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Resumo

A partir do corpus textual do Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, foi nosso

propdsito criar novas propostas de degustagdo, tendo em conta os gostos atuais.

Depois de uma leitura atenta da fonte em apreco, comecamos pelo
enquadramento social e histérico da fonte. Estuddmos o Cddice |_E-33, as questdes
paleograficas e os cadernos de receitas. Apos reflexdo critica sobre o que lemos e face
aos Novos ventos que sopram sobre as experiéncias gastrondmicas na atualidade, foi
nosso proposito fazer uma requalificacdo das receitas que compdem o referido Livro. Na
impossibilidade de o fazer para todas as receitas, optdmos por criar dois momentos
experienciais. No primeiro, criamos uma bebida a partir dos sabores presentes no Manjar
Branco, no segundo, criamos um menu de degustacdo inspirado em certas iguarias

presentes no mencionado Livro.

Este estudo foi valorizado com a submissao de questionarios apds a realizacéo de
ambas as acOes. Relativamente ao primeiro evento, a opinido dos inquiridos foi ao
encontro das nossas melhores expetativas, assim como verificado com as respostas e

resultados retirados do segundo momento de avaliagao.

Estes momentos tornaram-se relevantes para validar, reconhecer e fundamentar
todo 0 nosso enquadramento teorico, realizado sobre a fonte e, ao mesmo tempo,
funcionou como um instrumento importante para a medicao de todo o nosso trabalho de
desenvolvimento, reinterpretacdo e requalificacdo das receitas presentes no livro sob

analise e que foram objeto do nosso trabalho pratico.

Palavras-Chave

Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, Receitas, Inovacdo, Menu, Manjares
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Abstract

Based on the textual corpus of Infanta D. Maria’s Cookbook, our aim was to create
new tasting proposals, considering current tastes. After a careful reading of the
Cookbook, we began with de book’s social and historical background. We studied Codex
|_E-33, the paleographic issues, and the recipe notebooks. After critically reflecting on
what we had read and bearing in mind the new tendencies to be seen on gastronomic
experiences nowadays, we decided to requalify the recipes that make up the book. As it
was impossible to do this for all the recipes, we have chosen to create two experiential
moments. In the first, we created a drink from the flavours present in Manjar Branco, and

in the second, we created a tasting menu inspired by certain delicacies present in the Book.

This study was valued with the submission of questionnaires after carrying out
both actions. Regarding the first event, the opinion of those questioned met our best
expectations, as verified in the answers and results taken from the second evaluation

moment.

These moments became relevant to validate, recognize and substantiate our entire
theoretical framework, carried out on the source and, at the same time, functioned as an
important instrument for measuring all our work regarding the development,
reinterpretation and requalification of the recipes present in the book under analysis and

which were the subject of our practical work.

Key words

Cookbook Infanta D. Maria, Recipes, Innovation, Menu, Special Meals
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INTRODUCAO

A alimentacéo e a gastronomia fazem parte do complexo sistema existencial dos
Homens. O que se come, cOMo se come e com quem se come tem como ponto de partida
a cozinha, laboratorio onde se transformam os alimentos crus em alimentos cozinhados,
através da leitura de receitas culinarias, cuja precisdo dos ingredientes envolvidos é
determinante para o sucesso sensorial de uma iguaria. Perde-se no tempo 0 recurso as
receitas como guides para as melhores préaticas culinarias. «Comer bem» foi, desde
sempre, um designio da humanidade, motivo pelo qual tanto investimento tem sido feito
na «Arte» de cozinhar. As receitas culinarias traduzem também um tempo social concreto,
uma historia real e uma geografia especifica. Além disso, no seu devir cultural, o ato de

cozinhar humaniza quem faz e quem frui.

Por isso, investigar o passado e recolher dele contributos para acrescentar valor ao
atual quadro dietético tem sido uma aposta pessoal e profissional ao longo da nossa
carreira profissional. Face as limitacGes impostas pelas regras dos trabalhos académicos
ndo foi possivel alargar para la do horizonte temporal do século XV1 o0 nosso estudo. Com
efeito, para podermos aprofundar melhor conhecimento cientifico, optamos por trazer
para a discusséo o intemporal Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, manuscrito eivado
de “pergaminhos” gastrondmicos ainda por explorar. Entre avancos e recuos quanto ao
modo como deviamos estudar este Livro, optamos por trilhar o caminho de pesquisa
através de um estagio curricular. Entendemos que seria a melhor forma de o descodificar
e dar a conhecer a sua sapida mensagem. Assim, tendo em conta que um livro (este ndo
foge a regra) é um ser vivo, embora adormecido, foi nossa primeira tarefa desperta-lo.
Para isso, lemo-lo e relemo-lo. E, sé depois, focamos a nossa atencéo no objetivo do nosso
estudo — contruir um menu de degustacao reinterpretando as receitas contidas no Livro de
Cozinha da Infanta D. Maria. Para que nao ficasse demasiado extenso, 0 menu foi pensado
a partir da selecdo de uma linha de pratos que se enquadrassem no atual modelo de
composicdo de ementas — acepipe, entrada, sopa, pescado, duas carnes, pré sobremesa e
sobremesa. Além deste menu, cridmos uma bebida que fizesse lembrar o Manjar Branco,
um doce cuja receita o Livro apresenta. Esta reinterpretacéo gastronomica foi enriquecida

com a inclusdo de sabores mais inusitados — a hortela e a baunilha.

Passada esta primeira fase, o trabalho centrou-se na atualizacdo das receitas
escolhidas. Para o efeito, sem nunca deixar de ser fieis a fonte, construimos «fichas

técnicas» das novas versOes, antes de as trabalharmos experimentalmente nas nossas
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cozinhas. Depois de as termos testado e dado a provar os resultados a que tinhamos
chegado aos nossos orientadores e a alguns colegas, partimos para a sua exibicao publica.

A primeira acdo publica aconteceu por ocasido XII Mostra de Docaria Conventual
& Contemporanea de Coimbra, que ocorreu no Convento de S. Francisco, em Coimbra.
Presentes neste certame, apresentdmos ai os resultados da inovagdo que realizamos a
partir do Manjar branco, a que chamémos - Manjar Branco: o “doce conventual” que

(também) se bebe.

A segunda iniciativa aberta teve lugar na Escola de Hotelaria e Turismo de
Coimbra e consistiu numa palestra. Para além das leituras que fizemos da fonte e de outras
obras subsidiarias desta, foi nossa intencao escutar especialistas sobre esta matéria, de
maneira a melhor fundamentar e enquadrar teoricamente 0 nosso estudo a partir da esteira
matricial da obra. Convidamos a Guida Céndido, Doutoranda em Patrimonios
Alimentares, investigadora e historiadora, que nos veio falar sobre o Livro; e o Luis
Lavrador, Doutorado em Turismo, chef, investigador, gastrbnomo e docente na
Licenciatura de Gastronomia da Escola Superior de Educagdo de Coimbra - ESEC, que

dissertou sobre a pertinéncia do trabalho que desenvolvemos.

Finalmente, no terceiro momento, preparamos e servimos o menu de degustacéo
com harmonizagdes enologicas, a um painel constituido por vinte comensais
(gastronomos), convidados para avaliar e fazer a analise critica dos resultados obtidos.
Tanto nesta como na primeira iniciativa, distribuimos questionarios ao publico presente
para recolher as varias opinides. Os resultados obtidos e a respetiva discussdo constam

do corpo do presente relatério.

Do ponto de vista da metodologia, optamos por dividir o presente Relatério em
quatro capitulos. No primeiro, ainda que breve, fizemos o enquadramento tedrico do
Livro. Procurdmos sublinhar a sua relevancia social e historica. Além de um breve olhar
sobre o Codice 1-E-33, realcdmos alguns aspetos paleogréaficos, antes de nos debrucarmos
sobre os varios cadernos de receitas. No segundo, apresentamos e desenvolvemos todo o
percurso experimental relativo as iguarias criadas para exibir na XIl Mostra de Dogaria
Conventual & Contemporénea de Coimbra. Neste ponto, fizemos a discussdo dos
resultados a partir das respostas dadas a um questionario distribuido aos participantes
deste evento. No terceiro, registamos o0s contributos que recebemos a partir da Mesa

Redonda — encontro/debate/tertulia com especialistas sobre o Livro de Cozinha da Infanta
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D. Maria, organizada para o efeito. No quarto, descrevemos todo o processo de
reinterpretacdo do Livro que culminou no servico de jantar do menu de degustagdo que
concebemos durante o Estagio, na escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra. Este evento
teve lugar nesta escola, no dia 6 de maio de 2023, as 20:00h, no restaurante pedagdgico
Janelas do Mondego, servindo também para assinalar o final do estagio que se iniciou a
3 de novembro de 2022.
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Capitulo 1
1. 0 CODICE

O Cadice I-E-33 da Biblioteca Nacional “Vittorio Emanuele 111" de Napoles, ou
Tratado de Cozinha, mais conhecido como o Livro de Cozinha da Infanta D. Maria de
Portugal, editado por Giacinto Manuppella e Salvador Dias Arnaut, em 1967, e, mais
tarde, em 1986, pela Impressa Nacional — Casa da Moeda, fazia parte do espolio particular

da Infanta D. Maria®.

A Infanta D. Maria, filha do infante D. Duarte e Dona Isabel de Braganca, neta de
D. Manuel I, nasceu em Lisboa, em 1521, tendo falecido aos 39 anos de idade. Mulher
culta, dominava as linguas classicas (grega e latina), a filosofia, a matematica e outras
ciéncias. Casou em Bruxelas a 30 de novembro de 1565 com Alexandre Farnésio, (1545-
1542), 3° duque de Parma, Piacenza e Guastalla. Os preparativos, com vista ao contrato
de casamento, tiveram lugar em Lisboa. S6 depois, veio uma luzida armada, comandada
por Pedro Ernesto, conde de Mansfelt, buscar a noiva. Durante todo o tempo que
permaneceram na capital do reino de Portugal, sucederam-se os banquetes em honra da
embaixada: em casa de D. Duarte, em casa de D. Constantino de Braganca e em casa de

Damido de Géis?.

No seu enxoval, a Infanta tera levado livros e manuscritos, incluindo o Livro de
receitas de cozinha, e, possivelmente, compilacdes de receitas familiares e de outras além-
fronteiras. Seria, por certo, para além de outras razdes, um instrumento valioso para lhe
recordar a sua patria longinqua. Embora os outros escritos culinarios pudessem ter

também importancia para a Infanta, vamos centrar-nos no Livro de Cozinha em apreco.

! Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, 11-12: «Da existéncia deste cédice, que a Biblioteca Nacinal de
Népoles tem a sua guarda juntamente com mais seis manuscritos quinhentistas portugueses, tém os
estudiosos conhecimento pelo menos desde 1895, isto é, desde quando Afonso Miola os descreveu, por
sinal bastante sumariamente. [...] «<COD. I. E. 33. Cartéaceo, de 73 folhas modernamente numeradas a lapis
no recto, sendo brancas algumas delas, intercaladas; mais duas de Guarda, uma no principio e outra no fim.
Estd encadernado em carneira, tal como todos os outros da mesma proveniéncia, tendo na lombada,
impresso a ouro, o lirio dos Farnésios, e um titulo em parte errado: Tratt. Di Cucina Spgna.»

2 Segundo 0 mesmo investigador, Giacinto Manuppella, o 4gape oferecido por D. Constantino impressionou
os forasteiros, por ter sido de peixe fresco, «onde a variedade abunda o Tejo, deu bastante matéria ao
artificio dos cozinheiros, que a0 mesmo tempo saciavam os olhos e os apetites». Nao é de admirar visto
que no resto da Europa era comum comer-se peixe seco, fumado ou salgado. Também Buescu (2011, p.
313), se refere a majestosidade do banquete que D. Sebastido oferece a comitiva do noivo no Pago da
Ribeira. A mesa com D. Sebastifo estavam D. Duarte, condestavel do reino e irmio de D. Maria, e 0
embaixador castelhano, Alonso de Tovar. A rainha, a infanta e as damas comeram em sala separada, como
era habitual na época.
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Este livro ndo constitui em si proprio um compéndio de «arte culindria», onde
imperem laivos de «alta cozinha», antes se revela como um repositério das experiéncias
alimentares da vida privada nas cortes de entdo. As receitas nele contidas integram um
acervo de informacao fundamental para, hoje, ficarmos a conhecer um pouco melhor de
que se constituiam os habitos, os costumes, o tipo de alimentos consumidos, as técnicas
de confecdo e preparacdo dos alimentos, no ambiente aristocratico dos finais do século
XV e inicio do século XVI (Gomes, 1996). De acordo com Braga (2023, p. 272-273), «0S
receituarios conventuais e monasticos, assim como os de leigos, ndo se afastaram dos
denominados “livros de segredos” existentes um pouco por toda a Europa, nos quais se
encontram desde receitas de culinéria a mezinhas, passando por preparados de cosmética
e por um conjunto de conselhos Gteis para os mais variados fins domésticos. A anélise
deste tipo de fontes permite percecionar a bateria de cozinha, mas também os ingredientes

usados e as técnicas de culinaria utilizadas».

Né&o se conhecendo uma data precisa da escrita deste Cddice, existem, no entanto,
algumas pistas que podem levar a que tenha sido exarado entre o século XV e XVI, uma
vez que alguns nomes, muito provavelmente de pessoas ligadas a nobreza e proximas da
familia, sdo mencionados em certos textos, como € o caso do de Dom Luis de Moura,
nome mencionado na receita LXV (Receita de Dom Luis de Moura para os dentes). Tal
receita faz parte de um conjunto de seis que vém mencionadas no Codice, mas que nada
tém a ver com a culinéria. Trata-se, isso sim, de «mezinhas» para os dentes, para o0 mal
das amigdalas e para aliviar as dores resultantes das queimaduras a que estdo sujeitos 0s
cozinheiros. Podemos abonar esta tese com expressoes retiradas do texto culinario, como

29 <

“ndo sendo esfoladas”, “receita para o fogo ou escaldamento” (receita LXVII).

Outro nome mencionado é o de D. Isabel de Vilhena, dama da Infanta D. Isabel.
Estas referéncias conduzem-nos a época de Quinhentos. A mencdo a alguns utensilios
culinérios, como alguidar (século XVI) ou tacho, parecem indicar, ainda, que estamos
numa fase de transicdo entre o Antigo e 0 Moderno. No que respeita a receitas, 0s nomes
pelas quais sdo conhecidas, como “confeito”, “marmelada”, “alfitete”, “almojavenas”,
“magapaes”, remetem-n0os para o0s inicios do seculo XVI, embora ndo possamos excluir
tacitamente uma certa continuidade com a época medieval. Face a tais evidéncias, o
manuscrito, embora contenha muitos elementos identitarios medievais, constitui-se como
patrimonio do século XVI. (Arnaut: 1986; Santos; 1997).
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O livro é organizado em quatro cadernos, tendo sessenta e sete receitas culinarias,
sendo eles: o “caderno dos manjares de carne”, com vinte e seis receitas; o “manjar de
ovos”, com apenas quatro receitas; o “caderno dos manjares de leite”, com sete receitas;
e 0 “caderno das cousas de conservas”, constituido por vinte e sete receitas. No livro, fora
dos cadernos, constam, ainda, mais seis receitas, que nada tém que ver com receitas de
culinéria. De inicio, podem ver-se as primeiras trés: “Este € o modo que se tem para
engordar frangos a leite” (receita I); “Para fazer sessenta varas de veludo de pelo miudo”
(receita 11); “Vinho de agtcar que se bebe no Brasil, que é muito sdo e para o figado é
maravilhoso(receita 111)3. Esta 6tica é abordada por Gomes (2023, p. 36) quando afirma
que na idade média «o acucar figurava em numerosas férmulas medicamentosas nos
tratados arabes que, desde o século X, comecam a ser traduzidos e adaptados pela
medicina cristd latina, assistindo-se a uma gradual integracdo de preparados doces de

frutas nas praticas de prevencdo e cura por parte de fisicos e boticarios da cristandade».

Depois, vém as outras trés, por sinal de caracter medicinal: “Receita de Dom Luis
de Moura para os dentes” (receita LXV); “Receita para a esquinéncia”; “Receita para o

fogo, ou escaldamento” (receita LXVI).

2. ASPECTOS PALEOGRAFICOS

Os vérios tipos de grafia, a excessiva e abusiva utilizacdo de abreviaturas, para
ocupar menos espaco e economizar tempo na transcricdo das receitas do livro de cozinha
da Infanta D. Maria, constituem aspetos que dificultam a andlise e a decifracdo textual.
Esta dificuldade deve-se a presenca de mais que um amanuense na sua transcricao. Para
dar conta de tais dificuldades, apresentamos trés quadros com excertos de receitas e trés

quadros com abreviaturas de trés amanuenses (Hosokawa, 2006).

3 Segundo a nossa leitura, poderemos estar perante uma receita com componente medicinal e que provém
do patriménio culinario colonial portugués. Esta receita podera ser o principio do que € hoje o rum, uma
bebida muito apreciada a nivel mundial. Pela descricdo da receita, o principio € 0 mesmo com o0 que se
produz o rum: deixa-se a calda de agUcar durante um tempo num local onde a temperatura € relativamente
guente para que se possa dar a fermentagao, ou seja, a transformagdo do agticar em alcool. Se observarmos
a receita diz isso mesmo: “como passa de cinco a seis dias, ndo se bebe, porque se faz forte e embebeda”.
Também nos processos de fermentacdo mais artesanais deixa-se sempre um resto do produto para ser
utilizado na préxima fermentacéo. 1sso mesmo menciona a receita: “esta vasilha ndo se lava nunca, porque
0 pé que fica da o fermento para o outro”. Ainda assim, afirmamos nos, para se tornar numa bebida
espirituosa terd de passar por um outro processo que € a destilacdo. A mistela (o liquido fermentado de
baixa graduacdo alcodlica) é colocada num alambique e através do seu aquecimento transforma-se muna
bebida de mais elevada graduacéo alcodlica. Levado este método para o Brasil, pelos portugueses, a partir
do século XV1 passou a produzir-se neste territorio a famosa Aguardente de Cana ou a Cachaga.
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A primeira receita, “Pastéis de carne” (IV), refere-se ao primeiro amanuense, a
segunda, “Receita da torta” (XIV), do segundo amanuense e, a terceira, “Receita dos
pastéis de lepardados” (XXI), do terceiro amanuense. Podemos constatar que estamos
perante trés estilos de escrita diferente, o primeiro apresenta uma letra bastante regular,
nitida, bem desenhada e bastante carregada, o segundo amanuense apresenta uma letra
ligeiramente menor, menos carregada, os tragos mais finos e as letras bem desenhadas, o
que facilita a leitura, enquanto o terceiro amanuense apresenta uma letra mais pequena,
um traco mais fino e ndo tdo bem desenhado, sendo que em alguns casos as letras se

tornam desalinhadas.

Veja-se como 0s trés amanuenses utilizam abreviaturas, umas de mais facil

interpretacdo do que outras, pois uma palavra pode ter mais que uma abreviatura.

Quadro dos excertos das receitas:
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Figura 1 — Excerto primeiro amanuense

‘"{cuemwwm -
1wnfi BE ALATNE Do carite ouge Frrquo ey e <
F“ AAM maite P““‘B-l-amm tcl-ﬂ-? - 5 3¢
marg Po‘au se2 elanagiaas Aaui—nﬂam« L 14 2 l;nn,.F'h-__——‘-

Figura 2 — Excerto sequndo amanuense
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Figura 3 - Excerto terceiro amanuense
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Quadro das abreviaturas:

Galinha

“ -1
Y W R4
Pera
3. OS CADERNOS DE RECEITAS

3.1 Caderno dos Manjares de Carne

Este caderno é composto por vinte quatro receitas de carne, uma a base de ovos
(“receita dos canudos dos ovos mexidos” [XVI]), e outra de lampreia (“receita da
lampreia” [XVII]). N@o se classificando como o restante pescado, este ciclostomo,
pertencente a familia dos petromizontideos, vive em dois habitats distintos, no mar e nos
rios. Este alimento faz-se presente no Livro devido a singularidade, distin¢do e nobreza
da sua carne. Ontem como hoje, a lampreia faz parte da alta cozinha e satisfara os gostos
mais exigentes. Numa sociedade cristianizada, como era a de entdo, havia que comer
aquilo que evocava, como abominavel, o proibitivo codigo alimentar da cultura judaica
anterior (Lavrador, 2011). O alto preco constituiria outro aspeto que pesaria para so ter

honras de mesa aristocratica.

Além das classes mais privilegiadas, como reis e rainhas e aristocracia, nos
conventos e mosteiros, 0 consumo deste pescado também se fazia sentir, muito a conta
das vigentes praticas de jejum e abstinéncia. O caracter de sazonalidade assumiria
relevancia no processo de aquisicdo uma vez satisfazer o sapido desejo (uma espécie de
saudade) por uma iguaria que ha muito ndo vinha a mesa. Este serd o motivo para Candido
(2020, p. 83) afirmar que uma unidade “chega a atingir um prego superior a 17 kg de

carne”,
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Com efeito, sendo a Unica receita de pescado que vem mencionada no Livro de
Receitas da Infanta, isso significara que na época se privilegiava o consumo de carne
proveniente de animais terrestres. Das vinte e quatro receitas de carne, uma ndo tem titulo
(XI), talvez por se tratar de uma variante da que a precede, que ¢ a “receita das morcelas”
(X). Ainda existem duas receitas com nomes praticamente iguais, a “tigelada de perdiz”
(V), “receita da tigelada de perdiz” (XXIX), e “galinha mourisca” (VI), “receita da
galinha mourisca” (XXV). Assim sendo, temos apenas vinte e um nomes diferentes para
as receitas manjares de carne. Treze receitas, ainda, mencionam o nome do animal, cuja
carne serve de base a confecdo do prato: “tigelada de perdiz” (V), “galinha mourisca”
(VI), “galinha albardada” (VI1), “frangdes para os héticos” (XII), “pastel de figado de
cabrito” (XV), “vaca picada em seco” (XVIII), “desfeita de galinha” (XIX), “pastéis dos
pombinhos” (XX), “galinha alardada” (XXII), “galinha cozida e ensopada” (XXIII),
“coelho” (XXIV), “laparos” (XXVI), “coelho em tigela” (XXVIII). Dois titulos limitam-
se ao nome do animal, “receita dos laparos” (XXVI) e “receita do coelho” (XXIV). Uma
receita utiliza o termo “mourisca”, “galinha mourisca” que é uma referéncia da cozinha

muculmana. (cfr. Santos, 1997)

Uma das receitas alude aos destinatarios da receita “como se fazem frangdes para
os héticos” (XII).

A maioria das receitas referem-se ao modo de preparacdo, “galinha albadarda”
(VII), “vaca picada em seco” (XVIII), “desfeito de galinha” (XIX), “galinha cozida e
ensopada” (XXII1I), e também ao modo de apresentacdo, “tigelada de perdiz” (V), “pastel
de figado de cabrito” (XV), “pastéis dos pombinhos” (XX) e “coelho em tigela”
(XXVIII). Os oito titulos restantes fazem referéncia ao ingrediente principal, “pasteis de
carne” (IV), “pasteis de tutanos” (VIII), “alfitete” (IX) termo arabe que significa
“bocadinho”, “morcelas” (X, XI), “tutanos” (XII), “receita da torta”, “pasteis
lepardados” (XXI), ao que nds hoje chamamos pastel de massa folhada, “boldroegas”
(XXVII), corresponde as atuais almoéndegas de carne. (Arnaut, in Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria, 1987).

A carne esta entre os alimentos mais consumidos na ldade Meédia, pois
caracterizava o comportamento alimentar das camadas superiores da sociedade. Uma
dieta carnea simbolizava poder, além de ser considerada fonte de energia fisica e de bem-

estar. Ja no que tocava ao ambiente monastico, tal consumo estava sujeito ao minimo,
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pois da sua abstencdo ganhavam seus utentes forca espiritual, salvo-conduto para a

almejada santidade, condicao para a plenitude (Santos, 1997).

Mais de metade das receitas sdo constituidas por carnes de aves e de caca (figura
4). A ave mais utilizada é a galinha, como o0 comprovam as sete receitas preparadas a base
da sua carne (VI, VII, IX, XIX, XXII, XXIIl, XXV), seguem-se as de coelho com duas
(XXIV, XXVIII), as de perdiz também com duas (V, XXIX), e a de pombo e o frangao
com uma receita cada (XII, XX).

