural de alto valor, responsaveis por estabelecer padrdes
gastrondmicos aristocraticos e por impulsionar a transferéncia e a adaptacdo de
saberes culinarios para o Brasil colonial. A andlise interdisciplinar confirma a
pertinéncia histérica dessas técnicas e sua permanéncia como elementos
fundamentais na construcado da identidade luso-atlantica, reforcando a importancia
de abordagens multidisciplinares para a valorizacdo de culturas alimentares e de
solucdes tradicionais vinculadas a sustentabilidade.
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