As carnes ovinas, bovinas e porcinas eram um pouco mais poupadas na cozinha.
O livro em apreco da-lhes menos relevancia gastrondmica, embora surjam mencionadas
em alguns passos, como se podera confirmar na receita “Pastéis de carne” (IV), “Tomaréo
carneiro ou lombo de vaca ou porco fresco”. Compreende-se uma menor utilizacdo da
carne bovina em muitas receitas, uma vez que a principal funcdo daqueles animais era

assegurar os trabalhos agricolas e os transportes.
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Figura 4 - Manjares de Carnes. Adaptado de: Santos, 1997, p. 44.

3.1.1 Especiarias e ervas aromaticas

Na cozinha n&o se transformavam apenas alimentos ricos em proteinas animais.
As especiarias (figura 5) e as ervas aromaticas (figura 6) assumiam ja entdo relevante

papel na transmissdo de sabores e odores proprios as iguarias. O uso excessivo de
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especiarias e ervas aromaticas caracteriza as receitas deste livro, uma tendéncia da época
bem vincada no Livro. Estamos no tempo em que cozinhar com excesso de especiarias
significava requinte e luxo. Tais exorbitancias explicar-se-8o no facto de se estar a viver

um periodo em que a ostentacdo se media pelo fascinio da novidade e do exdtico.

Devemos lembrar que, nesta altura, chegavam do Oriente enormes quantidades de
cravo, canela, acafrdo, pimenta, entre muitos outros bens alimentares deste genero. O
cravo é a especiaria mais usada. Embora se possa pensar que 0 uso exagerado de
especiarias seria uma forma de, por vezes, mitigar 0 mau estado de conservagao dos
alimentos carneos, defendemos que esta préatica servia ndo s6 como componente essencial

no tempero, mas sobretudo para enriquecer os sabores dos pratos.

Por outro lado, proveniente do Brasil, o agucar era utilizado em abundancia nas
preparacdes nao sé de dogarias e conservas, mas também na confecéo de pratos de carnes
e em molhos agridoces. Metade das receitas do Livro adotam-no como ingrediente
importante. Para além deste adogante, a canela coloca-se a0 mesmo nivel em termos uso.
Importa, no entanto, sublinhar o facto de que este aromatico se apresenta em duas receitas
misturado com outros ingredientes, na qualidade de ornamento dos pratos, como se
constata na “Receita do desfeito de galinha” (X1X), “Entdo quando puserem nos pratos,

deitar-lhe-ao uma pouca de canela por cima”.

Especiarias
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o —

Cravo Canela Acafrdo Pimenta Gengibre Adubos Cominhos
Ingredientes

Receitas
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Figura 5 — Especiarias Adaptado de: Santos, 1997, p. 45
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Ervas aromaticas

Ingredientes
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Figura 6 - Ervas Aromdticas Adaptado de: Santos, 1997, p. 46

Um outro campo importante do livro é o que se refere as ervas aromaticas (figura
6), umas vezes denominadas apenas por “cheiros” e “adubos”, outras vezes por “cheiros
e adubos” em simultaneo. Quando menciona “cheiros”, pretende nomear salsa, coentro,
horteld. Quando cita “adubos”, esta a falar de cravo, acafrdo, pimenta, gengibre. As
receitas que mencionam apenas “cheiros” sdo as XVIII, XIX e XXVII. As que referem
“adubos” sdo a XX e a XXI); e as que falam de cheiros e adubos em simultaneo sdo a IX
e a XXVIII. Sublinhamos o detalhe de que s6 a “Receita do desfeito de galinha” (X1X)

menciona 0 cominho como especiaria.

3.1.2 Outros ingredientes

Para além das carnes, pescado, especiarias e ervas aromaticas, as receitas que
compdem o Livro integram outros ingredientes essenciais as receitas apresentadas (figura
7). O ovo (julgamos que se refere apenas ao de galinha), alimento completo, de origem
animal, entra na preparacdo de mais de metade das receitas, tanto inteiro como s6 a gema.
Este bem alimentar, além de ingrediente principal em mdltiplos pratos, surge também
associado aos motivos decorativos de certas iguarias, como disso € testemunho a receita
Alfitete (1X), “poreis a galinha em cima, e deitareis caldo, e poreis umas gemas de ovos

escalfados, e deitar-lhe-eis canela e agucar pisado por cima”.

A gordura animal e vegetal é a base lipidica mais importante das receitas. Do lado

animal, a seguir a manteiga, o toucinho é a gordura mais nomeada. Esta gordura
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apresenta-se sob a forma “talhas” ou “picado”, tal como bem mencionado no “Pastéis de
carne” (IV), “e toucinho velho porque pde sabor”. Quanto a manteiga (vaca ou porco),
sabemos que fazia parte da lista de ingredientes na preparacdo de massas e também servia
para fritar certos alimentos. Do lado vegetal, o azeite € mencionado somente em cinco
receitas, duas de carne, uma de peixe e duas de doces. As duas receitas de carne sdo a
“Tigelada de perdiz” (V), e 0 “afogado com azeite ou manteiga”; na “Receita da vaca
picada em seco” (XVIII), “azeite muito bom que ndo tenha nenhum saibo”; na de peixe,
“Receita da lampreia” (XVII) “e deitar-lhe-do ali um pouco de azeite e p6-la-do coberta
com um talhador”; e no que respeita aos doces, temos a de “ Fartes” (LIX), “c a este meio
alqueire deitardo meio salamim de azeite”; e receita de “Biscoutos "LX”, “ E se ndo
quiser que levem manteiga, deitem-lhe a este alqueire uma medida de azeite muito fino”.
Nesta receita podemos constatar a alternativa da gordura a usar na preparacao, que podia
ser 0 azeite, mas ndo um azeite qualquer, mas sim, um “azeite muito fino ”, ou seja, azeite

de muito boa qualidade.

A pouca utilizacdo do azeite nas preparagdes dos alimentos explicar-se-4 pelo
facto de este 6leo assumir particular importancia na iluminacdo, na medicina, na farmacia
e nos rituais litdrgicos, por sinal muito disseminados na época. O vinagre e 0 sumo de
lim&o surgem em nove receitas: 0 vinagre associado a sete e o sumo de liméo associado
duas. Naquele tempo, a acidez provocada por estes ingredientes em boa parte das comidas

seria decerto do agrado das elites.

O acgUcar e o sal séo constituintes de onze receitas. A finalidade do sal era, como
sempre, de tempero e de conservacdo. Umas vezes sO, outras vezes adicionado a
especiarias e ervas aromaticas, empregava-se nas confecdes, de modo a tornar cada prato
mais apetitoso. Ja o acucar era adicionado ao vinagre, ao limdo, ao sal e a pimenta, de
modo que estes ganhassem sabor agridoce, paladar muito apreciado no que tocava aos
pratos de carne e dos pastéis. Além deste emprego, 0 acucar misturado com canela servia

com alguma frequéncia para embelezar os pratos.
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Outros ingredientes
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Figura 7 - Outros Ingredientes. Adaptado de: Santos, 1997, p. 47

Acucar e sal
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Figura 8 - Agucar e Sal. Adaptado de: Santos, 1997, p. 48

3.2 Caderno dos manjares de ovos

O caderno dos manjares de ovos é o segundo do livro e 0 mais pequeno,

comportando apenas quatro receitas, com um conjunto de ingredientes que as compdem

(figura 9). Pelas suas carateristicas e ingredientes, e apesar de fazer parte do Caderno dos

Manjares de Carne, entendemos aqui acrescentar mais uma receita, a “Receita dos

canudos dos ovos mexidos” (XVI), uma iguaria doce, preparada a base de ovos. Todas as

receitas incluidas neste caderno sdo doces e aromatizadas ou embelezadas com canela:

“Para fazer ovos mexidos” refere-se “canela pisada” (XXX); “Canudos”, “canela por
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cima pisada” (XXXI); na de “Ovos lagos”, “por cima agucar clarificado, e mais pisado
com canela” (XXXII); e, por fim, nos “Pastéis de marmelos”, “entdo tomareis o aglcar

pisado e canela”. Esta € a Unica receita cuja fruta entra na sua composicdo (XXXIII).

Manjares de ovos
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Figura 9 - Manjares de Ovos. Adaptado de: Santos, 1997, p. 49

N&o obstante o Livro dar pouco espacgo aos ovos nao significa que este alimento
ndo fosse de eleicdo nas mesas mais abastadas da época. “«Ovos consumiam-se com
fartura. Praticamente todas as receitas elaboradas os levavams», 0s ovos séo 0s produtos
mais utilizados. «A producéo de ovos era consequéncia natural da abundancia de criacao:

galinhas, patas, gansas, pombas»” (Marques, 2010, p 34).

3.3 Caderno dos manjares de leite

No terceiro livro da nossa fonte, encontramos o caderno dos manjares de leite,
com um total de sete receitas e onze ingredientes. Quanto ao nimero de receitas, este
caderno assume o segundo lugar da geral. As suas receitas contemplam uma assinalavel
diversidade de ingredientes como o agUcar, a farinha, a manteiga, os ovos, o leite, o sal e

0 arroz (figura 10).
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Manjares de leite
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Figura 10 - Manjares de Leite: ingredientes. Adaptado de: Santos, 1997, p. 50-52

Destas sete receitas, pretendemos realcar trés, quer pela singularidade da mistura
dos ingredientes quer pela curiosa forma de dar os titulos as receitas, utilizando nomes de
pessoas ilustres, fazendo jus a uma pratica subsequente, nomeadamente, em Franca®. O
“Manjar branco”, receita XXXIV, combina o doce com o salgado, tradicionalmente, esta
ligado a vida conventual feminina, que o confecionava. A sua origem € incerta. Porém,
podemos adiantar, com alguma seguranca, que no século XVI, esta especialidade ja era
conhecida em Espanha, Franca e Inglaterra. Disso nos da conta a obra “A mesa com
Ramalho Ortigdo” (Goes, 2018, p.23) quando se refere desta forma a este doce: “Receitas
de manjar branco aparecem em todos os mais antigos manuscritos e livros de receitas:
mangiar blanc, bianco mangiare manjar blanc, blank manger, blawmanger, blalmang,

blamensir”.

Importa referenciar que a «invencdo» desta do Manjar Branco seria tambem
disputada pelos espanhois, a quem tera cabido a responsabilidade de a divulgar por toda
a europa. Na verdade, ela consta no livro de Ibn Razin, de Al Andaluz, século XII; Libre
de Sent Sovi (Catalunha 1324); de le viandier, de Taillevent (Franca 1370); do livro della
Cucina di Anonimo Toscano, (Bolonha,1380); de The Formo f the Cury — editado em
Londres em 1390 pelo cozinheiro de Ricardo Il; ou Le Menagier de Paris, Franga, 1393”.

(Goes: s/d, 23). Galinha, acucar, sal, leite e farinha de arroz, constituem o conjunto de

4 De entre muitos exemplos, apresentamos estes: Bife a Henrique IV (Marques: 1985, p. 298); Tornedé a
Sarah Bernhardt (Marques: 1985, p. 309)
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ingredientes de que se compde a receita: “Entao deitar-lhe-eis a farinha do arroz e sal com
que tempera ...” (XXXIV). Mas nem sempre este doce se preparava do mesmo modo.
Nos dias de abstinéncia, o pescado (espécies brancas e até lagosta) substituia a carne de

galinha.

No que respeita a distingdo social de certas figuras nos falam as duas Ultimas
receitas deste caderno, que mencionam o nome das suas autoras, a Dona Isabel de
Vilhena, “Tigeladas de leite de Dona Isabel de Vilhena” (XXXIX), e as “Almojavenas de
Dona Isabel de Vilhena” (XL).

3.4 Caderno das cousas de conservas

O quarto e Gltimo caderno, “das cousas de conservas”, € composto por vinte e
quatro receitas. Todavia, sé onze receitas realmente utilizam o método de conserva de
frutas ou doces, contam-se as (XLI), (XLII), (XLI), (XLIV), (XLV) (XLVI), (XLVII),
(XLVII), (XLIX), (L), (LIV), as restantes treze referem-se a bolos e outras docarias que,
pelos ingredientes e processo de confecdo, faziam com que os alimentos se conservassem
por um longo periodo em boas condi¢des de consumo, homeadamente as receitas, (LI),
(LI, (LU, (LV), (LVI),(LVI), (LVIT, (LIX), (LX), (LX1), (LX), (LX), (LXIV).
O método utilizado na época para a conservacao da carne e peixe era a salga e o fumeiro
(Arnaut, 1986). Quanto a conservacgdo dos frutos, o método de secagem e o da imersao
em calda de agUcar parece que seriam 0s mais usados, como é referido nas receitas,

“conserva” ou “deitar-lhe-80 a conserva”.

Os frutos mais utilizados nas conservas sdo 0s marmelos, as cidras, as casquinhas,
0s péssegos, os limdes e as peras (figura 11). O processo de confecdo era muito cuidado
e moroso, podendo demorar entre 0s oito e 0s quinze dias, como podemos constatar na
receita “para fazer limdes” (XLIV), “e cozé-los-do em decoada, que ndo seja forte”,
“lancem-nos logo em agua fria”, “e té-los-80 assim um dia em agua, e mudar-lhe-&o trés
aguas. E andardo assim trés dias”, “E fervé-los-do quinze dias”. Os cuidados com o0s
processos de cozedura, nomeadamente, o passar por agua fria e quente, tinha por fim

evitar que os alimentos ndo azedassem e estivessem sempre prontos para consumo.
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Coisas de conservas - frutos
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Figura 11 - Frutos: Coisas de Conserva. Adaptado de: Santos, 1997, p. 53-55

3.4.1 Agua

A agua desempenhava um papel determinante nas cousas de conserva, podendo

estar presente nas receitas sob a forma aromatizada (figura 12). As aguas de flor, agua de

cheiro e a &gua de flor de laranjeira, eram adicionados na fase final do processo de

confecdo para concederem um gosto fresco e perfumado, tal como é mencionado na

receita “Perinhas dormideiras” (XLVI): “depois que forem feitas langardo as peras num

tacho, com um pouco de agua de flor”.

Aguas
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Figura 12 - Aguas Aromatizadas. Adaptado de: Santos, 1997, p. 56

3.4.2 Outros ingredientes

A titulo de curiosidade, em algumas receitas de bolos, a combinacdo do doce com

0 amargo volta a estar em relevo. Podemos fundamentar essa ligagdo na receita dos
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“Fartes” (LIX), onde além do mel e agucar, se adicionava o cravinho, gengibre, pimenta

e, ainda, em algumas receitas, o farte podia levar améndoas e pinhdes.

Outros ingredientes
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Figura 13 - Outros Ingredientes. Adaptado de: Santos, 1997, p. 56-58

3.5 Referéncias a Cozinha — Expressdes e Palamenta

A expressdo mais utilizada para mencionar a fonte de calor para a confecdo é o
fogo: “do caldo de qualquer panela que estiver ao fogo” (XX). O combustivel mais
frequente era a madeira: “um pau da mesma lenha do forno” (XXXIX). O carvdo ndo
assumia grande uso: “das brasas do fogo da cozinha; e enquanto ndo houver brasa, bem
pode fazer com carvao” (LVIII). A intensidade do fogo e o controlo de temperatura sdo
também mencionadas: “sobre um fogo de fogareiro muito brando”, ou “fogo mais rijo”
(L1). Os recipientes de ir ao fogo séo descritos como sendo tachos: “e 0s péssegos no
tacho em outra agua” (XLIII); panelas, “e deitar-lhe-&o ali do caldo de qualquer panela
que estiver ao fogo” (XX); tigelas de fogo, “e depois dele posto na tigela” (XXVIII); e
sertds, “um pouco de manteiga na sertd” (XIV). Estamos a falar de recipientes que

dispunham de testo: “entdo abafardo esta panela com o testo” (XXVII).

Ap0s a apresentacdo do Livro, embora de forma breve, daqui em diante, passamos
a narrar as etapas mais significativas dos trabalhos realizados durante o periodo do nosso

Estagio.

28



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

Capitulo 11
1. MANJAR BRANCO: O “DOCE CONVENTUAL” QUE (TAMBEM) SE BEBE

Uma vez consolidado conhecimento sobre varios aspetos da fonte em apreco, é
nosso objetivo que este capitulo revele as conclusdes de uma experiéncia inovadora bem-
sucedida de um trabalho de reinterpretagéo ou de recriagdo do Manjar Branco, cuja receita
o Livro contém. Muito apreciado pelas gentes da Lusa-Atenas na sua versdo classica, em
que se destaca a forma de um seio de mulher, aludindo, de certa maneira, a dimenséo
afrodisiaca da gastronomia, foi nossa proposta traduzir para bebida a matéria solida de
que é constituido este doce, ou seja, esta comida. Esta experiéncia teve como publico-
alvo os participantes na XIl Mostra Dogaria Conventual & Contemporanea de Coimbra,
que ocorreu no Convento de S. Francisco, em Coimbra. Foi nosso propdsito proporcionar
aos presentes uma experiéncia gustativa tdo complexa e tanto quanto possivel proxima da
fonte. Com efeito, pretendemos transferir os sabores e aromas caracteristicos do Manjar
Branco para uma bebida, de modo que sensorialmente ndo se notassem diferencas
acentuadas. O éxito desta iniciativa recriadora pode ser verificado nos resultados do
questionario que foi distribuido a algumas pessoas presentes no evento e que provaram o

resultado da inovacéo.

Embora ja tivéssemos tido convites para desenvolver outros produtos do género,
registamos com agrado o facto de termos recebido da parte da organizacdo deste evento
convocatdria para avancarmos com este. Esta proposta revelou-se desde logo desafiante
pelo caréater inusitado da ideia, mas também muito motivadora face ao nosso gosto em
criar coisas que, pela novidade, possam espantar quem procura experienciar
singularidades. Ja desenvolvida e defendida por Luis Lavrador (2017, p. 389-396), esta
Visdo sobre 0s consumos gastrondmicos que estdo para l& do comum continua atual e

talvez até mais vincada, face ao surgimento da «Economia das Experiéncias».

Com efeito, o nosso trabalho pratico (Workshop) consistiu no desenvolvimento
de duas bebidas diferentes. Para isso, cridamos um licor que pudesse condensar os sabores
e 0s aromas do Manjar Branco. Recorremos, para tal, a ingredientes aromaticos, como
baunilha e cacau. Além destes alimentos, usdmos também, na primeira versao, a nata,
para Ihe dar a consisténcia de cremosidade. A fim de obtermos uma versédo mais aromatica

e de sensacdo mais fresca, usamos licor de hortela sobre a bebida anterior.

O resultado final de cada uma das bebidas pode observar-se na figura 14.
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Figura 14 - Foto dos Cocktails Manjar Branco| Baunilha e Manjar Branco | Menta

No sentido de obter feedback acerca das propostas de bebida apresentadas no
evento, objetivando percecdes e opiniGes, construimos um questionario a pensar no
contributo que os consumidores poderiam prestar para abonar acerca do rigor cientifico
que desejamos para 0 nosso trabalho. Pretendemos, em primeiro lugar, saber se
conheciam este doce e se concordavam com esta inovagdo a que estava a ser submetido.
Depois, quisemos saber a opinido sobre a degustacdo dos dois cocktails inspirados no
Manjar Branco. Quisemos, ainda, questionar os presentes sobre a sua avalia¢do acerca da
harmonizacdo dos dois cocktails. Finalmente, questiondmos sobre a viabilidade de

recomendar a outros as duas propostas ou apenas uma delas.

Apds um momento de degustacdo critica por parte de alguns visitantes, durante a qual
fomos escutando opinides, distribuimos o questionario, em formato papel, com o objetivo
de recolher 0 maximo de avaliagdes sobre as experiéncias de inovacdo realizada ali

mesmo. Em termos de resultados, foram obtidos 49 questionarios validos.

1.1 Apresentacdo e Discussdo do Questionario

Composto por 13 questdes, sendo as primeiras relativas a dados sociodemograficos —
concelho de residéncia; género e idade — e as seguintes relativas a percecdes e opinido, 0
questionario foi realizado nos dias 04 e 05 de margo de 2023, em Coimbra — Convento
de S. Francisco, no evento XII Mostra de Docaria Conventual Contemporanea de
Coimbra, recorrendo a uma amostra por conveniéncia (participantes no evento, que

experimentaram a harmonizacao).
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Questdo 1 - Concelho de Residéncia

Concelho de Residéncia
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Figura 15 - Concelho de Residéncia

Partindo do principio de que o ambiente em que as pessoas vivem condiciona 0s
gostos, pretendemos saber a origem de quem respondeu ao questionario. Como podemos
verificar pela amostra, a origem dos participantes é bem variada, com natural saliéncia

para os habitantes de Coimbra (com 56% das respostas).

Questao 2 - Género

& Masculing
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Figura 16 - Género

No que diz respeito ao género, dos cinquenta inquiridos a grande maioria € do
género feminino (62%), 0 que sugere que a docaria estad mais ligada aos consumos deste

género, sendo por este muito apreciada.
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Questéao 3 - Idade

Idade
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19 Anos
21 Anos
22 Anos
23 Anos
24 Anos
25 Anos
26 Anos
29 Anos
31 Anos
32 Anos
34 Anos
35 Anos
36 Anos
39 Anos
40 Anos
41 Anos
42 Anos
43 Anos
44 Anos
45 Anos
47 Anos
48 Anos
49 Anos
52 Anos
53 Anos
54 Anos
56 Anos
59 Anos
62 Anos
64 Anos
65 Anos
72 Anos

Figura 17 - Idade

A esta pergunta responderam quarenta e oito participantes. Percebemos que o
intervalo dos envolvidos se situa entre 0s dezoito e os setenta e dois anos de idade, embora
0s respondentes com trinta e cinco, quarenta e dois e sessenta e seis anos estivessem em
maior nimero. Registamos o facto de haver um nimero expressivo de respondentes entre
0s 18 e 0s 24 anos (8), 0 que sugere o interesse nao apenas pelo produto doceiro do século

XVI1, no seu formato classico, mas sobretudo em o conhecer na linha da inovacao.
Questao 4 - Conhecimento prévio do Manjar Branco
@ Sim

® Mao
Mao sei

Figura 18 - Conhecimento prévio do Manjar Branco
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Quando questionados sobre o conhecimento que tinham do Manjar Branco, as
respostas tenderam para o equilibrio, com uma curta primazia para o «sim». Este quadro
demonstra como ainda estamos longe de um doce muito conhecido do publico em geral.
Muitas razdes estardo por detras deste siléncio. Apontamos como a mais 6bvia a falta de
investimento no seu fabrico e divulgacdo, por parte das empresas locais especializadas,
ao longo dos tempos. Estas focaram os seus negdcios em produtos mais mediaticos e mais
préximos dos gostos da moda. Julgamos que, ainda assim, o elevado nimero dos que ja
conheciam este doce, tem que ver com a aposta na investigacdo dos cursos superiores em
gastronomia, entretanto criado em Coimbra, bem como com os eventos de divulgacdo
organizados por varias entidades desta cidade, como é o caso desta mostra onde

participamos.

Procurando analisar a correlagdo entre as varidveis independentes (concelho de
residéncia, género e idade) e as variaveis dependentes, e recorrendo ao software de anéalise
Excel — utilizando um conjunto de filtros — foi possivel identificar uma clara correlacao
entre o concelho de residéncia e o conhecimento prévio do Manjar Branco. 100% dos
residentes fora do Concelho de Coimbra revelaram o seu desconhecimento prévio, o que
sugere a fragil aposta na divulgacdo e afirmacdo deste doce fora de Coimbra. Por outro
lado, destaca-se que, dos residentes no Concelho, 11 (39,3%) em 17 (60,7%) também

desconheciam este doce conventual.
A idade e género apresentam uma fraca correlacao, nao impactando os resultados.

Questdo 5 - Inovacdo e Tradicao

® Sim
@ Nio

MN&o sei

Figura 19 - Grdfico Inovagdo e TradigGo

A questdo “concorda com a inovagio da tradicdo”, todos os inquiridos

responderam «sim». A unanimidade nas respostas sugere que as pessoas estdo
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completamente abertas a inovacdo, estando sensiveis para aderir a novas propostas,
criadas a partir de iguarias tradicionais, integrando técnicas e sabores contemporaneos,
modernos, e que exprimam sensorialmente 0 mundo que as rodeia. Tal como afirma
Lavrador (2017, p. 388), «as tradicdes sdo precisas a sociedade, como um conceito
dindmico, que sofrem alteracdes, que sdo recuperadas ou reinventadas. A sociedade atual
revé-se num tradicional mutavel, recriado, reinventado, reatualizado e ndo num
tradicional dogmaético e estatico». Por isso, entendemos que os agentes envolvidos no
processo devem cultivar a integragéo das tradigdes reanimadas pelas versdes e adaptacdes
que melhor sirvam aqueles que as servem e as festejam. Hoje, vivenciamos um tempo em
que precisamos de reconstruir identidades, resultado de uma sociedade em crise reflexiva,
que se tenta redefinir ou reinventar a partir do que o Antigo sugere (Lavrador, 2017). As
incertezas do presente rementem os individuos para a procura de conforto pessoal e social
a partir das coisas consideradas mais puras, num sentimento de pertenca tranquilizadora
(Lavrador, 2017).

Questéo 6 — Qual o Cocktail Preferido

@ VB Baunilha
@ ME Menta
Igual

Figura 20 - Cocktail Preferido

Chegados aqui, pretendemos saber qual a opinido dos visitantes acerca da
qualidade gustativa de cada uma das propostas de cocktail. Mais de metade (54%)
preferiram a bebida com sabor a baunilha, 36% elegeram a que exibia sabor a menta e

10% dos inquiridos apreciaram as duas.

Face aos dados plasmados no grafico acima, verificamos que o sabor a baunilha
foi mais apreciado, embora 0 de menta ndo fique muito atras. Ainda assim, uma boa parte
do publico gostou igualmente dos dois. Registamos o facto de a baunilha continuar,

atualmente, a assumir-se num sabor «facil» ao palato. Talvez por isso esteja tdo presente
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na cadeia alimentar em Portugal, especialmente no que toca a dogaria. Ao invés, a horteld

revela-se como sabor «menos facil» (ver questao seguinte).

Fazendo uma andlise mais aprofundada dos dados, e procurando verificar a
existéncia de correlagdes, verifica-se que o concelho de residéncia ndo afeta o gosto. No

entanto, o género e idade fazem variar os resultados.

Relativamente a idade — tabela 1 — verifica-se uma relacdo inversa entre a idade e
0 gosto pelo cocktail de menta, ou seja, a medida que a idade aumenta, diminui o gosto
pela baunilha. Por oposi¢do, quanto mais jovens os respondentes, maior a preferéncia pela

baunilha.

No que concerne ao género, verifica-se que o género masculino prefere a baunilha.
Dos 19 respondentes do género masculino, apenas 6 (31,6%) preferem o cocktail de

menta e 13 (68,4%) preferem o de baunilha.

Tabela 1
Prefere Menta Prefere Baunilha Igual
Idades Globais 36% 54% 10%
18 a 44 anos 17,9% 71,4% 10,7%
45 a 72 Anos 65% 25% 10%

Outro dado curioso revela que o género masculino prefere a menta ou a baunilha,

igualmente de ambas as opcdes.

Questdo 7 — Quanto gostou do cocktail MB Baunilha?

Figura 21 - Nivel de gosto pelo Cocktail MB Baunilha

@ NWuito
@ Fouco
Mada

ao passo que no geénero feminino podemos encontrar 5 respostas que indicam gostar
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Questdo 8 — Quanto gostou do cocktail MB Menta?

@ Muito
@ Pouco
Nada

Figura 22 - Nivel de gosto pelo Cocktail MB Menta

Estas questdes tinham como objetivo avaliar o nivel de satisfacdo de cada cocktail,
sendo o nivel maximo avaliado com «muito», o nivel intermédio avaliado com «pouco»

e o nivel minimo avaliado com «nada».

No gréfico que demonstra a avaliacdo da bebida com sabor a baunilha, a maioria

dos inquiridos deu nota méxima. Apenas 20% a avaliou com o nivel intermédio.

Quanto ao grafico que recolhe as opinides relativas a bebida com sabor a menta,
verifica-se que apenas 58% dos participantes avaliaram com o nivel maximo, ao passo
que 40% avaliaram com nota intermédia. Sublinhamos o facto de haver 2% dos inquiridos

que avaliaram esta proposta com nota negativa.

Analisando estes dois graficos, a tese defendida no ponto anterior, a propdsito de
um especial gosto associado a baunilha, estd bem demonstrada nas respostas a esta

questéo.

Questédo 9 - Harmonizagao dos cocktails com o Manjar Branco

@ B Baunilha
® VB Menta
Igual

Figura 23 - Harmonizagdo Preferida
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Através da questdo “na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails
mais lhe agradou?”, pretendemos saber o nivel de satisfacdo relativamente & harmonia

entre o gosto original do doce e 0 gosto das reinterpretagdes.

O resultado foi relativamente consensual, com mais de metade dos inquiridos a
preferirem a harmonizacdo com a baunilha. Também reputamos positivo o facto de 16%

acharem perfeitas as duas harmonizagoes.

Questdo 10 - Harmonizacdo individual do Manjar Branco com o cocktail de

baunilha

Esta pergunta visa saber a opinido das pessoas relativamente a cada um dos

sabores propostos. As opinides sdo bem divergentes.

@ Muito
@ Fouco
Nada

)

Figura 24 - Harmonizagdo com o MB Baunilha

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, o cocktail com o sabor a baunilha, mais

uma vez, é o0 mais apreciado, com uma percentagem quase unanime — 92%.

Questdo 11 - Harmonizacao individual do Manjar Branco com o cocktail de menta

@ Muito
@ Pouco
Nada

Figura 25 - Harmonizag¢éo com o MB Menta
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Por outro lado, o cocktail com sabor a menta acaba por ter uma opinido diferente
da anélise geral quando comparado com o de baunilha. Neste caso, os inquiridos tém uma
opinido positiva (54%), mas ainda assim temos 6% que acham que nao ha harmonizacao.

Questéo 12 - Recomendaria o cocktail MB Baunilha

® Sim
® Nio
MNao sei
Figura 26 - Recomendagdo do Cocktail MB Baunilha
Questédo 13 - Recomendaria o cocktail MB Menta
® Sim
® Nio
N&o =ei

Figura 27 - Recomendagdo do Cocktail MB Menta

No final do questionario pretendemos saber se 0s avaliadores recomendariam esta
inovacdo a outras pessoas. Como se verifica, 94% dos inquiridos responderam «sim»,
para a versao baunilha e 76% para a versao menta. Sobre a recomendacdo dos cocktails
de Manjar Branco de Baunilha e de Menta, os inquiridos mais uma vez respondem
positivamente com uma grande percentagem a recomendar o cocktail de baunilha. Ainda
assim, ha a registar que 4% dos inquiridos ndo recomendariam o cocktail MB Baunilha,
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sendo que 2% que nédo sabe se o0 recomendaria. No que concerne ao cocktail MB Menta,

registaram-se 8% de ndo recomendacdes, e 16% de indecisdes na recomendacao.

Com este questionario podemos concluir que a aposta nesta proposta de inovagao
foi muito bem-sucedida para as duas versdes, embora a versdo menta ndo agrade tanto ao

publico.
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Capitulo 111
1. OLHARES SOBRE O LIVRO DE COZINHA DA INFANTA D. MARIA

1.1 Mesa Redonda

Este capitulo pretende ser a simula da discussdo em torno da pertinéncia de recriagdo
das receitas do Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, que teve lugar na Escola de
Hotelaria, no dia 26 de abril de 2023 (figura 28), entre 0 evento apresentado no capitulo
anterior e o que antecedeu o evento final de que daremos conta no préximo ponto. Foi
nossa intengdo escutar especialistas sobre esta matéria, de maneira a fundamentar o nosso
estudo a partir da esteira matricial da obra. Conviddmos a Guida Candido, Doutoranda
em Patriménios Alimentares, investigadora e historiadora, que nos veio falar sobre o
Livro; e o Luis Lavrador, Doutorado em Turismo, chef, investigador, gastrénomo e
docente na Licenciatura de Gastronomia da ESEC, que dissertou sobre a pertinéncia do
trabalho que desenvolvemos. Estiverem também presentes alguns professores da area,
com natural destague para as minhas orientadoras, a Doutora Maria José Azevedo Santos
(FLUC) e a Doutoranda Sandra Simdes (EHTC- IP), além do Dr.° José Luis Marques,
diretor da EHTC, entidade que acolheu o meu estagio e Maria Antonia Portugal, assessora
pedagdgica do mesmo organismo. Turmas dos varios niveis de ensino (desde formandos
do nivel 1V de formacéo profissional até aos alunos de Licenciatura a passar pelos que

frequentam cursos CETS) tomaram lugar no auditério.

Depois de dadas as boas-vindas, de introduzido o tema e explicitado os objetivos
daquele encontro/debate/tertilia demos a palavra a Guida Candido, que a tomou,

passando a discursar sobre varios aspetos do Livro que Ihe fomos colocando.

Depois de uma profunda analise cientifica sobre o Livro, passamos a palavra a Luis
Lavrador que comecou por vincar a pertinéncia do nosso trabalho, baseando-se no que
disse ser um estudo de particular relevancia num tempo muito propicio para a procura de
referentes gastrondmicos que apaziguem a mentalidade de uma globalizacdo que
ultimamente tem dominado as sociedades. Na perspetiva de Luis Lavrador, muito embora
este movimento continue ativo, a verdade é que se nota a crescer 0 niumero dos que
valorizam e optam por consumos mais diferenciadores, especialmente, por aqueles que
assumem estatuto historico. Tal preferéncia justificar-se-a num certo cansaco pelo que é
global, na medida em que este segmento traduz a ideia de um certo artificialismo, ao passo

gue o que se relaciona com o passado revela mais pureza e autenticidade.
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Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Olhares sobre o lino 3e coginha da

O hoves Daslovands Juida Candide'«'c Doutor Luts Lonadon
r: 3 A RS : (.’)](,m}e/la&u gacuua«: &‘O‘ullll,
Livro .dL' omthq S
da Infanta D.Maria

MOEDA

Data: 26-04-2023

Mestrando Eduardo Vicente

Figura 29 - Cartaz da Mesa Redonda "Olhares sobre o Livro de cozinha da Infanta D. Maria", construgdo propria

Figura 28 - Foto dos Oradores da Mesa Redonda, Vicente, 2023

A Guida Candido foi pedido, em primeiro lugar, que fizesse uma breve
contextualizagdo social e historica da obra e quem tera escrito as receitas. Baseando-se
em algumas das suas publicac¢fes (Candido, 2016; Candido, 2018), comecou por referir
que, em sua opinido, 0 manuscrito de receitas culinarias que se encontra depositado na

biblioteca de Napoles e que teve o privilégio de ja ter manuseado, corresponde, na
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verdade, ao livro de receitas mais antigo conhecido em Portugal, designado por Livro de
Cozinha da Infanta D. Maria. Quanto a autoria, evidenciou que, embora ndo haja
unanimidade de opinides, ndo tem duvidas de que o Livro pertence & nossa infanta,
podendo, isso sim, ter havido varias méos a escrever as receitas. Em sua opinido, terdo
sido seis as maos a escrever, uma vez serem bem percetiveis seis caligrafias distintas neste

manuscrito, o que vem confirmar o que menciondmos a este propdsito no capitulo 1.

Do mesmo modo acrescentou que ndo se conhece uma data precisa para a redacéo
do Livro. Ressalva que o Livro foi levado para a biblioteca de Napoles, no século XVIII,
através de uma doacdo da familia Farnese, embora viesse a ser verdadeiramente

conhecido apenas no século XIX.

Ja o século XX caminhava para o fim do terceiro quartel (1967) aparece no meio
académico de Coimbra a edi¢do de um estudo da autoria do Doutor Salvador Dias Arnaut,
o qual resultava da inscri¢do integral e paleogréfica de Giacinto Manuppella, com um
glosséario e um prologo. Foi este estudo que confirmava a datacdo do Livro entre o final

do século XV e os inicios do século XVI.

Antes da partida para Bruxelas, em 1565, onde viria a casar com Alexandro
Farnésio, a rainha D. Catarina oferece uma série de banquetes na corte. Neste ambiente
de poder experienciava-se, com naturalidade, novidade alimentar e muito exotismo
gastrondmico. Quando chega a Bruxelas, € recebida também com um banquete de
semelhante pompa e fausto. As receitas do manuscrito referem exatamente o que a corte
portuguesa consumia. E, ndo temos duvidas, de que o que acontecia em Portugal, em

matéria alimentar aulica, era 0 mesmo que se via nas cortes europeias.

Falando da estrutura do manuscrito, explica que se encontra dividido em quatro
cadernos, cada um deles versando uma tematica propria. Estes cadernos, pela observacao
dos estudiosos, que nunca foram desmentidos, constituem uma fonte preciosa para o
estudo da alimentacdo em Portugal, como disso é exemplo a obra - A Alimentacdo em
Portugal na Idade Média - da autoria da Doutora Maria José Azevedo Santos,

investigadora que ousou também tatear a «obra-prima» na biblioteca nacional de Napoles.

No total, o Livro é constituido por sessenta e sete receitas. Porem, apenas sessenta
e uma séo efetivamente de cozinha, as outras seis, Como era comum na época, abarcam a

questdo das boticas e das mezinhas ou de outros saberes praticos. Trés destas constam do

42



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

primeiro caderno e as outras trés do ultimo caderno. Quanto ao primeiro, designado por
Manjares de carne, salienta Guida Candido que se trata de com conjunto de receitas cuja
narrativa procura valorizar o alimento hierarquicamente mais distinto para a mesa nobre
e privilegiada da época. No segundo caderno, designado por Caderno de Ovos, sublinha-
se a relevancia deste alimento nas mesas de entdo. Esta importancia expressa-se tanto no
facto de o Livro mencionar quatro receitas como pela multiplicidade de usos que os ovos
assumem em muitas outras receitas. Além de os encontramos ligados aos doces, vamos
vé-los associados a finalizacao e/ou decoracdo dos pratos, como disso € exemplo a receita
da Galinha Mourisca (XXV). Relativamente ao terceiro caderno, designado por Manjares
de Leite, com sete receitas, em que os ovos, efetivamente, também aparecem. Finalmente,
a nossa investigadora confirma-nos também a existéncia de um quarto caderno, que ficou
conhecido por Caderno das Cousas de Conservas, o qual inclui trés receitas de mezinhas.
Com vinte e sete receitas, esta parte do Livro faz a distin¢do entre o que sdo na verdade
receitas de conservas, nomeadamente o que esta relacionado com as frutas, e as que ndo
sdo propriamente conservas, mas sim produtos que teriam, por acao do agtcar, uma longa
duracdo. Para ilustrar este discurso, deu os exemplos dos Biscoutos (LX) e do Pau de 16
(LXI1).

Realcou que seria uma técnica necessaria para uma maior longevidade dos
alimentos numa altura em que ndo existiam outros meios de conservagdo que ndo fossem
0s naturais. Estava em causa o ter disponiveis algumas espécies alimentares fora de época.
Além do acucar (Mel), o fumo e o sal, que abundava em Portugal, eram usados na

condicdo de conservantes naturais.

Na verdade, usava-se muito cozinhar as frutas em acucar. Acreditava-se, nessa
altura, de que a ingestdo de frutas ao natural (cruas) trazia maleficios para o organismo.
Com efeito, a cozedura era a solucdo. A adicdo do agUcar assumia-se como sendo um
6timo acrescento ao palato. Tal préatica tinha também o objetivo de tornar a fruta mais

digestiva, motivo pelo qual se aconselhava a estbmagos mais debeis.

Compaginados ao dominio dos doces, foi colocada uma questdo muito concreta
acerca da popularidade que o Manjar Branco (XXXIV) ainda hoje patenteia,
especialmente em Coimbra. Sobre o0 tema, a palestrante recorre a uma investigagéo
recente da autoria de Maria José Azevedo Santos, para dizer que este doce historico terd

tido origem no Mangari Bianco, Italiano, cuja receita evidencia praticamente 0S mesmos
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ingredientes (peito de galinha, farinha de arroz, o leite ou uma bebida vegetal extraida da
améndoa). Referiu ainda que a mesa da nossa rainha Santa Isabel ja ia um manjar
semelhante a este e que, mais tarde, o rei Jaime Il de Inglaterra também se alimentava de

algo parecido, especialmente por motivos medicinais.

Quando foi interpelada sobre se 0 Manjar Branco antes de se tornar um doce nao
teria sido uma “mezinha”, ou seja, um caldo para quem estava doente ou em
convalescenga, uma vez existir uma relacdo forte, que chegou aos dias de hoje, entre o
que se come e a recuperacao fisica, especialmente para quem padece de problemas
gastricos. Sobre esta matéria, Guida Candido respondeu, que o0 Manjar Branco era uma
receita de conforto e de caracter medicinal, como ja referimos anteriormente. De um
modo geral, as aves eram muito procuradas para cozinhar, a galinha, de um modo
particular, era a preferida. Vé-se esta distin¢ao no livro de despesas da rainha D. Catarina
no passo em que vem especificado o numero de galinhas: «galinha per a Rainha». Um
outro exemplo é referido no livro de despesas da casa de D. Jodo Il (Santos, 2002). Nessa
fonte é visivel a referéncia ao nimero de galinhas necessérias para Manjar (para 0 Manjar

Branco).

Estamos, na verdade, perante um livro cujo «contetdo é um ponto chegada do
legado de todos os saberes (técnicos, linguisticos, paleograficos, culinérios), alguns

milenares, como vimos.» (Santos, 2023, p. 169).

Outro aspeto patenteado nas receitas prende-se com o facto de uma boa parte delas
determinarem a técnica de picar e desfiar. A esta questdo, a nossa convidada respondeu
que havera varias explicacdes para essa pratica. Apenas foram focadas trés. A primeira
podera ter que ver com um problema de salde oral que grassava na época. Havia que
adequar, portanto, as iguarias a uma ma denti¢do. A segunda prender-se-ia com o facto
de apropriar as comidas para levar a boca com a mao (ndo havia garfo). Seria uma forma
de facilitar a ética a mesa, um desiderato de elegéncia ja visto na Idade Média. A terceira,
na opini&o de Luis Lavrador, vai no sentido da valorizagdo do sabor. De acordo com este
investigador e chef, o uso dos picados e dos desfiados no &mbito das preparacGes
culinarias como uma préatica usual ja anterior & ldade Média visava concentrar mais
facilmente os condimentos no produto gastronémico (especiarias, toucinho e manteiga) e
tornar a experiéncia alimentar mais agradavel. Por outro lado, mesmo recorrendo a

cozeduras muito longas, face a grande fibrosidade das carnes, esta técnica era exigida, de
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forma a tornar os cozinhados mais tenros e naturalmente mais apreciados. Este modelo
culinario ndo destronava o habito de cozinhar grandes pecas, a maioria delas destinadas
a povoar as exuberantes mesas de banquete dos «grandes».

Sabe-se, todavia, que existia uma preferéncia sobre as carnes mais novas, sé que
estas acabavam por ser preteridas em relacdo as mais criadas por prejudicarem a saude,
elevando os niveis do acido drico. Estas praticas alimentares, comuns no Portugal
medievo, também o eram na Europa. Guida Céndido referiu que ao longo das suas
investigacdes encontra ponto de contacto bem visiveis entre o que se passava em Portugal
e 0 que se passava na Europa e deu o exemplo da mesa da rainha D. Catarina d’Austria
que se recheava muitas vezes com pastéis e empadas, preparacfes que incorporavam 0s

tais picados e desfeitos.

Com a medicina e a farmécia aquém do dominio quimico que hoje se lhes
reconhece, as prescricdes médicas envolviam uma alimentacdo adequada para cada
maleita. A marmelada, por exemplo, era ordenada para quem sofresse de tuberculose. A
existéncia desta estreita relacao entre a cozinha e a botica serd uma explicacdo para que

este doce surja no Livro.

Segundo a nossa convidada, esta tematica volta a ser central entre os finais do
século XVI e o inicio do século XVII, a acreditar nos resultados de uma investigacdo
realizada por Anabela Leal de Barros, no Arquivo Distrital de Braga. Neste espaco,
encontrou um manuscrito daquela época, dividido em trés partes (cadernos), sendo uma

das partes dedicada a receitas de mezinhas/ medicamentos.

O universo das especiarias constitui também um dominio teméatico no ambito da
discussdo acerca do Livro, uma vez abundarem na maioria das receitas. Em relacdo a
esta matéria, a investigadora, Guida Candido, frisou que foram os portugueses dos
descobrimentos que deram um impulso maior na utilizacao destes aromaticos na cozinha,
embora o seu uso ja fosse anterior. Adiantou, ainda, que a inclusdo de especiarias nas
cozinhas foi tendo altos e baixos ao longo dos tempos, dando o exemplo do que passa
hoje. Depois de um periodo menos prodigo em especiarias, atualmente, voltou-se ao
habito de as aplicar difusamente nos mais variados pratos (exs.: gengibre, canela,

curcuma, pimenta).
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Uma particularidade em torno das especiarias que muitas vezes surge no discurso
gastrondmico prende-se com a ideia de que 0 «uso e abuso» destas substancias assumia
foros de encobrimento de sabores indesejados em alguns alimentos. Respondendo a esta
questdo, a nossa entrevistada foi perentoria a negar esta pratica. No seu entender, as
especiarias nessa altura eram muito caras, e quem a elas tinha acesso ndo precisava de se
alimentar de comidas em mau estado de conservacdo. Usadas como potenciadores do
sabor é legitimo aponta-las, mas ndo como reparadoras de um dano. Até porque segundo
Flandrin (2001) as carnes eram consumidas muito mais frescas do que atualmente, como
disso sdo testemunho os regulamentos municipais da época que proibiam a venda das que
tinham sido abatidas ha mais de um dia, no Verdo, ou h4 mais de trés, no Inverno. Este
investigador acrescenta, ainda, que teve acesso a um grafico com os registos dos abates
diarios em pleno século XV. Esse documento comprova que as carnes muitas vezes
provinham de animais abatidos no préprio dia. Flandrin (2001, p. 96) conclui «o que
poderia, portanto, criticar-se a gastronomia medieval era 0 consumo de carne demasiado

fresca e ndo de carne alteradal».

Né&o tendo nos hoje total conhecimento de como seria o gosto padrdo naquela
época, para lhe associarmos os sabores fortes das especiarias, resta-nos admitir, com toda
a certeza, que as especiarias serviam a ostentacdo dos mais privilegiados, embora nédo
possamos descartar o0 gosto que por elas alguns nutriam. Com a evolugdo do gosto
comecou a haver uma maior suavizacao e também uma diminuicdo dessa preponderancia

do uso das especiarias, mas elas sdo definitivamente uma marca e distingdo social.

A democratizacao destes produtos leva o seu tempo. Vejamos o caso de Portugal,
cuja cozinha esta despovoadissima de especiarias, ao contrario de outros povos, como 0s
Médio Oriente e Norte de Africa, que continuaram a apostar nesta marca sensorial forte.
Tal fenébmeno constata-se ao longo do Livro da Infanta. A canela, por exemplo, raramente
aparece incorporada nas receitas, antes serve como elemento para dar o «toque final» ao
prato («polvilhe-se com canela»). O mesmo é devido ao acafrdo. A sua cor dourada
constituia um requisito valioso para ornamentar certas iguarias. Salvo raras excecoes,
também o cravinho, a pimenta, o acafrdo, o gengibre e a canela eram quase sempre

utilizados como remate final dos pratos.

Referindo-se, também, a utilizacdo das especiarias na cozinha portuguesa, Luis

Lavrador explicitou a mesma opinido, acrescentando, contudo, que o gosto pelas

46



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

especiarias € um habito que vinha do Mundo Antigo e que os Arabes depois tdo bem
souberam utilizar. Este gosto pelas especiarias em Portugal deve-se em grande parte a
influéncia arabe. Disse, também, que as especiarias assentavam na cozinha por
recomendacdo médica. Vejamos o que disse Flandrin (2001, p. 98) a este respeito: «desde
o0 século XIII até ao inicio do século XVII, os médicos ndo deixaram de recomendar as
especiarias na condimentagéo das carnes, para as tornar mais digestas. Aldebrandino de
Siena escreve no seu Regime do Corpo que a canela tem o mérito “de confortar a virtude
do figado e do estomago” e de “cozer bem a carne”. Do mesmo modo, o gengibre “tem a
natureza de reconfortar o estomago frio [...] e faz cozer bem a carne”, o cravo-da-india
“reconforta a natureza do estomago e do corpo, [...] destroi a ventosidade e os maus

humores [...] gerados pelo frio, e faz cozer bem a carne.».

No encalco deste tema, referiu, por outro lado, o uso das ervas aromaticas, essas
sim, estdo mais presentes nas confe¢cdes, embora com poucas variedades e silenciadas nas
receitas. Mas, como escrevia Santos (2023, p.167), «se o livro tivesse cheiro, facilmente
identifichvamos o da salsa, o do coentro, o da horteld e o de todos 0s outros designados
apenas por “cheiros” ou “adubos”». Relativamente as especiarias, o chef opinou, baseado
nas fontes, de que 0 seu uso excessivo podia ter que ver com a necessidade de promover
uma experiéncia gustativa Unica, a partir de alimentos cujo sabor natural, na altura, ndo
era assim tdo delicado, tendo em conta 0s processos de cultivo serem mais rudimentares.
A procura destes sabores singulares, tal como hoje continua a acontecer, estd bem

espelhada na receita das Morcelas (X): «acrescente-se toucinho fresco que da mais sabor”.

Por falar em sofisticacdo alimentar, a conversa focou-se também no facto de o
Livro apenas referenciar uma receita de pescado, na circunstancia, a lampreia. E também
ndo deixa de ser curioso que esta receita pertence ao conjunto dos pratos de carne,
designados por «Manjares de Carne». Na ldade Média, a lampreia era das espécies
piscicolas mais consumidas nas cortes e no seio dos grupos privilegiado, como era o caso
da corte de D. Catarina. Bem sabemos que ndo ia a mesa dos senhores apenas este
cicléstomo, o savel, o rodovalho, o salmonete, o linguado, o congro, as pescadas, entre
outros, constituiam as espécies que faziam parte do rol de compras dessas casas. Porém,
a lampreia assumia um lugar de destaque nos menus régios, chegando a precos téo
elevados que s6 quem tinha muito dinheiro a comprava. A nossa entrevistada garantiu
que o preco da lampreia equivalia na época a sete quilos de carne. Sendo, entdo, o pescado

tdo presente nas mesas da época, como se compreende assim uma tao grande sombra no
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Livro da Infanta? Segundo Guida Candido, tera sido uma questdo de opcao pessoal, num
tempo em que a supremacia da carne em relagdo aos demais alimentos era por demais
evidente. Embora estivesse muito ligado as refeicdes de abstinéncia, que eram muitas, e
ao simbolismo litdrgico cristao, o pescado estava reservado para momentos de requinte e
de sofisticacdo gastronomica dos mais poderosos por toda a Europa (Italia, Alemanha,
Franca, entre outras). Questionada, ainda, sobre se haveria alguma ligacdo das receitas de
galinha com a regido sul do nosso pais, uma vez existirem alguns vestigios sobre essa
matéria, foi dito que a estadia dos arabes nessa regido fez perdurar algumas receitas desse
tempo, como € caso da Galinha Mourisca. Afirmou, por outro lado, que designagdes como
«Alfite», «<Almochafara», «Escabeche», muito presentes no Livro, sdo hoje muito comuns
no Alentejo e no Algarve. Na verdade, os habitos alimentares refletem o territorio e as

gentes que o cultivam e 0 dominam, na sua histdria, na sua relacéo social e religiosa.

Relativamente ao consumo de vegetais (legumes e hortalicas) foi dito que esta
temaética teria de se associar a concecdo que na altura se tinha do mundo, através da
«grande cadeia do ser», a qual reflete uma arreigada hierarquia dos alimentos. Tal como
afirma Grieco (2001, p. 88), «Estas distin¢Bes alimentares, em virtude das quais as classes
superiores se alimentavam de pratos “requintados”, deixando os produtos mais grosseiros
as classes inferiores, eram entdo evidentes». Assim, a cadeia do ser subdividia o conjunto
da criagdo em quatro segmentos distintos, que representavam os quatro elementos (terra,
ar, agua, fogo) e aos quais se ligavam todas as plantas e todos os animais. A terra, 0 mais
baixo e mais vil desses elementos, constituia o substrato natural em que cresciam todas
as plantas. Dentro deste segmento fazia-se ainda, assim, distin¢ao entre as varias espécies.
Segundo as ideias de entdo, as plantas menos nobres eram as que produziam um bolbo
comestivel debaixo da terra (exs.: cebola, alho, chalota). A seguir vinham as plantas
menos igndbeis das quais se comiam as raizes (exs.: nabos, cenouras). As plantas de que
se Ihes comiam folhas surgiam no nivel seguinte (exs.: espinafres, couves), sendo o topo
representado pelos frutos, 0 mais nobre do universo vegetal. Foi preciso chegar a 1680
para Domingos Rodrigues mencionar legumes nas suas receitas, mas mesmo ai nao foi

além da mencéo a alcachofras, cenouras, beringelas, pepinos (Rodrigues, 1693).

No que concerne as gorduras também foi objeto de analise. Estamos na presenca
de um grupo alimentar fundamental na cozinha medieval, o Livro em apreco da-lhes a
respetiva relevancia. Realcar o sabor dos cozinhados e tornar os molhos mais apurados

seriam as principais fungdes. Usava-se, em primeiro lugar, a banha e/ou o toucinho, sendo
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0 azeite menos utilizado. Este assumia outros usos (exs.: rituais religiosos, iluminacéo,
mezinhas). Contudo, quando se fritava, era a esta gordura a que 0s cozinheiros recorriam.
Como se fritava mais o0 peixe do que a carne, esta encontrada a explicacdo para haver
somente mencao a azeite em quatro receita no Livro da Infanta. Também é bem claro no
Livro o uso de manteiga, designada no Livro por «manteiga de vaca», para que nao

subsistissem duvidas quanto ao tipo de gordura empregue.

Refira-se, finalmente, que as técnicas de confecdo referidas nas diversas receitas

correspondem ao comum na época: guisados, estufados, assados, fritos, cozidos em agua.

Para o final da sessdo, deixdmos para discutir a pertinéncia da inovagédo
gastrondmica a partir da leitura deste Livro. Contdmos com Luis Lavrador que nos ajudou
a refletir sobre este tema. Ao perguntar-lhe qual era o seu entendimento sobre a
pertinéncia do nosso trabalho, comecou por afirmar que achava pertinentissimo este nosso
estudo, face a um novo olhar que surgiu, ultimamente, sobre as experiéncias

gastrondmicas na «p6s-globalizagédo».

Face a intensa mobilidade social a que temos assistido ultimamente, motivada pela
industria do turismo, esta a verificar-se um aumento da procura cultural, razdo pela qual
se observa uma crescente pressdo sobre 0s consumos diferenciadores. Os varios atores
culturais tém-se esforcado por atrair consumidores interessados em preservar as culturas
tradicionais, numa estratégica também para com o desenvolvimento sustentado a nivel
internacional, nacional, regional ou local. Isto deve-se, em parte, ao facto de os decisores
tomarem consciéncia da importancia do que é a valorizacdo do patrimonio, sobretudo do
patrimdnio imaterial, num tempo em que, com a vivacidade do processo de globalizacéo,
parece haver ainda a ideia de que o mundo é um sé lugar (Featherstone, 1997). Tal visdo
tem levado a que as sociedades olhem com mais relevancia para o que ¢ diferente. Assim
sendo, diante das tendéncias do fendmeno da globalizacdo gera-se, em cada cultura
concreta, a necessidade de redescobrir e fortalecer a identidade cultural, bem como
proteger o patrimoénio como fator de unidade. Deste modo, as comunidades procuram
estimular os fatores culturais dentro da sua regido ou localidade, com ganhos no amplo
meio cultural, resgatando patriménio historico, religioso, linguistico e gastronémico
(Richards & Fernandes, 2003).

A cultura abarca, pois, todas as manifestacdes tangiveis e intangiveis, sustentando-

se tanto do patrimonio edificado como do imaterial. De acordo com uma visdo mais
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classica, o conceito de patrimonio refere-se ao legado herdado do passado transmitido a
geracOes futuras. As manifestacbes materiais de cultura criadas pelos homens tém uma
existéncia fisica num espaco e num tempo. Algumas delas sucumbem esgotadas na sua
funcionalidade e significado. O imaterial sobrevive aos seus criadores, juntando-se a
outras expressdes. Para que a cultura flua, Lavrador (2017, p. 359) considera que «através
da propria dindmica da existéncia, estes objetos do passado alimentam, pela sua
permanéncia no tempo, a criatividade de novas geracGes de produtores de objetos, que
acrescentam elementos as geracdes anteriores». E neste &mbito que podemos configurar
0 patrimonio «gastronomia», com tudo o que ele significa, ao Livro de Cozinha da Infanta
D. Maria.

Se houve um tempo em que o que mais distinguia a busca cultural parece ter sido o
interesse pelos lugares e monumentos, procurando-se aprofundar os conhecimentos sobre
eles, julgamos que hoje, atraidos por outros produtos, como é o caso da gastronomia
historica que emerge do Livro de Cozinha da Infanta, os individuos procuram vivenciar

experiéncias culturais intangiveis que os transcendem.

Os legados imateriais constituem instrumentos poderosos de comunicacao e que
servem para testemunharem ndo s6 as circunstancias naturais do quotidiano alimentar
humano, mas sobretudo para exprimirem os seus estados sentimentais e de conduta.
Embora a gastronomia do Livro da Infanta respeite uma temporalidade, uma
espacialidade e personagens concretas, ao tratar-se de um tipo de texto que inspira 0s
atores atuais, podemos estar na esfera de um patrimonio vivo, com uma linguagem
funcional ndo sé para estabelecer pontes de conhecimento com o passado, mas também

com o presente.

O ser humano, na sua natural evolucdo cultural, tem conseguido transformar o meio
em que vive, adaptando-o ao seu uso. Tal como a lingua, a habitacdo, as manifestacdes
artisticas, a alimentacdo constitui-se como um fator determinante para a compreensao
cultural de um individuo, de um grupo ou de uma sociedade. Assim sendo, 0 patrimonio
cultural de um grupo constitui-se a partir das «“palavras” - concretas ou ndo, verbais ou
visuais, tangiveis ou intangiveis, com as quais este grupo escreve, compde e manifesta o
seu “texto” cultural. Um texto que exprime, revela, manifesta este “patrimonio”, e que
nos permite perceber o perfil, a configuragdo, a “identidade” deste grupo» (Lavrador,

2017, p. 360-361).
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Contudo, a relevancia de tal patrimonio sO estd garantida se este for utilizado
conscientemente pelos individuos, numa base da interacéo na vida social. Neste sentido,
importa sublinhar o que pensa Prats (1997, p. 19): «o patriménio é uma construcéo
social». Em funcdo desta afirmacdo, Silva (2000, p. 218) argumentou: «Construgdo
social, ou se se quiser cultural, porque é uma idealizacdo construida». O que caracteriza
0 patriménio depende do que um determinado grupo humano, num determinado lapso de

tempo, considera socialmente digno de ser legado.

Porém, s6 muito recentemente, a gastronomia ganhou estatuto no quadro do
patrimonio cultural. Lavrador (2017) defendeu que a gastronomia, num contexto de
globalizacdo, em que € possivel degustar as mesmas iguarias em toda a parte do mundo,
numa monotonia uniformizante, h4 a necessidade de proclamar identidades, de mostrar
como cada povo, afinal, de acordo com a sua geografia, os seus habitos e tradicoes,
consegue revelar aquilo que ja os seus antepassados conheciam e preparavam. «Os
“sabores” [e os saberes] passaram, pois, a ser encarados como patriménio — a preservar e
a valorizar». Embora vivamos numa manifesta homogeneizagdo dos costumes, verifica-
se hoje uma reafirmacéo das identidades coletivas, em contraponto as tendéncias da

uniformizacéo individual (Lavrador, 2017, p. 361).

Observamos, facilmente, na atualidade, organismos publicos (escolas, p/ex.) e
privados (unidades de restauracdo, p/ex.), e atores individuais (chefs, p/ex.) que
promovem movimentos de revitalizacao e reinterpretacdo das especificidades culturais,
que parecem ser sinal de que as pessoas estdo a reagir aos efeitos da globalizacdo. Estas
acOes traduzem-se numa maior atencdo na preservacao do patrimoénio, como elemento de
afirmacdo das singularidades locais e regionais (Silva, 2000), neste caso dos
particularismos da mesa régio-conventual. Este trabalho de renovacdo do livro da Infanta
D. Maria é disso testemunha, uma vez constituir-se num referencial que evidencia
caracter singular, sem que se desvirtue o auténtico, de experiéncias que se poderdo
incorporar a roteiros gastronémicos. Por isso, ao considerar-se 0 patriménio imaterial
uma invencao da sociedade contemporanea (Araujo, 2014) esta a alargar-se 0 seu espectro
muito para la do seu significado etimoldgico. Na verdade, este intangivel remete para um
conjunto dos bens que se herdaram e dos quais nos apropriamos (as receitas do Livro)
para os transmutar em produto inovador que va ao encontro do bem-estar individual e

coletivo de quantos hoje os partilham.
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Schliter (2006) defende também que esta em crescendo o reconhecimento de que
as cozinhas tradicionais constituem uma valorosa componente do patrimonio intangivel
dos povos®. De acordo com esta investigadora, o receituario culinario tradicional desperta
ndo so o lado sensorial, mas sobretudo a memaria. Mas, tanto ou mais importante do que
as iguarias gue se saboreiam sao as circunstancias que elas retratam. Neste caso concreto,

trata-se de uma revisitacdo ao espaco real do século XVI em Portugal.

Face ao que vivenciamos num mundo em acelerada mudanca, o passado constitui,
por um lado, um «campo estranho e indspito» (Silva, 2000, p. 219), por outro, um espago

que desperta uma curiosidade sem precedentes, gerando uma certa saudade e nostalgia.

Este sentimento desencadeia nas pessoas 0 gosto pelas coisas do passado, motivo
pelo qual entendemos que faz sentido aparecer no mercado gastronémico um produto
como 0 que aqui apresentamos. Importa salientar que ao abracarmos a requalificacdo
deste patrimdnio imaterial (gastronomia), estamos a posicionar-nos junto do complexo
sistema turistico, no seio do qual é possivel retirar dele fortes dividendos sociais e

econdmicos.

Por isso, consideramos que a inovagdo que apresentamos no proximo capitulo,
como uma componente forte da cultura humana, condensa num sé produto a heranca do
passado, a memoria e a identidade étnica. Ao saboreé-la, o turista entra no jogo das novas
experiéncias. Cada iguaria reconstituida é a traducdo, no ponto de chegada, dos prodigios
da memdria, a mesa, onde se partilha, um lugar pedagdgico e a cozinha, onde se prepara,

um espaco de elaboracdo da historia.

Muitos tém sido os programas gastrondmicos levados a cabo ao nivel local,
nacional e internacional, com o objetivo de dar a conhecer toda a riqueza deste campo.
Ao nivel local destacamos os festivais, as feiras e as romarias que durante 0 ano vao
mostrando o que de mais genuino se faz, como é o caso da Mostra mencionada no segundo

capitulo.

5 Através da Resolugdo do Conselho de Ministros n°96/2000, D.R. n°171, Série 1-B, 26/07/2000, p. 4486- (23), foi
reconhecida, em Portugal, a importancia da sua gastronomia, enquanto fruto dos saberes tradicionais que atestam a
evolucdo historica e social do povo portugués. Esse diploma defende a «gastronomia nacional e o receituario portugués,
assente, designadamente, em matérias-primas de fauna e flora utilizadas ao nivel nacional, regional ou local, bem como
em produtos agroalimentares produzidos em Portugal, e que, pelas suas caracteristicas préprias, revele interesse do
ponto de vista, histdrico, etnogréfico, social ou técnico, evidenciando valores de memdria, antiguidade, autenticidade,
singularidade ou exemplaridade».
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Este nosso produto vertido no contexto do turismo cultural possibilita ndo s6 acesso
a histéria e a cultura, mas também ao modo de viver e sentir das atuais e antigas gentes,
numa perspetiva alargada a outros povos e/ou regides. Segundo Funari & Pinsky (2005),
0 movimento turistico, ao implicar forcosamente contacto humano, desencadeia todo o
processo cultural, que se pode observar na troca de experiéncias entre 0s viajantes e as
populacOes de destino. Este é um dos motivos pelo qual Baudrihaye (1997) garante que
o turismo cultural apela a criagdo e a memdria dos homens, ao testemunho do seu passado
e da sua histdria. Por outro lado, Funari & Pinsky (2005) entendem que a esséncia do
turismo cultural se revé na forma como os turistas percecionam e vivenciam as
manifestacdes do mundo real. Como afirma Vaz (2008, p. 97) o turista experimenta «o
passado, o futuro, o novo, o antigo, o diferente, sobretudo experimenta-se». A experiéncia

turistica total apenas se atinge quando envolve a totalidade da oferta (Cooper et al, 2007).

Por isso, ao gosto por uma experiéncia turistica liga-nos mecanismos de percecao
sensorial, que pode ir desde um simples olhar sobre um objeto, até ao apropriar-se de um
atrativo através de uma experiéncia sinestésica de bem-estar. A gastronomia, por
exemplo, «nas suas dimensfes de saciar a fome e de proporcionar prazer, ocorre em
simultaneo com a apreciacdo visual da mesma realidade que é ingerida» (Dias, 2008,
p.173).
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Capitulo IV

1. CEIA INSPIRADA NO LIVRO DE COZINHA DA INFANTA D. MARIA DE
PORTUGAL

Este capitulo vai dedicar espaco a criacdo, apreciacdo e discussdao do Menu de
Degustacdo, a partir das receitas do Livro de Cozinha da Infanta D. Maria de Portugal,
gque nos propusemos apresentar a um painel de provadores no inicio do estagio.
Metodologicamente, comegcamos por inscrever as receitas mais antigas, embora
impressas, depois mostramos uma versdo das mesmas receitas em linguagem mais atual,
para no final apresentarmos a nossa versao, a que denominamos por inovacao. Inspiradas
nas receitas originais, as novas propostas gastronémicas foram atualizadas e, portanto,
renomeadas. Recorrendo ao trabalho colaborativo com uma equipa de Chefs convidados
(Marcela Martins, Nuno Profirio, Jorge Fernandes e Luis Gomes) elabordmos, para cada
iguaria, uma ficha técnica de producédo, onde constam todos os alimentos e ingredientes
que utilizdmos durante a preparacdo do menu (preparado e confecionado por uma turma
do Curso de Licenciatura em Gastronomia e servido por uma turma de alunos do Curso e
Gestdo de Restauracdo e Bebidas). Consta, ainda, nessa ficha, a explicacdo dos varios
passos necessarios para a preparagdo, confegdo, empratamento e proposta de
harmonizacéo enogastronémica da iguaria. Resolvemos inserir, também, em cada ficha
técnica, uma foto do respetivo prato tal qual foi servido na ocasido mencionada. Além
disso, cridamos um CR code para cada receita, de modo que os leitores tenham acesso a
todo o processo que antecedeu o servico de Ceia. E realgado, ainda, o que cada
reconstituicdo traduz de mais inovador. Finalmente, apresentamos o resultado critico e

discutido do inquérito realizado aos comensais no fim da Ceia.

Figura 30 - Foto da Mesa da Ceia 9 de maio 2023
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1.1 Menu degustacao e harmonizacdes

Couvert
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Face a importancia que o pdo assumia na alimentacédo da ldade Média, quisemos
que fosse contemplado nesta Ceia. Durante a refeicdo, sobre a mesa, permanecera a mao
de todos os comensais, varias espécies de pao por nés preparados (pdo azimo, pao tercado
de trigo, aveia e farelo, e pdo com especiarias. Esta espécie foi também concebida para
fazer a agorda que aparece como guarnigédo do prato de galinha.

Além do péo, preparamos, também, para colocar na mesa, manteigas de varios

sabores:

“Manteiga de Cheiros”

Composta por manteiga, salsa picada, coentros e raspa de liméo

“Manteiga de Adubos”

Composta por manteiga, pimenta preta, curcuma, gengibre e erva doce

“Manteiga de Mel”

Composta por manteiga, mel, gengibre e coentros

Receita Original: Pastel de figado de Cabrito (XV)

Receita escrita como no original

Receita escrita como na atualidade

regeita de pastell de figndos de cabrito

7 tomardo ho figado do cabrito cozido e emtad rra-
lado muj rralo e as gemas dos' ouvos duras
tagbem asi rraladas. &tad deitado cravo e canela

e acucare § seja doce e emtad hud powqua de farinha
peneirada nis prato ¢ tomay aquelles veos do- cabrito
¢ fazeios & pedacinhos e emtad o rrecheo metido na-
quelles veos fritos como beylhos Emtas emfarinha-
dos na farinha e fritos na sertam e pasados plo

pomto do agucar alto e cubertos de canella por syma .|

4

3

r

Receita de pastel de figados de cabrito Xv

Tomario o figado do cabrito cozido ¢ entio ra-
lade mui ralo, ¢ as gemas dos ovos duras,
também. assim raladas. Entdo deitado cravo e canela

¢ agicar, que seja doce, ¢ entdo uma pouca de farinha
peneirada num prato, ¢ tomai aqueles véus do cabrito
¢ fazei-os em pedacinhos, e entdo o recheio metido na-
ueles véus fritos como beilhés; entio enfarinha-
os na farinha ¢ fritos na serti ¢ passados pelo
ponto do agiicar alto ¢ cobertos de canela por cima,

Figura 31 - Receita de Pastel de Figado de Cabrito (original e com escrita contempordnea)
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Inovacao do Acepipe — Nova Proposta Gastronémica

Terrina de figado de cabrito sobre pdo azimo e crocante de Canela

FICHA TECNICA da Inovacéo

Nome da Receita: | Terrina de figado de cabrito sobre pdo azimo e crocante de Canela

Porgoes: 6 |pessoas

B
Quant | Un. |Ingredientes Quant.| Un. |Ingredientes
300 g |Figado de cabrito P&o Azimo
80 g |Cebola 160 g Farinha de trigo
10 g |Alho 5 g |Sal
75 g |Cenoura 80 ml | Agua
10 g |Salsa
5 g |Gengibre Pessegada
5 g |Canelaem po Ver esta receita
2 g |Cravinho
20 g |Sal
20 g |AcUcar
4 un | Ovos
2 g |Rebentos de soja

TECNICA DE PREPARACAO

Figado
Limpa-se muito bem o figado, adiciona-se a cebola, o alho, a cenoura e a salsa, tudo devidamente
picado. Depois, leva-se a um triturador até criar uma pasta. A esta pasta, junta-se o sal, o agucar, o
gengibre, a canela em po, o cravinho, a farinha e os ovos, envolvendo muito bem todos estes
ingredientes. Apds verificacdo do estado do preparado, coloca-se em forma apropriada e leva-se ao
forno durante 30 minutos, a uma temperatura aproximada dos 180°c.

P&o Azimo
Numa amassadeira, junta-se a farinha, a 4gua e o sal, envolvendo-se tudo muito bem. Depois de o
preparado estar bem ligado, deixa descansar durante 30 minutos. De seguida, estende-se, finamente,
sobre uma mesa. Coloca-se, finalmente, num tabuleiro e leva-se ao forno a 220° c, até ficar pronto
(cor dourada).

Figura 32 - Ficha Técnica - Terrina de Figado de Cabrito sobre pdo dzimo e crocante de canela

Inovacao
No caso desta iguaria, destacamos como inovador a introducdo do pdo 4zimo, a

pessegada com rebentos de soja e o crocante de canela e aglcar. Foi nosso proposito
realcar o prazer do gosto através de sensacdes contrérias - ligacdo do salgado com o doce.
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Para esta iguaria escolhemos um vinho branco da regido do Dao de 2022, “Casa
Américo”, cuja particularidade assenta no facto de ser feito de uvas tintas da casta touriga
nacional, tinta roriz e alfrocheiro. Sendo um vinho com uma frescura e um frutado intenso
liga muito bem com a ligeira gordura trazida pela terrina de figado, com o crocante de

canela e a pessegada.

Receita Original - Pastéis de Carne (1V)

Receita escrita como no original

Receita escrita como na atualidade

Pasteis de carne

7 tomardo carnciro ou lombo de vaca
ou de porquo ffresquo e toucinkio
velho porque pde sabor ¢ pica-
lodo 3 cheiros e huiia colher
de mamteygua e crano e aca-

Jrdo e pimemta e gemgibre e
coemiro sequo e cumo de limdes
ou dagraco tudo jumto muyto
be gﬁf:g‘udo & husia pane,

ou tejalla de ffoguo e des G ffor

mujto be aﬁgﬂti polodo a &

ar [ E depois de mujto be

deitalodo € os- pasteis § ja estard

Jeitos | &do leualosdo av [forno

e depois § ffor? tirados do for-

no deitarlheis caldo amarello dé-

tro nos pasteis e deitarlhdo || E a ma-

sa dos pasteis sera d <a e os

pasteis altos | E desta propia tépa-

ra se ffaze os da galynha

e (dbé se [fazé pasteis de pane-

la desta tempara | saluo que ha

galynha hade ser ffeita € pesas e cada

pesa sobre sy e pera esteis pasteis
seré muylo mais saborosos deitardo

Yastéis de carne

Tomardo carmeiro ou lombo de vaca
ou de porco fresco e toucinho
velho, porque pde sabor, e pics-
-lo-io com cheiros ¢ uma colher
de manteiga ¢ cravo e aga-
frio ¢ pimenta ¢ gengibre ¢
coentro seco e sumo de limdes
ou de agraco: tudo junto, muito
bem afogado numa panela
ou tigela de fogo; ¢ dés que for
muito bem afogado, pd-lo-io 2 enfri-
ar. B depois de muito bem frio,
deité-lo-do nos pastéis que ji estardo
feitos; entio levi-los-3o a0 forno
¢, depois que forem tirados do for-
no, deitar-lhes-eis caldo amarelo den-~
tI0 10§ Pastéis [.vuevrrrvesin] B 2 mas-
sa dos pastéis serd dura ¢ os
pastéis a. 3. E desta prépria témpe-
1a sc fazem os da galinha,
¢ também se fazem pastéis de pane-
la desta témpera, salvo que 2
galicha hi-de ser feita em pegas ¢ cada
pesa sobre si. E para estes pastéis
serem muito mais saborosos, deitatio

Figura 33 - Receita de Pastéis de Carne (original e com escrita contempordnea)

Inovacgéo Entrada |

Empada de Carne em massa tenra — Nova Proposta Gastronémica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da Receita:

Empada de carne em massa tenra

Porgdes: 6 \ pessoas
D
Quant.|Un. |Ingredientes Quant. | Un. Ingredientes
500 g |Caneiro limpo Massa Tenra
200 g | Toucinho fumado 300 g Farinha de trigo
2 g | Coentros em grio 150 g |Agua
2 g |Pimenta preta 4 g Sal
2 g |Acafrdo 20 g Manteiga
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4 g |Gengibre 20 g Banha
10 g |Alho Manteiga Branca
40 g |Sal 110 g Manteiga
140 g |Cebola 25 g Chalotas
1 g |Louro 60 g [Vinho
100 g |Manteiga 10 g |Vinagre
3 g |Hortela 10 g Salsa
150 g |Liméo 3 g [Sal

TECNICA DE PREPARACAO

Pica-se bem a carne de carneiro com o toucinho fumado, a cebola, o alho, a salsa, as especiarias,
o sal e 0 sumo de um liméo. Depois de verificado o ponto do picado, termina-se esta operacao e
deixa-se o preparado a marinar durante 30 minutos. De seguida, numa frigideira, coloca-se a
manteiga a aquecer. Nesta, ja quente, adiciona-se o parelho anterior, deixando que se cozinhe.

INOVACAO

Massa tenra

Coloca-se, numa tigela, a farinha de trigo, o sal, a manteiga, a banha e a agua. Mexem-se muito
bem estes ingredientes de modo a obter-se uma massa homogénea e com elasticidade. Depois
de descansar uma horas, estende-se com um rolo. De seguida, com a massa fina, fazem-se cones
todos iguais. Mal estes estejam prontos, levam-se a cozer ao forno, a 220°c, até se notarem
dourados.

Manteiga branca

Leva-se uma panela ao lume na qual se verte o vinho branco, o vinagre e as chalotas picadas,
deixando que ferva o tempo necessario até se obter um preparado com a consisténcia de um
xarope. De seguida junta-se um pouco de agua e vai-se misturando a manteiga aos poucos até
emulsionar. Tempera-se com o sal, a pimenta e um pouco de sumo de limdo. No final, cba-se
muito bem, para remover o que subsiste a mais

Mousse de hortel&
Para preparar a mousse, usa-se 0 mesmo método da manteiga branca, sé que adicionamos a
horteld picada no final e levamos a uma batedeira para tornar a textura e a cor diferente.

Figura 34 - Ficha Técnica - Empada de Carne em Massa Tenra

Inovacéo

A inovacao, nesta receita, desenvolveu-se no sentido de realgar o aparato de servir
a carne dentro de um cone feito de massa terna e, também, salientar o sabor a manteiga
branca e a mousse de horteldo. Neste caso, pretendeu-se conferir, além de frescura, um
odor forte que combatesse o do carneiro.

Harmonizagdo com o vinho

Para o segundo e terceiro momento escolhemos o mesmo vinho, um branco da
regido da Bairrada, Reserva de 2020, casta 100% arinto, com estagio de seis meses em
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madeira, 0 que lhe confere untuosidade e uma leve acidez (caracteristicas inerentes a esta
casta). Trata-se de um vinho cuja complexidade o torna elegante na boca e no nariz.

Receita Original - Tigelada de Perdiz (V)

Receita escrita como no original Receita escrita como na atualidade
T .
igellada de perdiz 1 Tigelada de perdiz v
7 tomardo huia perdiz mal asada e fa- i 3
~ - r Tomardo uma perdiz mal assada e fi-
lado & P“I";“"“Y “’;"’_“ cortao pera -la-do em pedagos, assim como a cortam para
comer ¢ polaav em husia tigella e 4 comet, ¢ pd-la-do numa tigela; ¢
tomardo a perdiz e huila pouqua de cebola tomarfo a perdiz ¢ uma pouca de cebola
picada | e a cebola hade ser primeiro piczdz, e a cebol hi-de ser primeiro
affogada 5 azeite ou mamteygua ) afogada com azeite ou manteiga,
» deitareis tudo & husia tigella de 8 ¢ detaris tudo numa tigeh de
,{ﬁ’g’m f sew dduba‘j. erailo f. iméta 0go cc:m seu a 9: c1;avo, pumenta
i s plc s G| i Eom ik o
?’"h‘d‘ I € “{m deltarf&m vilagre destemperado com 4gua, que cubra meia perdiz.
estemperado ¢ agoa [ G cubra meya perdiz | 12 Pé-la-Go em cima das brasas a ferver
polado € cima das brasas a Jeruer temperada cc* seu sal, e tird-la-eis fora.

temperada 5 seu sal e tiralaeis fora J].

Figura 35 - Tigelada de Perdiz (original e com escrita contemporédnea)

Inovacéo Entrada Il

Caldo de Perdiz — Nova Proposta Gastrondémica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da
Receita: Caldo de Perdiz
Porgdes: 6 \ pessoas

7
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Quant. | Un. Ingredientes Quant.| Un. Ingredientes

2 un |Perdiz 1,5 It |Agua

150 g |Cebola 500 ml [ Vinho branco
40 g |Alho 1 un |Pdao

10 g |Salsa 2 g Lecitina

200 | ml |Azeite 2 un | Estrela de anis

100 g |Manteiga 2 un | Pau de canela
5 g |Cravinho 2 g Erva doce
5 g |Pimenta 3 g Horteld
3 g |Acafrdo

10 g |Sal

20 ml | Vinagre

TECNICA DE PREPARACAO

Limpa-se muito bem a perdiz, deixa-se huma marinada com 0S aromaticos e especiarias
durante duas horas. Apds esse tempo, leva-se ao forno, a 160°c, durante quarenta e cinco
minutos. Depois de assada, deixa-se arrefecer e desfia-se.

Numa panela com agua, durante uma hora, colocam-se a ferver os 0ssos, as peles das perdizes
e 0 molho do assado, para fazer o caldo. Apos esta operacédo, o caldo é bem coado, para ser
servido a parte.

O péo, depois de fatiado, rega-se com azeite d’alho e ervas, e de seguida torra-se.

INOVACAO

Espuma

Junta-se cerca de 1 dl de caldo e 2g de lecitina® e leva-se tudo a um triturador para emocionar.
Depois de se ter obtido a consisténcia leve de uma espuma, o preparado serve-se sobre as
fatias de pdo torrado

Figura 36 - Ficha Técnica - Caldo de Perdiz

A inovagao

O foco de inovacao, neste caso, foi, em primeiro lugar, o de transformar em sopa
a receita original, em segundo lugar, através das novas técnicas moleculares, produzir
um elemento novo, a espuma, que além de realcar outros sabores, outros aromas e
outras texturas, valorize o lado estético da iguaria.

Harmonizagdo com o vinho

O vinho que harmonizou com este prato é 0 mesmo da receita anterior.

6 Esta técnica introduz-nos da esfera da gastronomia molecular, uma area de atuacdo muito praticada
atualmente no &mbito da «Alta Cozinha». A Lecitina, substancia emulsificante e estabilizante, serve para
ligar dois ingredientes como a agua e gorduras tornando as duas substancias harmoniosas.
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Receita Original - Lampreia (XVI1)

Receita escrita como no original

Receita escrita como na atualidade

Receita da lamprea

7 - tomarad a ladprea lavada 5 agoa quemte e tirar-
lheam a tripa soire hud tegela nova por § caya o sam-
ge nela e emrrolalaam demtro naguela tijella
e deytarlheam coemtro e salsa e sebola mujto meuda

E deitarlhears ali hii pouco dazeite e polaam cu-
berta com hii telhador e como for muito bem afoga-
da deytarlheam tnuito pouquechinha agoa e
vinagre e deytarlheam crauo e pimenta ¢ a-
safram e kil pouguo de gemgibre |.

10

Reccita da lampreia

rTomario a lampreia lavada com 4gua quente e tirar-
~lhe-fo a tripa sobre uma tigela nova, porque caia o san-
gue nels, ¢ enrolé-la-fo dentro naquela tigela
e deitar-The-3o coentro ¢ salsa ¢ cebola muito mitda,

¢ deitar-he-fo ali um pouce de azeite e pi-lado co-
berta com um telhador; ¢ como for muito bz, +foga-
da, deitar-The-fo muito poucochinha igua e

vinagre, ¢ deitar-the-fo cravo e pimenta € a-

¢aftdo & um pouco de gengibre,

XVl

Figura 37 - Lampreia (original e com escrita contempordnea)

Inovacdo Prato de Peixe

Arroz de Lampreia — Nova Proposta Gastronomica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da
Receita: Arroz de Lampreia
Porcdes: 6 |pessoas
Quant. | Un. | Ingredientes Quant.| Un. |Ingredientes
1 un | Lampreia e 0 seu sangue g Gengibre
70 g |Coentros 40 g |Alho
100 g |Salsa It | Vinho tinto
200 g |Cebola 500 g | Arroz carolino
1,5 It |Agua Tuille (coral)
200 | ml | Vinagre 55 g |Agua
2 g |Cravinho 60 g |Oleo
3 g |Pimenta preta 10 g Farinha de trigo
40 g |Sal g |Acafrdo
100 g |Alho francés Caviar
2 g |Louro 15 g Alginato
5 g |Alga alface do mar g Calcic
5 g |Tomilho 250 g Caldo do arroz
5 g |Alecrim It |Agua
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TECNICA DE PREPARACAO

Lampreia

Depois de devidamente sangrada e eviscerada, a lampreia, j& cortada aos pedacos, é posta a
marinar em vinho tinto, cebola, alho francés, alho, salsa, gengibre, cravinho e pimenta,
reservando-se 0 seu sangue misturado com vinagre.

Arroz

Apos refogar em azeite o alho, a cebola e o louro, adiciona-se a lampreia e a marinada,
deixando cozinhar durante 30 minutos. Ao fim de estar estufada, retira-se a lampreia e
acrescenta-se um pouco de agua ao caldo. Em estando apurado este caldo, verte-se o arroz
carolino, esperando que coza em 15 minutos. Enquanto o arroz vai cozinhando, extrai-se a
cartilagem da lampreia para se passar ao processo de fumagem. Esta «cura» faz-se a partir
do fumo que resulta da combustdo de ervas aromaticas. Finalmente, envolve-se o sangue
Com 0 vinagre no arroz ja pronto.

INOVACAO

Crocante de arroz de lampreia

Para este crocante, devemos reservar um pouco de arroz preparado como mencionado acima. Este
arroz passa depois por um processo de trituracdo até se obter uma massa homogénea e firme. De
seguida, esta pasta é dividida em pequenas porcdes que se espalham finamente sobre placas de
silicone antes de irem ao forno desidratar. Logo que estejam bem secas, estas «folhas» fritam-se,
para as tornar ainda mais crocantes.

Tuille (coral) de acafrdo

Para preparar o tuille, precisa-se: 55g de agua, 60g de 6leo, 10g de farinha de trigo e 2g de acafréo.
Juntam-se todos os ingredientes numa tigela e ligam-se muito bem até formar um liquido espesso.
Depois, verte-se o preparado aos poucos para uma frigideira com azeite e espera-se que frite até se
tornar na forma de um coral.

«Caviar’»

A partir de uma reserva de 250g do caldo da confe¢do do arroz, com a adigdo de 1,5g de Alginato®,
obtém-se o preparado para a confecdo do caviar.

Depois de este preparado ter repousado 10 minutos, introduz-se num frasco com pipeta. Com este
instrumento, vao-se deixando cair minusculas esferas sobre uma solucdo, que deve estar ja feita,
constituida por 8g de calcic® num litro de agua fria. Depois de «cozinharem» durante 3 a 4 segundos
neste liquido, as pequenas esferas sdo retiradas daquela solucdo e lavadas em agua e postas a
escorrer, antes de serem utilizadas.

Figura 38 - Ficha Técnica - Arroz de Lampreia
A inovacao
Com este momento gastronémico, pretendemos dar relevancia ndo s6 as novas

técnicas de cozinha molecular, especialmente com a criacdo do «caviar», mas sobretudo
gerar no prato varias sensacGes por contraste, ao apostar no tuille e no crocante.

7 Convencionou-se dar este nome por se tratar de um produto que depois de pronto ser semelhante as ovas
de esturjdo.

8 Alginato (de sodio), é uma substancia gelificante soltvel na dgua, que é extraida de algas castanhas e é
utilizado na indUstria alimentar como emulsificante e também para aumentar a viscosidade.

% Calcit (cloreto de sddio), produto que se dissolve na dgua e é um dos ingredientes esséncias no processo
de esferificagdo em conjunto com o alginato de sddio
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Consideramos que a introducdo do alimento fumado contribui também muito para a
explosdo sensorial que procuramos nesta iguaria.

Harmonizacdo com o vinho

Em virtude de este quarto momento ser contemplado por um prato com muita
estrutura, forte de sabores e aromas, com varios apontamentos de texturas requintadas,
escolheu-se um vinho de igual estrutura e elegancia - vinho tinto da regido da Bairrada,
Sdo Domingos, Garrafeira 2017. Trata-se de um vinho com taninos bem redondos e
suaves face as castas que o constituem - Touriga Nacional com nuances a frutos
vermelhos, Merlot, com aromas complexos, elegantes, notas balsamicas e frutos
silvestres, Cabernet, com aromas a especiarias, cassis, madeira de cedro e com taninos
muito suaves.

Receita Original - Galinha Albardada (VI1)

Receita escrita como no original Receita escrita como na atualidade

Figura 39 - Galinha Albardada (original e com escrita contempordnea)
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Inovacdo Prato de Carne |

Acorda de Galinha — Nova Proposta Gastronomica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da

Receita: Acorda de Galinha

Porcoes: 6 \pessoas
.

.
Quant. |Un. | Ingredientes Quant. | Un. Ingredientes
1 un | Galinha 150 g Manteiga
150 g Cebola 150 ml Azeite
30 g Alho 120 ml Vinho branco
g Cardamomo 12 un Ovos
g Pau de canela 250 g AcUcar
g |Acafrio 1,5 It Agua
g Rebentos de alho francés 500 g Pao de especiarias
g Salsa 2 g Louro
g Cravinho 60 g Sal

TECNICA DE PREPARACAO

Corta-se a galinha em pedacos pequenos e, de seguida, introduz-se numa marinada
constituida por vinho branco, alho, cardamomo, canela, salsa, louro e sal. Passados 30
minutos, a galinha é corada em manteiga bem quente. A parte, numa panela com azeite
quente, refoga-se cebola e alho. Quando este fundo estiver apurado junta-se carne corada
com o que resta da marinada e mais um pouco de agua. Tapa-se a cacarola e deixa-se
cozinhar lentamente.

INOVACAO

Acorda de especiarias: Miga-se 0 pdo de especiarias e pde-se a amolecer em agua. De
seguida, leva-se uma frigideira ao lume para dentro da qual se verter um pouco de azeite.
Mal o azeite esteja quente derrama-se nele alho e louro. Logo que este aloure, cobre-se com
pdo, um pouco do caldo do estufado anterior, acafrdo e sal, mexendo-se bem para ganhar
sabor. Finalmente, ligam-se 3 ovos ao preparado, mexendo-0s energeticamente para que se
dissolvam bem na agorda.

Fios de ovos: Passam-se as gemas de 12 ovos por uma rede fina. Num tacho, adiciona-se
500g de acucar, 3dl de agua e deixa-se ferver, até se atingir o ponto pérola. Ao atingir-se
esse ponto, baixa-se o lume para manter o ponto de agucar controlado. Os ovos séo entdo
deitados dentro de um funil apropriado (com orificio de saida bastante fino) e, com um
movimento circular sobre o acucar a ferver, deixam-se cair os ovos em fio. Apds
submergidos breves segundos na calda de agucar, retiram-se com uma escumadeira e pem-
se a escorrer, até serem utilizados.

Figura 40 - Ficha Técnica - A¢orda de Galinha
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A inovacgao

Desta vez, dirigimos 0s nossos esfor¢os inovadores para a forma de confecionar a
galinha, destacando a particularidade de o pdo usado na agorda ter especiarias, 0 que torna
bem diferenciadora a experiéncia sensitiva final. Além disso, a introducdo dos fios
d’ovos, uma preparagio agucarada, veio criar um contraste gustativo, que normalmente é
apreciado pelos gastronomos. Finalmente, os rebentos de alho francés foram pensados
para dar sensacdo de frescura e uma tonalidade verde, o que nos remete para a vida no

campo.

Harmonizacgdo com o vinho

Esta iguaria foi acompanhada por vinho da regido do alentejano - Dez Tostdes,
colheita de 2020, castas Syrah, Touriga Nacional, Aragonez e Alfrocheiro. Trata-se de
um vinho com estagio de doze meses em barrica de carvalho francés, o que lhe confere
uma estrutura encorpada, com boa presenca na boca, onde se notam taninos muito suaves
e aveludados. Além disso, notam-se ligeiros sabores a pimenta preta, pimenta verde,
canela e frutos vermelhos e negros. Estas notas, muito caracteristicas nos vinhos cujas
castas mencionamos, sdo decisivas para a perfeita harmonizacdo com os sabores da

iguaria.

Receita Original do Coelho (XXI1V)

Receita escrita como no original Receita escrita como na atualidade

rreeyta do coelho 1 Receita do coelho XX1v

t o coelho assado. Tomar¥o a cebola pisada muito

7 ho corlho asado tomarad a sebola pisada muito )y T 1 3 :
mitida ¢ afogé-la-o na manteiga, ¢ depois

:jneuda ed,ﬁgalaagl :}“ manieyga 5 d“‘l;z“ de afogada, temperada de vinagre, e deitar-the-fio
e dfogada tep frang Ge-pinggie € _bf}’ Lanasim 4 cravo e agaftio e pimenta e gengibre; e entdo
arauo e~axr,rﬁao £ prnce ¥ gonguite ¢ Ulag tomaZo v coelho espedagado e deiti-lo-Go dentro
tomaraé o coelho espedagado e deytaloas détro ¢ darlhedo uma fervura, ¢ pordo umas fias
~ -~ . = i
e:iarlhcam f“‘f Je G, ¢ poray hu.as Jatias num prato, ¢ entio deitarfo o coetho em cima das
nii prato e @ad deytarad o coelho & syma das 8 fatias
Jatias | '
. . S com o que dito temos, deitar-lhe-fio dgua dentro que a
WZ‘ °q g}’{[’ ;C‘""_S deytarlhead agoa détro § a 12 cubra; e entfo, depois que ferver, temperd-la-io
;” ol ?m PO g t{e mermfmfp"mmm de seu sal e vinagre ¢ deitar-lhe-o os mesmos
; ‘f“ sa di ttmi“gm = ﬁ?’r"’ €A 05 Mesttos i adubos que deitam no coelho; ¢ como for esta galinha
fa:‘-;: f{e M}"’zzzagohc;e " ;ecomo Jo } S *g ynha 16 cozida, deitar-lhe-0 um par de gemas de ovos ba-
; SYIATACAG UK par de genias douos b tidas, ¢ entfo porfo umas fatias no prato e ¢ tis
tidas e &a§ porad huds fatias no prato e Fad cmborcilaio em cima das fatias

éborcalaas & syma das fatias 19

Figura 41 - Coelho (original e com escrita contempordnea)
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Inovacdo Prato de Carne Il

Lombinho de coelho assado com cogumelos e castanha — Nova Proposta
Gastronomica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da
Receita: Lombinho de Coelho Assado com cogumelos e puré de castanha

Porcoes: 6 |pessoas

Quant |Un. | Ingredientes Quant. | Un. Ingredientes
500 g |Lombinho de coelho 100 g Manteiga
200 g |cebola 100 g Cogumelos shitake
10 g |Alho 100 g | Cogumelos enoky
10 g |Salsa 100 g Cogumelos pleurotus
3 g |Pimenta preto 500 ml | Vinho do porto
3 g |Cravinho 200 ml | Vinho branco
5 g |Gengibre 10 ml | Vinagre
3 g |Ervadoce 100 ml | Leite
15 g |Sal 60 ml | Mel
1 kg | Castanhas descascadas 30 ml | Vinagre balsdmico
TECNICA DE PREPARACAO
Coelho

Numa taca, temperam-se os lombinhos de coelho com uma pasta constituida por especiarias,
alho, salsa, sal e vinho. Com este preparado, recheiam-se os lombinhos. De seguida, para que o
recheio ndo se solte, envolve-se a carne com uma pelicula propria. Apds terminar esta operacéo,
leva-se o preparado a cozer a baixa temperatura (com agua a 60°c.), ou seja, em sous-vide,
aproximadamente, 45 minutos. Finda a cozedura, retira-se da pelicula e coloca-se o cozinhado
num tabuleiro sobre manteiga e caldo que foi previamente feito com as cascas das cebolas,
especiarias, casca de cenoura, aparas dos cogumelos, para ir ao forno mais 20 minutos.

INOVACAO

Puré de castanhas

Cozem-se as castanhas com sal e quando estiverem cozidas passa-se por um passe-vite até ficar
em puré. Num recipiente, a parte, adiciona-se ao puré o gengibre, a erva doce, a manteiga e o leite
aos poucos e vai-se mexendo até se obter um puré leve e cremoso.

Cogumelos

Os cogumelos séo laminados e de seguida véo a desidratar.

Glacé de vinho do Porto

Coloca-se numa panela vinho do porto, vinagre balsamico, mel, levando-se ao lume esta mistura,
até se obter uma consisténcia xaroposa. Antes de terminar, incorpora-se neste molho um pouco de
manteiga para ganhar um melhor brilho e suavidade.

Figura 42 - Ficha Técnica Lombinho de coelho assado com cogumelos e castanha
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A inovacgao

Concorreu para a inovacao deste prato, por um lado, o facto de se ter seguido a
técnica de sous-vide, sobre uma peca tdo delicada quanto é o lombinho de coelho. Por
outro, o recurso ao puré de castanhas para a guarnicdo. Ndo sendo um alimento muito
nomeado na fonte, sabemos que abundava e que era consumido em Portugal na época em
foi escrito o Livro. Destaca-se ainda o uso de trés variedades de cogumelos, com a
particularidade de terem sido desidratados. Finalmente, o molho feito a base de vinho do
Porto assinala o toque de requinte gustativo e estético que pretendemos dar ao prato.

Harmonizacgdo com o vinho

O vinho que harmonizou com este prato ¢ o mesmo que foi descrito na receita
anterior.

Receita Original da Pessegada (LXII1)

Receita escrita como no original Receita escrita como na atualidade
Pesegada 1 Pessegada LXII

+  tomé Pesegos e cozdonos g agoa a- + Tomem pésscgos ¢ cozam-nos na igua,

parados ¢ a duas partes de pesegunos aparados; e a duas partes de péssegos

deites huia parte de marmelos asy co- . 4 eitem uma parte de marmelos assim co-

zidos . e deitemlhe tamto acuguar como zidos. E deitem-lhe tanto aglicar como '

ho peso de tudo posto & péto pera mar- o peso de tudo, posto em ponto para mar-

melada | E pera saber? quado he melada, 3 para saber quando ¢

cozido tomé amostra asy como a inar- 8 cozido, tomem amostra, assim como a mar-

melada | melada,

Figura 43 - Pessegada (original e com escrita contempordnea)

Inovacdo Pré-Sobremesa

Pessegada — Nova Proposta Gastronémica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da
Receita: Pessegada
Porgdes: 6 \ pessoas
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Quant. |Un. | Ingredientes Quant.| Un. |Ingredientes
800 g |Péssego 100 g Farinha de trigo
400 g |AcUcar 100 g | AcUlcar em po
150 | ml |Agua de laranjeira 100 g Manteiga

25 g |Flor de laranjeira 100 g |Claras de ovo
50 ml | Agua 5 g Gengibre em p6
3 g |Agar Agar

TECNICA DE PREPARACAO

Pessegada:

Depois de descascados e descarocados, maceram-se 0s péssegos em agutcar durante vinte
e quatro horas. Apds terem passado por esta preparacao, pdem-se ao lume, até atingirem

0 ponto estrada (consisténcia pastosa).

INOVACAO

Véu de flor de laranjeira

Em primeiro lugar faz-se uma infusdo com a flor de laranjeira. Depois, adiciona-se 0 Agar
ao preparado, deixando ferver durante um minuto mais. Verte-se entdo o liquido obtido
sobre um tabuleiro antiaderente e reserva-se no frio. Assim que esteja solidificado, corta-

se nas por¢oes desejadas.

Crocante de gengibre

Derrete-se manteiga em banho-maria, junta-se agucar, farinha, claras de ovo e gengibre,

até se obter uma pasta uniforme.
Espalha-se nos tapetes de silicone e vai ao forno a cozer a 180° graus.

Po de péssego
Desidratam-se as cascas de péssego, e de seguida trituram-se até ficarem em po.

Figura 44 - Ficha Técnica Pessegada
Inovacao

No caso deste doce, a inovagdo da receita da pessegada, para além dos adornos
gastrondmicos que realcamos (véu de flor de laranjeira e crocante de gengibre), passou
por alertar para questdes da sustentabilidade, com a preparacao do p6 de péssego.

Harmonizagdo com o vinho

Para esta pré-sobremesa, escolnemos um vinho generoso da regido da Madeira,
casta Malvasia, com 5 anos. Estamos na presenca de vinho com uma dogura fina e com
uma acidez equilibrada. Contém notas de mel, baunilha, especiarias, picante e carvalho.
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Receita Original - Manjar Branco (XXXIV)

Receita escrita como no original

Receita escrita como na atualidade

Mamjar bramquo '

7 tomareis ho peito de huiia galynha
preta e poloeis a cozer s& sal send
na agoa tal e ade ser nd mujto cozida 4
por 4 se posdd tirar as fewaras em-
teiras | E depois de tiradas deitalas-
hdo & huia escudela dagoa frya
e dahy falaseis & ffios por q os majs 8
delgados sam milhores [. E pera este
peito ha mister Wi arratal da-
rroz muyto bE limpo e lanado e sequo :
e limpo ¢& hits pano | e pisado e pey- 12
nefrado por hwia pinejra de seda
basta e {;mi'a canada de leite deita-
da no tacho e sete 0% dacuguar® E tomarefs
a galinha e darlheis tres machoca- 16
duras & hiu gral e deitalaeis no
lejte G ja estara no tacho i deitar-
lheis a ffarjnha do arroz [ e deitar-
theis sal ¢3 q se tempere myto »
bé mexido &tam poloeis no ffogo
de ffogatejro e seja bramdo e
mexereis sépre e como for basto
nd ja muyto comecareis a_bater trijo 2%
¢ tiraloeis ffora do ffoguo a tempos
¢ bateloeis sempre muyto batido |

Manjas-branco XXXV

r Tomareis o peito de uma galinha
preta e pd-lo-cis a cozer sem sal, sendo
na 4gua tal, ¢ hi-de ser niio muito cozida,
porque se possam tirar as féveras in-
teiras; ¢ depois de tiradas, deité-las-
-do numa escudela de 4gua fria,
¢ daf fi-las-cis em fios, porque os mais
delgados sio melhores. E para este
peito & mister um arrdtel de
arroz muito bem limpo e lavado e seco,
¢ limpo com um pano ¢ pisado e pe-
neirado por uma peneira de seda
basta, ¢ 1r.a canada de leite deita-
da no tacho, e sete ongas de agiicar. B tomareis
a galinha e dar-The-els trés machuca-
das num gral, ¢ deiti-la~cis no
leite que jd estard no tacho. Entdo deitar-
-lhe-¢is a farinha do arroz e deitar-
~lhe-eis sal com que se tempere, muito
bem mexido. Entio pd-lois no fogo
de fogareiro, € seja brando, ¢
mexerels sempre; e como for basto,
ndo j§ muito, comegareis a bater rijo
¢ tiri-lo-cis fora do fogo a tempos
e baté-lo-els sempre muito batido.

Figura 45 - Manjar Branco (original e com escrita contempordnea)

Receita Original da Perada (LV)

Receita escrita como no original

Receita escrita como na atualidade

Perada 1

~+ A perada § se ffaz de codornos ou de pe-
ras de cforto hdo de ser a tres arvatés
de peras dous dacuquar c5 ho pito 4
bem alto § ffaca ﬂg‘ e elas cozidas
€0 casqua e pisadas e coadas | e se

fesiar? casqua hdo de ser cozidas em a-

goa | E a7 se faz & marmelos hade ser 8
tamto deles como de peras pardas [ e de

tudo cozido e pisado e coado e o acuquar

coto pera a marmelada asy no poto

como na citidade e bem cozida pera 12
caxas . E se ffor pera bocados menos

cozida Tufix pouguo /.

Perada Lv

A perada, que s faz de codornos ou de pe-
ras-de—corfarto 1, hio-de ser: a trés arrjteis
de peras, dous de agiicar com o ponto
bem alto, que faga fio, ¢ elas cozidas
com casca ¢ pisadas e coadas. E se

levatem casca, hio-de ser cozidas em &~

gua. E a que se faz com marmelos hi-de ser
tanto deles como de peras-pardas!; e de

tudo cozido e pisado ¢ coado, € o agticar

como para a marmelada, assim no ponto

como na quantidade. E bem cozida, para
caixas; ¢ se for para bocados, menos

cozida um pouco.

Figura 46 - Perada (original e com escrita contempordnea)
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Inovacdo Sobremesa

Dueto de Manjar Branco com Perada — Nova Propo

sta Gastrondémica

FICHA TECNICA DE PREPARACAO

Nome da Receita: | Dueto de Manjar branco com Perada

Porcoes: 6| pessoas

Quant. | Un. | Ingredientes manjar bran.| | Quant. | Un. | Ingredientes Perada
750 g |Peito de galinha 800 g |Pera
1 It |Agua 500 ml | Vinho do porto branco doce
1 It |Leite 500 | ml |Agua
250 g |Farinha de arroz 3 g |Pau de canela
500 g |AcUcar 15 g | Gengibre fresco
25 g |Oleo de flor de laranjeira 3 g | Cardamomo verde
Bolacha Manjar branco 2 g |Cardamomo verde
250 g |Farinha de trigo 2 g |Cravinho da india
100 g |Manteiga com sal 4 g |Noz moscada
100 g |Acucar 250 g |acUcar
2 g |Sal Gel de Pera
1 un |Ovo 250 g |Calda da cozedura da perada
2 g |Corante vermelho 2 g |Agar agar
Gelado de Manjar Crocante
750 g |Peito de galinha 100 g |Farinha de trigo
1 It |Agua 100 g | Aclcar em pd
1 It |Leite 100 g |Manteiga
250 g |Farinha de arroz 100 g |Claras de ovo
500 g |AcUcar 2 g |Canelaem p6
25 ml | Oleo de flor de laranjeira
7 g |Estabilizante de gelado
250 ml | Natas

TECNICA DE PREPARACAO

Manjar Branco

Coze-se peito de galinha em agua até que fique pronto a desfiar. Assim que estiver pronto,

adiciona-se o leite, a farinha de arroz e o agucar com o peito desfiado. Depois de este
preparado ferver o suficiente, passa-se por uma peneira para que este fiqgue bem fino. Leva-
se ao lume novamente até ganhar consisténcia desejada.

Coloca-se num tabuleiro previamente untado e leva-se ao forno a 180° c. até dourar. Assim
que arrefecer coloca-se por cima da bolacha.
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INOVACAO

Gelado

Segue-se a receita anterior do manjar branco, juntam-se as natas com o estabilizante!® e tritura-
se ate ficar cremoso. De seguida, coloca-se na maquina produtora de gelados e deixa-se fazer o
ciclo de arrefecimento.

Bolacha

Bate-se a manteiga com o agUcar até esbranquicar, adiciona-se a farinha, o sal e a canela. Bate-
Se mais um pouco até se obter uma «areia fina», junta-se o ovo até formar uma massa compacta.
Estende-se a massa e corta-se com o didmetro pretendido, e leva-se ao forno a 240°c.

Perada

Descasca-se pera, deixando o pedunculo. Depois, pGe-se a cozer numa panela com agua, vinho
do porto e as restantes especiarias. Depois de prontas, deixam-se arrefecer na calda da cozedura.
Gel

A 4gua da cozedura das peras adiciona-se agar'’. Deixa-se ferver durante um minuto até se
chegar a consisténcia desejada.

Crocante

Derrete-se a manteiga em banho-maria, junta-se o0 agUcar, a farinha, as claras de ovo e a canela
em po, até se obter uma pasta uniforme.

Espalha-se esta nos tapetes de silicone e leva-se ao forno a cozer a 180° c.

Figura 47 - Ficha Técnica Dueto de Manjar Branco com Perada
Inovacao

A inovacdo desta sobremesa passou muito por converter dois doces- icones, presentes no
Livro, numa proposta de dueto gastronémico, suscitando assim nos comensais multiplas
experiéncias num mesmo momento vivencial. Além disso, destacamos a inusitada criagdo
do gelado a partir da receita do Manjar Branco, a bolacha, o gel e o crocante, como
elementos essenciais na construcdo desta proposta inovadora.

Harmonizagdo com o vinho

Escolhemos para esta iguaria o vinho que harmonizou com a pré-sobremesa.

10 Substancia quimica constituida por E466, E405 amido modificado e espessante E415, que se utiliza
normalmente na producdo de gelados para os tornar mais estdveis o preparado e impedir a formagao
de cristais de gelo.

11 Substancia também conhecida como agar, é um hidrocoldide fortemente gelatinoso extraido de
diversas géneros e espécies de algas vermelhas, serve para estabilizar e gelificar aguas aromaticas e
caldos
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1.2 Inquérito realizado aos comensais convidados para a Ceia

Apds degustacao critica por parte dos convidados, durante a qual fomos escutando
opinides, no final da Ceia, pedimos aos dezanove comensais presentes que respondessem
ao questionario que a seguir apresentamos e discutimos, com o objetivo de recolher o
méaximo de avaliagdes sobre a experiéncia de inovagdo a que tinham acabado de assistir

(e degustar?).

Construimos este questionario a pensar no contributo que o pablico nos poderia
dar para melhor ancorar o nosso trabalho ao objetivo definido no inicio do estagio.

Secgdo 1de 2

A Cear o Livro de Cozinha da Infanta D. 0
Maria de Portugal

Este questionario € andnimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do Mestrado em Alimentagéo
Fontes Cultura e Sociedade pela F.L.U.C

Figura 48 - Questiondrio - Experiéncia “A Cear o Livro de Cozinha da Infanta D. Maria”

1.2.1 Apresentacao e discussao do questionario

Questdo 1 — Género

@ Masculino
@ Feminino

Figura 49 - Género
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No que diz respeito ao género, destaca-se que, dos dezanove inquiridos a maioria
eram do género feminino. Tendo em conta que 0s gosto alimentares variam com o género
(como foi possivel verificar através dos dados obtidos aquando da realizagdo do inquérito
acerca do gosto relativamente aos cocktails MB Baunilha e MB Menta), este aspeto teve

necessariamente influencia nas respostas as questdes seguintes.

Questéao 2 - Idade

® 30-40anos
® 40 - 50 anos
50 - 60 anos

® 60-70anos
‘ ® > 70 anos

4

Este grafico mostra que o grupo de comensais era maioritariamente constituido

Figura 50 - Idade

por elementos com mais de quarenta anos. Face ao fenémeno da consolidacéo sensorial,
cujo auge julgamos atingir-se nesta facha etaria, este aspeto da uma maior fiabilidade e

confianca nas respostas.

Questdo 3 - Tendo em conta a degustacao, avalie o grau de satisfacao face a Inovacao
culinéria sobre a fonte.

20

17 (89,5%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 2 (105%)

1 2 3 4 5
Figura 51 - Grau de satisfagdo da degustagdo face a inovagdo culindria da fonte

0
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A esta questdo, todos os presentes manifestaram um grau de satisfacéo elevado
relativamente a degustacdo das inovacdes culinarias propostas na Ceia, avaliando com 4
(10,5%) e 5 (89,5%) numa escala de cinco pontos. Apenas dois dos respondentes ndo
avaliaram com nota maxima este aspeto.

Questéo — 4 - Viabilidade atual da ementa

15 (78,9%)

4 (21,1%)
0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)
0

1 2 3 4 5

Figura 52 - Grau de satisfacdo face a viabilidade da ementa apresentada

Interessava-nos saber qual era a opinido dos presentes sobre a viabilidade desta
ementa no quadro gastrondmico atual. Ficdmos surpreendidos por o grafico nos
evidenciar que todos os inquiridos entenderam que tem viabilidade. O facto de ter havido

quatro respostas na linha de avaliacdo 4 ndo nos retira do campo analitico maximo.

Questdo - 5 - Existéncia de clientes interessados pela ementa

13 (68,4%)

5 6 (31,6%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

Figura 53 - Clientes Potenciais interessados na Ementa
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Em relacdo a esta questdo, os 31,6% de respostas na linha de avaliacdo 4 mostra
0 que nos também pensamos sobre a nossa proposta. Entendemos que a nossa proposta
ndo se destina ao grande publico andnimo, mas a publicos especificos. Grupos que se
organizam ou que sdo convocados para Se organizarem para participar em eventos

gastrondmicos que permitam experienciar momentos diferenciadores.

Questao - 6 — Inovacdo sobre a ementa

20

17 (89,5%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) S

1 2 3 4 5

Figura 54 - Grau de satisfacdo relativamente a inovag¢do da Ementa

Com esta questdo, tencionamos saber 0 que pensavam 0s comensais sobre a
novidade gastrondmica de elaborar um menu de degustacdo a partir das receitas do livro
de Cozinha da Infanta D. Maria. Além disso, desejavamos aferir se dentro do leque de
possibilidades as nossas escolhas tinham sido as mais apropriadas e mais exequiveis, no
sentido de satisfazer os gostos atuais. Como se verifica através do grafico, mais uma vez
os inquiridos votaram positivamente, ou seja, entenderam que 0 nosso objetivo de

inovagao sobre a ementa foi alcangado.

Questao -7- Sabor dos pratos

20

15 16 (84,2%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 3 (15,8%)

1 2 3 4 5

Figura 55 - Grau de satisfacdo acerca do sabor dos pratos
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Talvez o que do ponto de vista gastronomico mais satisfaz um comensal é o sabor
da comida. E o que torna a refei¢do plena de agrado é a experiéncia sinestésica que esta
proporciona. Face aos dados do grafico, concluimos de que estes objetivos foram
amplamente alcancados. Tendo em conta que o sentido do gosto funciona muito em
funcdo das caracteristicas fisioldgicas, comportamentais e afetivas, cada pessoa assume
uma posicgéo subjetiva sobre 0 modo como sente o prazer de comer uma iguaria (Savarin,
2010). Ora, face a tais condicionalismos, é de realgar a quase unanimidade das respostas

a favor da plenitude palatal dos pratos em prova (84,2%).

Questdo — 8 - Harmonia entre os pratos da ementa

15 (78,9%)

4 (21,1%)
0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

0
1 2 3 4 5

Figura 56 - Grau de satisfagdo relativa G harmonia entre os pratos da Ementa

Uma refeicdo que resulta da degustacdo de um menu tdo longo e copioso, como o
que se apresenta, a sequéncia com que se levam as iguarias a mesa ganha uma particular
relevancia. O éxito de uma sessao gastronémica como esta, funda-se no modo meticuloso
de escolher a tipologia de iguarias, de maneira a prender 0s comensais a mesa desejosos
do proximo prato. No final, cada um devera sentir-se alimentado na plenitude da perfeicdo
e ndo apenas de estdbmago cheio. Também, neste caso, os inquiridos foram bastante
assertivos quanto aos nossos objetivos, ao considerarem, por larga escala, que os pratos

da ementa seguiam os critérios da harmonizagdo gastrondmica.
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Questdo — 9 — Harmonia enogastronomica da ementa

20

15 16 (84,2%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 3 (15,8%)

0
1 2 3 4 5

Figura 57 - Grau de satisfagdo relativa a harmonia enogastronémica

Quanto a esta questdo, frisamos igualmente o grande nimero de resposta na linha
méaxima de avaliacdo. Deduzimos, portanto, que os inquiridos valorizaram as nossas
escolhas. A pertinéncia desta pergunta funda-se na perspetiva atual de que em Portugal
a enogastronomia passou a assumir-se como um fator de atratividade, especialmente, no
meio turistico. Como um dos nossos objetivos € que este menu possa Vir a ser um produto
turistico, diferenciador e singular, julgamos que as respostas positivas dadas pelos
comensais confirmam a superior qualidade das nossas propostas de harmonizagéo

enogastronoémica.

Questao -10 - Servico de mesa

20

15 16 (84,2%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 3 (15,8%)

0
2 3 4 5

-

Figura 58 - Grau de satisfagdo relativo ao Servigo de Mesa

Tendo em conta o tipo de ementa, optamos por colocar o couvert sobre a mesa e
todos os outros pratos ser servidos a Americana (servi¢co empratado na cozinha). Para
gerar um ambiente mais proximo entre 0s comensais e 0s cozinheiros, montadmos um
dispositivo informatico que permitia visualizar os trabalhos de cozinha, especialmente os
ultimos reparos dados aos pratos antes de sairem para a mesa. Além disso, esta questao

pretendia avaliar também a qualidade dos recursos humanos selecionados para servir a
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Ceia. Como €é do conhecimento geral, uma refeicdo deste género ganha maior relevo
quando é acompanhada por um servi¢o de mesa de exceléncia. Como fica demonstrado,

todos os inquiridos avaliaram com distingdo o servico prestado.

Questdo - 10 — Critério da escolha das receitas para a ementa

14 (73,7%)

5 (26,3%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

1 2 3 4 5

Figura 59 - Grau de satisfagdo relativo ao critério de escolha das receitas para a Ementa

Para fazer uma selecdo a partir de tantas op¢des que tinhamos no Livro ao nosso
dispor, foi preciso ponderar bem antes de optar. Assim, tentdmos privilegiar os pratos que
remetessem para elementos usados na época, desde as visceras dos animais, a galinha,
que era uma das principais carnes consumidas, o coelho, o carneiro e a lampreia. Quanto
a este pescado ndo tivemos alternativas, uma vez que € o Unico referenciado no Livro.

Em relacdo aos doces, acabamos por pér méo a fruta e aos ingredientes do manjar branco.

Importa referir que seleciondmos as receitas constituidas por ingredientes
passiveis de serem encontrados com facilidade no mercado alimentar atual. Pelas

respostas colhidas, ficamos a saber que os comensais acharam que escolhemos bem.

Questdo - 11- Pertinéncia deste trabalho de reconstituicéo

20

18 (94,7%)

0 (0%) 0 (0%) 0 (0%) 1(8,3%)

1 2 3 4 5

Figura 60 - Opinido acerca da pertinéncia do trabalho desenvolvido

78



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

Com esta pergunta quisemos indagar os comensais acerca da pertinéncia desta
reconstituicdo. Perceber se também eles acham decisivo, para o universo gastronémico
atual, trazer para os dias de hoje sabores antigos. Pretendemos saber se concordavam com
a remodelacdo de algumas receitas do Livro da Infanta D. Maria, salvaguardando-se, com
o devido respeito, a fonte. Partindo do principio de que os sabores alimentares convocam
amemoria Segnit (2015, p.15) para a intemporalidade, as respostas ndo podiam estar mais
de acordo com 0 nosso pensamento e 0s N0ssos objetivos. Na verdade, o que nds fizemos
foi, no respeito pela fonte, proporcionar uma refeicdo o mais proxima possivel das

praticas alimentares hodiernas.

Perguntas Abertas

A0 inquirirmos 0s nossos convidados sobre 0s aspetos que mais apreciaram no
menu, recebemos as respostas criticas que muito apreciamos. Destacamos desde ja
algumas frases que ilustram as suas opinides: «a ousadia e criatividade dos pratos»; «a
inovacdo»; 0 «enquadramento perfeito na globalidade»; a «interpretagcdo sobre a fonte»;
«desde logo a ideia original e a selecdo das iguarias»; a «apresentacao de sabores mesmo

com a introducdo da inovacao».

Questdo — 12 - O que mais apreciou na ementa? (Ex: a selecdo de iguarias; a
sequéncia; o storytelling; outros.)

Transcricéo das respostas dadas pelos inqueridos tal como consta no anexo VII:

1. Semdudvidaa e o storytelling

2. A conjugacéo das especiarias

3. Arroz de lampreia

4. Parece-me tudo muito criterioso

5 A

6. A

7. A ousadia e a beleza dos pratos

8. A e a interpretacdo sobre a fonte

9. A escolha dos pratos// ; a capacidade de as apresentar de uma forma

10. Desde logo a ideia original e a
11. A
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12. Decoragdo da sala, a sequéncia na apresentacdo dos pratos, a harmonizacao
com 0s vinhos

13. A forma como a ementa foi apresentada, 0 entusiasmo e a preocupagcao com 0s
detalhes

14. A reinterpretacdo das receitas e iguarias apresentadas

15. A apresentacéo de sabores mesmo com a introdugédo de inovacao

16. A narrativa associada a apresentacao dos pratos

17. Enquadramento perfeito na globalidade, tornando-se dificil o realce de qualquer
numa das fases ou componentes

18. A descoberta do potencial inovadora de um receituario antigo

19. A selecio de iguarias; a textura dos produtos; a suavidade do aroma

Questionados, sobre o0 que mais apreciaram durante o decorrer da ceia (ementa) as frases
mais mencionadas foram:

Frases mais mencionadas

= Selecdo de Iguarias  ® Inovagdo = Sequéncia = Storytelling

Figura 61 - Grdfico: Frases mais mencionadas nas respostas a questdo 12

Podemos concluir que a selecdo das iguarias e a inovacdo foram uma boa proposta para
esta apresentacéo do trabalho.

Questdo — 13 - Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:
1. A lampreia estava fabulosa :)

2. Todas

3. 0 1° momento e 0

4. Arroz de lampreia e caldo de arroz
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5. lampreia

6. Arroz de lampreia

7. Lampreia, caldo de perdiz
8. O caldo de perdiz

9. O caldo de perdiz estava soberbo; a combinacéo de alguns doces ¢/ o salgado foi
muito conseguido: a harmonizacéo do vinho também me pareceu perfeita.

10. de massa tenra; pré-sobremesa
11. Perdiz / lampreia

12. A visualizagdo do empratamento (video), de carne, arroz de lampreia e
acorda de galinha, manteigas e pao

13. Gostei especialmente da pessegada, e o facto de ter sido "estimulada a degustar o
prato de lampreia, que normalmente ndo como e que gostei bastante.

14. A decoracdo da mesa foi inspiradora! A emocéo, envolvimento e entrega ao
trabalho. Muito orgulho no seu trabalho.

15. A textura da lampreia; o sabor do caldo de perdiz; o véu de flor de laranjeira; Pera
da perada com 6tima textura.

16. Arroz de lampreia
17. de carne e massa tenra, arroz de lampreia e lombinho de coelho.
18. Caldo de perdiz

19. A entrada com a de carne em massa tenra, arroz de lampreia e pessegada.
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Momentos e lguarias mais apreciados

m Lampreia = Perdiz Empada

Figura 62 — Grdfico: Momentos e Iguarias mais mencionadas nas respostas a questdo 13

O momento mais apreciado pela grande maioria dos comensais foi o prato da
lampreia, ndo sé pela confecdo, mas com toda a inovagado que o prato teve, com diferentes
texturas que combinavam muito bem entre si, desde o crocante de arroz de lampreia, ao
tuille de acafrdo, que representava os corais, o caviar do molho de arroz, que simbolizava
as ovas da lampreia, a alga de alface, para dar o sabor a mar e a lampreia ter sido servida
sem a sua cartilagem. O caldo de perdiz foi também um dos momentos mais apreciados
devido a desconstrucdo quase por completo da receita original. Também com boa
apreciacao foi o segundo momento, a empada de carne, pela forma como foi servido num
cone de massa tenra acompanhado com uma mousse de hortel&do que lhe conferia uma

frescura a iguaria.

Questdo — 14 - Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho

Transcrigdo das respostas dadas pelos inquiridos como consta no anexo n° VII:

1. Para melhorar, somente o Eduardo a sentar-se na mesa a acompanhar na degustacéo
2. Apresentar estes pratos ao publico

3. Prosseguir com a elevada qualidade que foi usada em toda a ceia

4. Dar a conhecer estes pratos a restauracao

82



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5. Na pré-sobremesa a flor de laranjeira deveria ser mais intenso, uma vez que €
sobreposta pela pessegada, uma vez que é um sabor exceléncia e predominante no
periodo da fonte em apreco.

6. Tudo impecével! parabéns!

7. Nada mais ha a acrescentar. esteve 6ptimo.

8. Na publicacao das receitas originais com as interpretacdes ao lado, por exemplo, de
forma que as pessoas pudessem guardar.

9. Talvez diminuir o n° de pratos, concentrar a0 proposto em cinco momentos
maximo(?)

10. Difuséo

11. Ha sabores que me sdo estranhos, MAS PAGAVA POR ESTA EXPERIENCIA.
12. O storytelling da ementa pode ser reforcado com mais informacdes historicas de
contextualizacdo das receitas que contribuem para a experiéncia valorizando ainda
mais a propria ementa.

13. Sugiro a criacdo de uma narrativa para acompanhar o menu, enriquecendo a
experiéncia com histérias. Possibilidade de desenhar uma proposta e produto turistico,
14. O véu de laranjeira perde-se com a intensidade do sabor da pessegada; bolacha do
manjar muito espessa e manjar branco muito seco

15. A harmonizacédo do servico com musica ambiente da época

16. Trabalho perfeito na dtica de um "consumidor” pelo que se torna dificil elaborar
qualquer sugestdo para melhorar.

17. Reduzir o numero de pratos, caso se pretende incluir num servigo de restauracéo.
18. Acompanhar a refeicdo com uma pequena matriz histérica e dos produtos utilizados

Para finalizar o inquérito, pedimos aos nossos convidados que contribuissem com
as suas opinides sobre melhorias que se pudessem implementar futuramente para um
menu como este. E foram varios os contributos que passamos a destacar os que
entendemos mais relevantes: «dar a conhecer estes pratos a restauracdo»; «difusao»;
«possibilidade de desenhar uma proposta e produto turistico»; «diminuir o nimero de
pratos... em cinco momentos no maximo»; «flor de laranjeira ser mais intensa uma vez
que é sobreposta pela pessegada»; «a bolacha do manjar branco muito espessa»;
«harmonizacao do servico com musica da época»; «a criacdo de uma narrativa para

acompanhar o menu.
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CONCLUSAO

Com a finalizacdo do nosso Estagio e consequentemente com o término deste
trabalho (relatorio), fica-nos a sensacéo de que ndo fechamos o tema gue nos propusemos
estudar de inicio, antes o abrimos a comunidade académica, a comunidade gastronémica
e a sociedade, no geral, permitindo, assim, que o assunto beneficie de outros olhares mais
doutos e criticos. Embora tenhamos consciéncia das nossas limitagfes, ainda assim,
orgulhamo-nos do caminho percorrido e dos resultados obtidos. Partimos para este
projeto conscientes das dificuldades, mas a pertinéncia do tema, face a atualidade que
assume, galvanizou-nos diariamente no sentido se satisfazermos o desejo antigo de ver
“atualizadas” as receitas do Livro de Cozinha da Infanta D. Maria de Portugal.
Cristalizados no tempo, os sabores e 0s odores alimentares ndo exercem nas pessoas de
hoje o fascinio que merecem. Por isso, abragar o projeto de reinterpretacdo desta fonte
culindria converteu-se, desde a primeira hora, num designio profissional e pessoal.
Importa realcar que o nosso objetivo foi sempre o de chegar a uma aplicacdo pratica.
Aplicabilidade que ndo se restrinja apenas a pequenos grupos, mas que desague no
movimento turistico. Fundamentdmo-nos no estudo da fonte, nos estudos publicados
sobre ela, na experimentacdo sistematica das receitas e na recolha de contributos de
especialistas. E, assim, chegamos a um produto inovador cujas caracteristicas de
singularidade vém preencher um espaco de sombra no campo da investigacdo em
Alimentacdo — Fontes Cultura e Sociedade, acrescentar valor ao universo alimentar-

gastrondmico e capacitar os atores que deste se ocupam e usufruem.

Atentos as vicissitudes do gosto, procuramos visar aqueles individuos avidos de
vivéncias e de experiéncias singulares, por vezes inusitadas, tentado aproximar os sabores
«velhos» aos sabores «novos», numa explosdo de novidade, sem desvirtuar a fonte. Ao
assistirmos a um mundo em acelerada mudancga, em que as pessoas se movimentam a
uma escala sem precedentes, procurando cada vez mais motivos que as transcendam,
entendemos fazer todo sentido termos criado este produto inovador. Como fica bem
demonstrado, este produto, depois de ter sido colocado & avaliagcdo publica em duas
ocasides concretas, ganhou, quase por unanimidade, os encomios dos inquiridos, numa
demonstracdo cabal de que 0 nosso ponto de partida continha ja a substancia que viria a
alimentar o sucesso do ponto de chegada.
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Como também fica demonstrado, para além de poder ecoar no mundo académico,
este trabalho assume-se claramente como um produto turistico, num tempo em que 0

sistema esta numa fase de hipersegmentacéo do mercado de procura.
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Anexo | — Cartaz da X1l Mostra Docaria Conventual e Contemporanea de Coimbra

P

-

%)

)

PROGRAMA

04 MAR | sabado
14h00 | Abertura Oficial

15h00 | Do Convento para o Bar
(EHTC e ADOC)

Harmonizagao de doces conventuais
com cocktails

Chefs: Eduardo Vicente e Luis Gomes
Paulo Queirés

Host: Catarina Camacho

16h00 | Os Doces Também se Bebem
(EHTC)
Chefs: Eduardo Vicente e Luis Gomes

17h00 | Coro das Freiraticas
Cooperativa Bonifrates

18h30 | Doces da Casa (ADOC)
Workshop: Coimbra, Patria das Arrufadas

21h00 | Anténio Ataide

Hugo Gambdias | Guitarra de Coimbra
Nuno Botelho | Viola

Cangao de Coimbra

22h00 | Encerramento

nactee

420

)

XI] Mostra

COCARIA. &
(ONVENTUALS

& Contemporaned

“(oim
Zoim

bra «—

et

05 MAR | domingo
10h00 | Abertura ao publico

11h00 | Doces da Casa (ADOC)
Workshop: Uma Rosa para a Rainha

14h00 | Os Doces Também se Bebem
(EHTC)
Chefs: Eduardo Vicente e Luis Gomes

15h00 | Comer com os Olhos
Tertilia: Guida Candido
Paulo Queirds (Cordel Maneirista)
Host: Catarina Camacho

17h00 | Pedro Lamares
A Poesia & para Comer
Recital de Poesia

18h00 | Guitarrinhos do Mondego
MUS. MUS. CBR (Associac@o Cultural
Museu da Musica de Coimbra)

19h00 | Encerramento

rmmoof WO excols ce

PORTUGAL B8 Coimbra

4-5
MARCO 2023

PARTICIPANTES

Abadia de Alcobaca

Associagdo Gastronomia Figueira com Sol
@ Mar | Figuers da Foz

Bolo de Ancd - Avo Madalena
Brisadoce | Amararte

Café Santa Cruz | Combra

Cafetaria D. Sesnando | Tentugal

Casa das Festas | Ovar

Casa de Cha Doce Meu | Combva
Casa do Bolinhol | Caicas de Vizela

Casa do Pao-de-Lé de Afelzerdo

Casa dos Doces Conventuais | Alcobega
Confeitaria Conventus | Evora
Confeitaria Moeda / Brasileira | Combra
Cordel Maneirista | Combra

Deficias do Castelo | Senta Mania da Fera
Demaria Dogaria | Leria

Dogaria do Sul | Sives

Dogaria Paula Ros3a | Reguenges de Monsaraz
Dogaria Ponto Rebucgado | Lera
Douro’s Flavours | Lamego

Lagrima do Mondego | Comexs

O Mosteiro | Larvae

Pao de L6 de Margarice | Folgueiras
Pastelaria Arco lris | Coimbra

Pastelaria Briosa | Coimbra

Pastelaria Lating | Avero

Pastelaria Moinho Velho | Combra
Pastelaria Tamoewo | Combra
Pastelaria Tempiara | Tomar

Pastelaria Tosia Rica | Comibea
Pastelaria Vasco da Gama | Combra
Pastelaria Vénus | Coimbra

Pastelana Visconde | Combra
Queijadinha | Pereva

Rebugados da Régua

Tertilia dos Sabores | Combra

Santiago de Compostela | Espanha
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Anexo Il — Inquerito Manjar Branco: Doce Conventual que (também) se bebe!

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! I

Concelho de Residéncia (‘ ()\W\\j{ 2
Género: Masculino D Feminino % Idade EE
J3 conhecia o Manjar Branco? SWmE Ndo E Nao seiE
Concorda com a inovagio da tradicdo? Simgl Nio [:' Nao seiD

Nesta degustacao foram propostos dois cacktails inspirados no Manjar Branco: MB Bauniltha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais he agradou? M8 Baunitha MB Menta I:] Igual [:I

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito E Pouco l:l Nada |:|

Quanta gostou do MB Menta Muito [ rouco <] nada [}

Na harmanizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou? M3 Baunilhaz] MB Menta I:I Igual [:j
Na harmonizaco com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Baunitha?  Muito '@ Pouco |___| Nada |:]

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Menta?  Muito I:] Pouco D Nada g

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? simX] No [ ] Naoseil ]
Recomendaria o cacktail MB Menta? SimD Nio L___| Nio sei@

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! J

(7 — 7
Concelho de Residéncia :’(;f NP l
[z] Idade [5:5]
J3 conhecia 0 Manjar Branco? Sim@ Nio D Ndo seiB
] Naosel ]

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Género: Masculino I:l Feminino

Concorda com a inovaggo da tradigdo? Sim[E Nao

Individualmente, qua! dos cocktails mals ihe agradou? MB Baunilha gj MB Menta E lgual
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco ]:] Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito |K] Pouco D Nada

Na harmonizacio com o Manjar Branco, qual dos cacktails mais lhe agradou? MB Eaunilhag MB Menta D lgual
Pouco E:] Nada

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, quanto gastou ¢o MB Baunilha? Muito Pouco :l Nada

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito -

gooiogu

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim& Nao D Nio sekl__—]
Recomendaria o cocktall MB Menta? SimE Nao |:! Nio sei:!
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelha de Residéncia: (_, —":’1 149/} M L ‘l‘n I
Género: Masculino [P&]  Feminino D Idade m
J4 conhecia o Manjar Branco? Simg Nao D Nio seiD
Concorda com a inovagdo da tradi¢do? Sim[z Nio D N3o sel[:j

Nesta degustaco foram propostos dois cocktails inspirades no Manjar Branco: M8 Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individuaimente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilhag MB Menta l:l Igual
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito g—- Pouco ‘:] Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito [] Pouw [X] wada

Na harmanizagso com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais ihe agradou? MB Baunllhag MB Menta [:l Igual

gigooiog

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco :l Nada
Na harmonizago com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito D Pouco Zl Nada
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simg Ndo D Nao sei
Recomendaria o cacktail MB Menta? SimEl Nao I___] Nao sei

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! '

Concelho de Residéncia: & @ v ¥ oy o Ve o8¢
Género:  Masculino Iz‘ Feminino I:l Idade @
13 conhecia 0 Manjar Branco? Stml:l Néo E Ndo sei|:]
Concorda com a inovagdo da tradigdo? SImII] N&o I:' Néo sei:l

Nesta degustagio foram propostos dois cocktalls inspirades no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

MB Menta |:| 1gual [:]
Pouco :I Nada |:|
Quanto gostou do MB Menta Muito I:] Pouco Nada :]

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktalls mais Ihe agradou? ~ MB Baunilha M8 Menta !:] Igual l:]
Na harmonizacio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito m Pouco l:] Nada |___|

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?  Muito D Pouco EI Nada :I

Recomendaria o cocktail MB Baunitha? Slml:ﬂ Nao I:] Nao seiD
Recomendaria 0 cocktail MB Menta? Slmm Nio D Nio seiE:l
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! l

Concelho de dé IA/}/\’} % (ﬁdﬂuﬂ" le
Género:  Masculino I:] Feminino m Idade Im
J4 conhecia 0 Manjar Branco? Sim[:‘ Nao E Nic sei|:|
Concorda com a inovacao da tradigio? Simm Nae :] Nio sei|:!

Nesta degustacdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pesseal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha I:l MB Menta @] Igual
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito [Zl Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito K] Pauco D Nada

Na harmonizagic com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco Nada

Na harmonizagdo com o Manjar 8ranco, qual dos cocktails mals Ihe agradou?  MB Baunilha D MB Menta IE Igual E

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito lZ Pouco Nada

J
I:]

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim[g Nao D Ndo SE":I
]

Recomendaria o cocktail MB Menta? Simg Néo

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! |
Concelho de Residénci (:Z){M}/?&r

Género:  Masculino l:] Feminino @ Idade [E

13 conhecia o Manjar Branco? SimE Néo m Nio sel:

Concorda com a inovagdo da tradigdo? Sin@ Nio D N&o selg

Nesta degustagdo foram prapostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: M8 Bauniiha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha |:] MB Menta [K] Igual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito IE:] Pouco [:‘ Nada

Quanto gostou do MB Menta Muita m Pouco I:] Nada

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha I: MB Menta @] Igual

Na harmonizagSo com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Baunilha?  Muito [I‘ Pouco I:I Nada

Pouco I:I Nada

neo [ ] Naoseil ]
Neo [ ] Nzosei[ |

Na harmonizagso com o Manjar Branco, quanta gostou do M8 Baunilha?  Muito

IRNRNRRNRNRE

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residéncia: %V\“e I\‘m O \/’du O
Género: T\L;ulino D Feminino IXI Idade ZE]
J3 conhecia 0 Manjar Branco? SimD N3o E Naeo sei|:]
Concorda com a inovagao da tradigdio? Sim Nao D Néo se]|:]

Nesta degustagsio foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo 0 testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais he agradou? MB Baunilha MB Menta r_—l Igual

—J
Pouco I:I Nada D
1

Quanto gostou do MB Menta  Muito I::l Pouco

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Nada

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha E MB Menta :] Igual D
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco D Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanta gostou do MB Menta?  Muitc D Pouco Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Siml_Z] N&o [:I Ndo sei|:|

Recomendaria o cocktail MB Menta? Slmm Nao D Ndo seil—___l

r Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! 4'
cocethodenesiince __AY/F 1D

Género: Masculino @ Feminino D Idade ml

14 conhecia o Manjar Branco? Slmlz] Nio D Nao seiD

Concorda com a inovaggo da tradicdo? Sim[E Nao E Nao se‘i:]

Nesta o foram pr s dals cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
) favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha [:] MB Menta lgual
Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito D Pouco [Z] Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito - Pouco ]::l Nada

- ——e—

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha m MB Menta D Igual

gooiooa

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Multo m Pouco D Nada
Na harmonizagao com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito [:] Pouco D Nada
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim[j Nao E Nao senD

Recomendaria o cocktail MB Menta? SimE Nao E:] Néo sm:]
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r Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! |
Concelho de Residéncia: (. WA A C
Género: Masculino D Feminino Idade IEQ
14 conhecia o Manjar Branca? SEmE N&o [j N3o seiE
Concorda com a inovagdo da tradigéo? Sim N&o :I Nao sei|:|
Nesta degustacdo foram prop dais cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.
Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha I:_I MB Menta IX] Iguai l:l
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito Nada |:_—1
Quanto gostou do MB Menta  Muito Pouco [:] Nada D
Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha MB Menta L_XJ 1gual D
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito L_g] Pouce :] Nada :}
Na harmonizag&io com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muite I:E Pouco |:| Nada E
Recomendaria o cacktail MB Baunilha? Sim[__T_] Nio D Nao seiD
Recomendaria o cocktail M8 Menta? Sim E Néo D Né&o sei [:I
¥
T, e ds N
\
r Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! J i
W

Cancelho de Residéncia: A\/{f’ JTPAN)

Idade
nzosei |
N&o sei[j

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Género: Masculine ij Feminino

14 conhecia o Manjar Branco? SimD Nio

Concorda com a inovagdo da tradigo? Sim[j\‘:] N3o

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha E:l MB Menta E‘ Igual
Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito IK‘ Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito @ Pouco i:l Nada

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais he agradou? MB Baunilha l:] MB Menta IE Igual

Na harmonizagéio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito [;I Pouco E:l Nada

oooiooo

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito SJ Pouco E:] Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunitha? Sim@ Ndo ]:] Néo selD
Recomendaria o cocktail MB Menta? Slmm Ndo D Nso seiE
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li Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residencia: _J 1A £ /2 A \\\
Género: Masculino D Feminino zl idade
Ja conhecia o Manjar Branco? Sim:] Nao E:I Ndo seiD

Concorda com a inovagio da tradicdo? SIME Nao [:I Néo wil:l

Nesta degustagio foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixa o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha E MB Menta |:1 Igual
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muita l:l Pouco E Nada

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktalls mais Ihe agradou? M8 Baunilha E MB Menta I:I 1gual

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, guanto gostou do MB Baunilha?  Muito [:Z] Pouco D Nada

gooood

Na harmonizagio com o Manjar Branco, guanto gostou do MB Baunilha? Muito I:] Pouco E Nada
/7

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? SimlE Nao |:| Nao sei[j
Recomendaria o cocktail MB Menta? Slml:] Nao E N3o “ilzl

r Manjar Branco: o Doce Conventual que (também} se bebe! J
Concelho de Residéncia: \/ ¢ t ﬂ 0:) 0/\6.

Género:  Masculino @ Feminino I:] Idade m

J4 conhecia o Manjar Branco? Slmm Nio D N3o sell__—]

Concorda com a inovagdo da tradiggo? Simm Ndo :l Né&o seilj

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo de seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo 0 testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais he agradou? MB Baunilha [] ™BMenta (X 1gual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muite N Pauco :l Nada

Quanto gostou do M8 Menta Muito @ Pouco D Nada

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha E MB Menta E Igual :!

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco E:] Nada

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito EE Pouco D Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim@ Nao D Nao selD
Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim@] Néo [:] Nao sei[]
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebel l

Concelho de Residénci Mf(}i“ﬂl Ac\
Género: Masculino Feminino D Idade I:]
Ja conhecia o Manjar Branco? Sim Nao I:I N3o selD
Concorda com a inovagdo da tradigao? Slmm Néo |:| Nao sei{:j

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individual qual dos cocktails mais lhe agradou? MBBaunllha[:] MB Menta El 1gual

Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito EI Pouco [:] Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito Pouco D Nada

Na harmonizacio com o Manjar Branco, gual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Bauniltha l: MB Menta D 1gual

Pouco I__—] Nada
Pouco D Nada

Na harmoniza¢io com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito

goeiotd

Na harmonizag3o com o Manjar 8ranco, quanto gostou do MB Baunitha?  Muito

Recomendarla o cocktaif M8 Baunilha? Slm Ndo I:I Nio seiC]
ngo [ Naosei |

Recomendaria o cocktail MB Menta?

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! |
- / - -
Concelho de Residéncia: _ —_| /. (k.( - ) 2
\ ]
Género:  Masculing ™~ Feminino |:] Idade @

J& conhecia o Manjar Branco? Simm Nio D Nao selI:I
Concorda com a inovagdo da tradigao? Sim@ N&o D Nio sei[:|

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

MB Menta [:I Igual
Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito |:’h Pouco D Nada

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunitha

Quanto gostou do MB Baunitha? Muito

MB Menta D lgual
Pouco |:] Nada

Pouco ;E Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simm Nio B Nao seiD
Recomendaria o cocktail MB Menta? Simm Nio E Nio seiD

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais the agradou? ~ MB Baunilha
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Na harmonizagdio com o Manjar Branco, quanto gostou dc MB Menta? Muito
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

—

)

Concelho de

A mai-

Género:
J4 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradigdo?

Idade E
Nao seil:|
Nao seiD

Masculino D Feminino Lz]
sim[X ] [
S'“‘IZ:I m

Néo

Nao

Nesta d o foram prop dois

ktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta, Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? M8 Baunilha I:] M8 Menta [Z] lgual l:l
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito |:l Pouco L—K__] Nada Ej
Quanto gostou do MB Menta Muito m Pouco [I Nada [:I
Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha D MB Menta i:] Igual Ij
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito :‘ Pouco m Nada I:
At

Na harmanizagdc com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Beunithe? Muito IZI Pouco [:] Nada [:i
Recomendaria o cocktail MB Baunitha? SimD Nio Néo seiD
Recomendaria o cocktail MB Menta? Simm Ndo D N&o seiD

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebel |

| ¢
Concelha de Residéncia: \ A
Género:  Masculino D Feminino Idade @

J4 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagio da tradigdo?

Nio

]
[

Slmm

Nao seiD
sim[X] 1

Nio N3o sei

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails Inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixa o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha IE MB Menta ]::[ Igual D

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito g:l Pouco I:I Nada E_—_l

Quanto gostou do MB Menta Muito D Pouco [Z] Nada :]

Na harmanizagiio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha IZI MB Menta D lgual D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito Pouco D Nada D
A

Na harmonizagdo com o Manjar Brancoe, quanto gostou do MB itha? Muito D Pouco Iz] Nada ,:]

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simgj Nio D Nao seil___—l

Recomendaria o cocktail MB Menta? SimD Ndo @ Ngo seil_—:l

Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residéncia: 4 I_(Z V2 & éﬂé !;d ﬁ V7

Género: Mascuiino D Feminino IZ] Idade @‘
Ja conbecia 0 Manjar Branco? Simlj N3o IE Nio sei:]
Concorda com a inovagdo da tradicdo? Sim@ Nao D N&o seilzl

Nesta degustag3o foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais |he agradou? M8 Baunilha |:| MB Menta L__:' \gual E
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Pouco Ij Nada E
Quanto gostou do MB Menta Muito @ Pouco I:I Nada I:

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta |:} Igual D
Na harmonizag3o com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Bauniha?  Muito [XJ Pouco D Nada ]:]

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito I:I Pouco EE Nada |:|

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? SimX| N3o D Ndo sei[:]

Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim$ Nao l:l Nio se|:}

( Manjar Branco: o Doce Conventual que (também} se bebel I

Concelho de Residéncia: (= \ $%) ll\C\

Género:  Masculino D Feminino IZI Idade @
Ja conhecia o Manjar Branca? SimD Nao IE Nao sel[:|
Concorda com a inovagao da tradicio? Simlz] Nao :I Nao sel|:]

Nesta degustaggo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha [___I MB Menta Igual D
Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito l:l Pouco Nada :}
Quanto gostou do MB Menta  Muito E Pouco D Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha I:l MB Menta
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito E Pouco D Nada ]:l

Na harmonizagao com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Menta? Muito Pouco D Nada E

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?
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r Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! I

|
Concelho de Residéncia: FTy {/\/\j' e

Género:  Masculino :I Feminino [E Idade I@
J4 conhecia 0 Manjar Branco? sim[ 4] nio [ Naosei[ ]

Concorda com a inovagdo da tradigio? SImE Nio D Ndo 5ei|:|

Is inspi no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Nesta d 30 foram propostos dois

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha |___] MB Menta IZ] 1gual

Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito I:‘ Pouco [E Nada

Na harmonizacio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais he agradou?  MB Baunilha [:l MB Menta E Igual

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Baunilha? Muito D Pouco [I_‘ Nada

1
]
Quanto gostou do MB Menta  Muito X] rouwo [ ] Nada —
[
1
1

Na harmonizagio com o Manjar Branco, guanto gostou do MB Baunilha? Muito [:l Pouco 'z Nada

Recomendaria o cocktail M Baunilha? Sim'il Nao E N3o sei|:l
Recomendaria o cocktail MB Menta? simPx<] no []  neosel ]

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! i

Concelho de Residéncia (2 Vo 7
Género:  Masculino Feminino :l Idade @
Ja conhecia o Manjar Branco? Simlz N&o D Nao seiCI
Concorda com a inovagao da tradigdo? Sim@ Ndo |:] Nao seiD

Nesta degustacao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosta pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individuaimente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta I:] Igual
Quanto gostou do MB Baunitha? Muito L_X:I Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito |__—_] Pouco ZI Nada

Na harmonizag&io com o Manjar Branco, gual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Baunilha D MB Menta D 1gual

Na harmonizagdo com 0 Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito g Pouco :l Nada

00® 000

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito E Pouco I:l Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sile Nao |:[ Ndo sel|:|
Recomendaria o cocktail MB Menta? Simg Ndo D Nio sei:l
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[ Manjar Branco: o Doce Conventual que {também} se bebe!

C iho de ;A

i JLAio

Género:
J3 conhecia 0 Manjar Branco?

Concorda com a inovagio da tradigdo?

Masculino I:' Feminino
sim[__]
-

N&o

Nao

Idade I__&"]
Néa sel[j
Nao selD

Nesta degustacdo foram pro dois cocktail:

no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testernunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais he agradou?
Quanto gostou do MB Baunilha?

Quanto gostou do MB Menta

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos mais Ihe agradou?
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?

Recomendaria o cacktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

MB Baunilha MB Menta E Igual D
Muito Pouco D Nada l:l
Muito [:] Pouco Nada [:I
MB I IZ MB Menta D lgual I:I
Muito pouco [ ] Nada [ ]
Muito D Pouco Nada D

sim[ %] no [ Naosei |

sim[__| nGo [ ] Neosei[ <]

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

Concelho de Residéncia:

CaMB AA

Género:
J4 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradigdo?

Masculino |:l Feminino m
Simg D
sim[ ] 1

Nio

Nao

Idade
Nio sel|:|
Nao seiEI

Nesta di 3o foram pr dois

ocktails Inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktalls mais Ihe agradou? MB Baunilha [:l MB Menta m Igual D

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco l:] Nada :}

Quanto gostou do MB Menta Muito IX} Pouco D Nada |:]

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktalls mais lhe agradou? ~ MB Baunilha m MB Menta lgual L___]
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco |:| Nada D

Na harmoniza¢iio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco I:| Nada l:]
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim Nao I:l Néo seil_:‘

Recomendaria o cocktail MB Menta? Siml__’ij Ngo L__I Ndo sei|:l

Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal
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i Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! J

Concelho de Residéncia ColOen
Género: Masculino D Feminino E idade
J4 conhecia o Manjar Branco? Sim[j Nao Nao sei[:|
Concorda com a inovagdo da tradicio? Sim@ Ndo |:] Nio seiB

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirades ne Manjar Branco: MB Baunitha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais the agradou? B Baunilha I:] MB Menta Igual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito E Pouco i:] Nada

Na harmonizacio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha D MB Menta Igual

goolood

Na harmoniza¢o com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito [Z] Pouco l:l Nada

Na harmoniza¢aa com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco [:] Nada
Recomendarla o cocktail MB Baunitha? Sim Nao D Nado seiE:]
Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim Néo Ej Nao seiEl
r Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! J

Concelho de Residéncia: ¢y Y\ &f\ [ \'\(} r&ﬁ
Género: Masculino D Feminino E Idade @
J4 conhecia o Manjar Branco? Simlj Ndo @ Ndo sei:l
Concorda com a inovagdo da tradigdo? Sim Nio I:] N&o sei|:]

Nesta degustacdo foram propostos dols cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

dividualmente, qual dos cocktalis mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta I:I Igual ]:]
Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Pouco D Nada [:]
Quanto gostou do MB Menta  Muito !:] Pouco Nada D

Na harmoniza¢do com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Baunilha MB Menta D Igual I:I
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Pouco D Nada l:

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito LZ} Pouco D Nada :l

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? sim[sZ ] ngo [ Naosel[ |
Recomendaria o cocktail MB Menta? SIm[E Nio E Naoseim
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residéncia: SN L}"Vf/»

Género: Masculino @ Feminino I: {dade m
J3 conhecia o Manjar Branco? SimD Nao E Nio sel|:]
Concorda com a inovagdo da tradicdo? SImLT_‘ Ndo I:] N3o setD

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais ihe agradou? MB Baunilha m MB Menta I:l Igual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco :l Nada
Quanto gostou do MB Menta Muito [?}_] Pouco D Nada

Na harmonizag&o com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Baunilha l:l MB Menta D igual

0o0giool

Na harmonizagao com 0 Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito [E_—] Pouco |:] Nada

Na harmonizacdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito m Pouco |:] Nada
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim Ndo I: Nao seil:l
Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim Néo I:] Ndo sei!:]
‘ Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! J

Concelho de Residancia: {4 A A LG
Género:  Masculino [:] Feminino Idade [@
J4 conhecia o Manjar Branco? SimD N3o [E N3o seiEI
Concorda com a inovagdo da tradicio? Simlz] Nio D Nso seiB

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha ]_Z' MB Menta D Igual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito [:] Pouco Nada

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, quat dos cocktails mais lhe agradou? M8 Baunilha E M8 Menta l:} Igual

Na harmonizagéo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha? Muito Pouco {:I Nada

oo oot

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco E Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? SimE] Ndo E:l Nao sellj

neo [ Meosell ]

Recomendaria o cocktall M8 Menta?
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!7 Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

Concelho de Residéncia:

Género: Masculino |_____]

J4 conhecia 0 Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradi¢io?

Toulela

S!m@ Néo
sim[X] Nzo

Feminino [2]
L1

Nesta d

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

30 foram prop dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta, Partindo do seu gosto pessoal, por

Individualmente, qual dos cocktalls mais Ihe agradou?
Quanto gostou do MB Baunitha?

Quanto gostou do MB Menta

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?

MB Baunilha MBMenta [ |
Lo ]
[

MB Menta IZI

Muito

Muito

Muito

Muito

@ Pouco
E Pouco

lgual
Nada

Nada

B Baunitha[__]

IZI Pouco

Igual

Nada

qooiooo

Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

[ o] Pouco
sim[ ] Nao
smZ] o

Nio seiE]
ngosel[ |

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe!

Concelho de Residéncia:
Género:
34 canhecia 0 Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradigdo?

/M/u’r/;t 2

Masculine  [p]  Feminino |

sim[_x] No
sim[_Xx] Néio

]
(.

‘ .

Nesta

3o foram prop dols cocktails inspi no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta, Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individual qual dos

Na harmonizag&io com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quante gostou do MB Baunilha?

Ktails mais lhe agradou? MBBauniha[ | MBMenta [ ] 1gual  [_]
Quanto gostoudo M8 Baunilha? Muito  [X] Pouco [ ] Nada [ ]
Quanto gostou do MB Menta  Muito [<] Pouc [ ] Nada [ ]
MBBauniha ] MBMenta [X] el [ ]

Muito [ X] Pouwco [ ] Nada [ ]

Muto [ ] Pouwo [ | Nada [ ]

Na harmonizago com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

sim[ X Nzo
sim| ¢ | Nao

¢
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—

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

T

Concelho de R

Lot o,

Género:
Jé conhecia 0 Manjar Branco?

Concarda com a inovagdo da tradigdo?

Masculino D Feminino Eo{:l
sim_] ral
SIm@

Néo

Ndo

dade m
Nao sell:I
Nzosel[ |

Nesta d ¢do foram pr s dois cocktails inspirad

favor deixe abaixo 0 testemunho do seu gosto.

no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou?
Quanto gostou do MB Baunitha?

Quanto gostou do MB Menta

Na harmonizagao com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais |he agradou?
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

MB Baunilha MB Menta D
(I
=

Fal

Muito Pouco

Muito

Muito Pouco D
Muito I:I Pouco
sim[=L ] noo [
sim[Z_] Nao [ ]

Recomendaria o cocktail MB Menta?

Igua!
Nada

Nada

Igual
Nada

Nada

gooooo

Nao seI:]

Néo sei:]

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

]

Concelho de Residéncia: Oﬁ/\ (\}-QA}\_O\ ‘)L"ﬂ'\ \lﬁ_r\'[}.Q

Género: Masculino ||

14 conhecia 0 Manjar Branco?

Concorda com a inavagio da tradigdo?

Feminino E
1
[

sim[X_]
sim[ x|

Nio

N&o

idade
Ndo sei:I
Nao seiL—_—l

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

0000

X

Nao sei:]

Individualmente, qual dos cacktails mais Ihe agradou? MB Baunilha [j MB Menta D Igual

Quanto gostou do MB Baunitha? Muito E Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito E Pouco l__—_| Nada

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha D MB Menta [:] Igual

Na harmonizagso com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? ~ Muito [Z] Pouco D Nada

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito Pouco D Nada
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Slm Nao [:}
Recomendaria o cacktait MB Menta? Sim@ Nao D

Naosei[ ]

Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! l

Concelho de Residncia: __ 0 1 ¥\ @ QA
Género: Masculino El Feminino E Idade m
Ja conhecia o Manjar Branco? SimD Nao [ZI Ndo seilz

Concorda com a inovagdo da tradigdo? Sim@ Nao D N3o sei{:,

Nesta d 30 foram prop s dois cocktails | dos no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta, Partindo do seu gosto pessoal, por

P

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mals lhe agradou? M8 Baunilha @ MB Menta [:I lgual D
Quanto gostou do MB Baunitha? Muito @ Pouco D Nada D
Quanto gostou do MB Menta  Muito D Pouco Nada [:

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe ag! dou? MB ilh E MB Menta [:] lgual E

Na harmonizago com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito E Pouco |:| Nada [:l

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito E:l Pouco IZI Nada [:]
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? sim[X_ | Ngo [ Naosei ]

Recomendaria o cocktail MB Menta? Slml:] Nao D Nio sel

L Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residénci ﬂ-‘ﬂ\ﬁm[’\%
Género: Masculine Feminino D Idade

J4 conhecla o Manjar Branco? SimD Nao [ Nio seiD

Concorda com a inovacio da tradigdo? Simg Nao D Nao sei|:]

Nesta degustagao foram propostos dois cocktalls inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, quat dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta I___] tgual :]

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito E Pouco |:| Nada D
Quanto gostou do M8 Menta  Muito |:] Pouco E Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? ~ MB Baunilha MB Menta I:] igual L__I
Na harmonizag&o com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Pouco [:] Nada [:|

Na harmonizagio com o Manjar Branco, guanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco E Nada l:l

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? simE>d wao [ Naosei |

Recomendaria o cocktatl MB Menta? Si’"]E» N3o ]:] Néo sei:}
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! I

Concelho de Residéncia: ma
Género:  Masculino E Feminino |_3__] idade
J3 conhecia 0 Manjar Branco? Sim:l Néo E Nio seil:

Concorda com a inovagdo da tradicio? SimE N&o I:l Nao sei:]

Nesta degustac3o foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunitha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosta.

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta D igual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito E Pouco D Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito EI Pouco D Nada

Na harmonizacio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Baunilha I:I MB Menta [:] lgual

Na harmonizagao com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco I:] Nada

J0F 000

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?  Muito m Pouco D Nada

Recomendaria o cocktail MB Baunitha? SimE Nao [__—I Nio seiD

Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim Néo I:‘ Nao sel:l

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! |

Concelho de Residénci /Eﬂ,m«&ﬂ»

Génera:  Masculino feminino [__]|  idade 7]
no [ ] Naosei |
NGo [ ] Naosei |

Nesta degustagio foram propostos dois cocktails inspirades no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

ils mais lhe agradou? MBBauniIhaL—_] MB Menta Iz‘ lgual r:]
Pouco l:l Nada l:l

J4 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inavagdo da tradigdo?

ndividual qual dos

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Quanto gostoudo MB Menta Muito

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? ~ MB Baunilha [:] MB Menta lgual |:_!
Na harmonizagio com o Manjar 8ranco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Pouco |:] Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?  Muito izl Pouco l:' Nada E:

Recomendaria o cacktail MB Baunilha? Sim Nao l:] Nao se‘rl:|
Recomendaria o cocktail MB Menta? Slmm Nao l:l N3o seiD

107



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

Manjar Branco: o Doce Conventual gque (também) se bebe! ‘

Concelho de Residéncia: %f Z;J ;iéz ’7@

Género:
J& conhecia o Manjar Branca?

Concorda com a inovagdo da tradigdo?

Masculino |X] Feminino L__l
sim[__]
sim{X |

Idade @
Nao seiD
Naosei |

Nesta degustaggo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qua! dos cacktalls mais lhe agradou? MB Baunilha]z] MB Menta D Igual B
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito K] Pouco D Nada :]
Quanto gostou do MB Menta  Muito D Pouco E Nada E
Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha E MB Menta I: Igual E
Na harmonizagiio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunitha?  Muito [E Pouco I:] Nada l:]
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simlzl Nao
Recomendaria o cocktail MB Menta? Simm N3o

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

(O ra

Género: Masculino I:

L

Concelho de Residéncia:

Feminino
Sim D Ndo sei:]
sim[ 2| [ nNeosa[ ]

ils inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunhe do seu gosto.

Idade
Jd conhecia 0 Manjar Branco? Ndo

Concorda com a inovagdo da tradicdo? Ndo

Nesta 30 foram pr dois cock

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta D Igual |:|

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito m Pouco D Nada E:l

Quanto gostou do MB Menta  Muito E Pouco D Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? M8 Baunilha E MB Menta :l Igual |:|

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito m Pouco :] Nada :]

Na harmonizag&o com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Menta? Muito [E Pouco :I Nada l:]
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simm Néo D N3o sel|:] /34
Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim@ Nio D Nio sei‘:l N\
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |

Concelho de Residéncia: rj\’_\ T
Género:  Masculino D Feminino Idade
J4 conhecia 0 Manjar Branco? SlmD N3o @ Nao seig
Concorda com a inovagao da tradigdo? Sim N&o I:l Néao sei:]

Nesta degustacso foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais he agradou? M8 BaunilhaD MB Menta Igual

L]
Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito D Pouco Nada E
1

Quanto gostou do MB Menta  Muito ;] Pouco D Nada

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha MB Menta |:] lgual E
Na harmonizacio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito IZ] Pouco D Nada I:]

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco Nada 1—_—|

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim|:| Ndo Nao seil:
Recomendaria o cocktail MB Menta? simfo | Noo [ ] Naosei ]

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

',
Concelho de Residéncia: _ (nfns Lam

Género: Mascutino [3¢]  Feminino [ ] idade
J4 conhetia o Manjar Branco? Simr:l Nao Nao sei‘:,
Concorda com a inovagdo da tradigao? Slm@ N3o 1:] Nao sei:]

Nesta degustagio foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

qual dos cocktails mais he agradou? MB Baunilha MB Menta :l lgual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito E] Pouco m Nada

Quanto gostou do MB Menta  Muito E] Pouco r:] Nada

Na harmoniza¢sio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha MB Menta D Igual

Na harmonizago com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito Pouco [:l Nada

KUOiEoQ

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco l:] Nada

Recomendaria a cocktail MB Baunilha? Slm[E Nao :] Néo sei[:

Recomendaria o cocktail MB Menta? SlmD Nao {_‘—x:l Nao sei[j
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r Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

Concelho de Residéncia:
Género:
34 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradicdo?

Co m\O AT

Masculino EI Feminino D
sm[ 1] —
sim[] -

Idade

Néo

Nao

Nesta degustago foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mals lhe agradou?
Quanto gostou do MB 8aunilha?

Quanto gostou do MB Menta

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?
Na harmonizagéio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?

Na harmonizago com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?

Recomendaria o cocktail MB Baunitha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

MB Baunilha :I MB Menta Igual I:]
Muito D Pouco Nada B
Muito [E Pouco l:l Nada I:
MB Baunitha I:] MB Menta D Igual E
Muito |X] Pouco I:} Nada |:|
Muito IE Pouco E Nada I:l

Simm Ndo D Nao seiD

sim[X | nGo [ ] Naosei ]

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também} se bebe!

Crtiubirn
Género: Masculino [ | Feminino
sim[><] 1
simB<Z]

Concelho de

Idade
Nao sei[:!
N&o sei[:|

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo 0 testemunho do seu gosto.

J4 conhecia o Manjar Branco? Ndo

Concorda com a inovagio da tradicgo? Nao

Individual qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha[:] MB Menta :l Igual @

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito <] Poucc [_] Nada ]

Quanto gostou do MB Menta Muita @ Pouco D Nada :]

Na harmonizagao com o Manjar Branco, qual dos cacktails mais lhe agradou? MB Baunilha gl MB Menta D lgual D

Na harmaniza¢iio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha? Muito @ Pouco D Nada l:l
Mewa

Na harmoniza¢io com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Beewiiha? Muito z‘ Pouco I_—:' Nada ]:l

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Sim@ Nio :I Nao seil::]

Recomendaria o cocktail MB Menta? Sim@ Nio D Nio seiE
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Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

j&li"!.ﬁ/

Concetho de Residéncia:

oo [
sim[_x] Nao
sim[><] Nzo

(I
1

Género:

34 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovac3o da tradicdo?

ade [42]

Ndo seiD
Nio seiD

Nesta degustacio foram propostos dois cocktails inspiradas no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais ihe agradou?  MB Baunilha I: MB Menta I:l

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktalis mais Ihe agradou?  MB Baunilha l:]
Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito

Pouco

(=]
B

=
(.

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Quanto gostou do MB Menta Muito Pouco

MB Menta E
]
]

Muito

X
L]

Pouco

Pouco

gual  [2><]
Nada [ |
Nada [
igual [ ]
Nada [____]
Nada [ |

sim[x ] No
sim[ X Nio

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

Néo sell_:]
Nao seiD

Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe!

Concelho de Residéncia: \/ ({0 o oyd P

[ALTTAY

Masculino I::l Feminino

Género:

Jja conhecia o Manjar Branco?

Concorga com a inovagdo da tradicdo?

simfZ ] Ndo

Idade @
Naosel[ |
Nio sel[j

Nesta degustagéo foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individual qual dos cocktalls mais |he agradou? MB Baunilha I:] MB Menta E
Quanta gostou do MB Baunitha? Muito I:] Pouco
Quanto gostoudo MB Menta Muito :] Pauco [:-x—]

Na harmanizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?  MB Baunilha I:I
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Bauniha?  Muito

Na harmonizagdo com o Manjar Brance, guanto gostou do M8 Menta?

MB Menta |Z]
[ b
(. ]
sim[_] nio [ ]
sim[__] Nao [ ]

Pouco

Muito Pouce

Recomendaria o cocktaii MB Bauniltha?

Recomendaria o cocktail MB Menta?

lgual
Nada

Nada

1gual

Nada

gooood

Nada

Nao seiE\Z]
Nio seim
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Manjar Branco: o Dace Conventual gue (também) se bebe! |

a4

Concelho de Resi ia bt Ca

Feminino D
sim[_x ] —
sim[_<| ]

Nesta degustac3o foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

Idade @

Género:  Masculino D
J4 conhecia 0 Manjar Branco? Nao

Concorda com a inovagao da tradigdo? Nao

favor deixe abaixo o testemunhe de seu gosto.

MB Menta [__—]
1
-

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? M8 Baunilha‘Zl

Quanto gostou do M8 Baunilha? Muito Pouco

L]
MB Baunilha [ |

Quanto gostoudo MB Menta  Muito Pouco

Na harmonizag3o com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais ihe agradou?

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito [Z] Pouco ‘:]
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito E Pouco E]
Recomendaria o cocktall MB Baunilha? S?m&] Nio [:l

Recomendaria o cocktail MB Menta? SimD Nio :l

MB Menta ||

Igual
Nada

Nada

Igual

Nada

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe!

Concetho de Residéncia i,&,« mlu/
Género:  Masculino E Feminino |:| idade
J3 conhecia o Manjar Branco? Simm Néo I:l Nido sel|:]
Concorda com a inovagio da tradi¢do? SlmIZ] Nzo D Nao sellj

favor deixe abaixo o testemunho de seu gosto.

Nesta degustacso foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta, Partindo do seu gosto pessoal, por

M8 BaunilhaM
(|
3

MB Baunilha m

MBMenta [
£
hd

MB Menta Ij

individuaimente, qual dos cocktails mals Ihe agradou?

Quanto gostou do MB Bauntlha?  Muito Pauco

Quanto gostou do MB Menta Muito Pouco

Na harmonizago com o Manjar Branco, qual dos cocktalis mais Ihe agradou?

Na harmenizagdo com o Manjar 8ranco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito [z‘ Pouco |:]
Na harmenizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco E
Recomendaria o cacktail MB Baunilha? Sim Nao [

sim[__] nao [V

Recomendaria o cocktail MB Menta?

gl [
Nada [ ]
Nada [:I
gual [
Nada D
Nada [ ]

Nao selr:_l
Naoseil__|
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r Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se hebe! |

Concelho de Resid

/1

Género: Masculino D
sim__]
sim[__]

J3 conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradigio?

Feminino 'D
&
]

Néo

Nao

Idade [::l
Nao seim
Nao sei[:

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

favor deixe abaixo o testernunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais ihe agradou? MB Baunilha D

L
=

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Quanto gostou do MB Menta Muito

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais the agradou?  MB Baunitha I:'

x]
[X]

Na harmonizag8o com o Manjer Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito

Na harmonizagio com 0 Manjar Branco, guanto gostou do MB Menta?  Muito

MB Menta I:]
[

7
MB Menta [:]

1
]

Pouco

Pouco

Pouco

Pouco

Recomendaria o cocktail MB Baunilha?

Recomendarfa o cocktail M8 Menta?

sim[_] no [
sim[__| ]

Ndo

lgual
Nada

Nada

lgual

Nada

HRRRRNANRE

Nada

]
Nio sel|:]
Néao seiD

Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! I

C Iho de Residénc:

Ceon g

Género:  Masculino [:I
Sim
Sim

Ja conhecia o Manjar Branco?

Concorda com a inovagdo da tradi¢ao?

Feminino
(-
(I

Ni3o

Nao

idade [SE]
N&o sel:I
N&o sei:]

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Nesta degustagdo foram propostos dois cocktails inspirades no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

Individualmente, qual dos cocktails mais Ihe agradou? MB Baunilha E

Quanto gostou do MB Baunilha? Muito

Quanto gostou do MB Menta  Muito

MBMenta [ |
L
]

Pouco

Pouco

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais Ihe agradou?

MB Baunilha MBMenta [ |

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito E Pouco :'
Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta? Muito D Pouco
Recomendarla o cocktail MB Baunilha? sim[ X] N []

Recomendaria o cocktail MB Menta? Slm:, N3o m

gual [ |
Nada [ ]
Nada [ ]
I
Nada [
Nada ||

Nao sei|:::|
Nao seiD
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( Manjar Branco: o Doce Conventual que (também) se bebe! |
Concelho de Residéncia: ZQ"MLL Ll

Género:  Masculino m Feminino ]:‘ Idade

Ja conhecia o Manjar Branco? Sim N3o :] Ndo seI:}

Concorda com a inovagdo da tradigdo? Sim Néo :l Nsose‘l:'

favor deixe abaixo o testemunho do seu goste.

Nesta degustacao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha ¢ MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por

Individual qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha MB Menta I:l

Quanto gostou do MB Baunilha?  Muito IZ} Pouco

Quanto gostou do MB Menta  Muito D Pouco

-
(K]

Na harmonizagio com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou?  MB Baunilha [z] MB Menta [:I

Igual D
Nada D

Igual :I

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito III Pouco l:l Nada I_:l

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Menta?  Muite D Pouco m Nada I:I
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? SimlI] Néo D Nao seiI:I

Recomendaria o cocktail MB Menta? Simm Nio |:] Ndo sei|:|

{ Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se hebe! |

C lho de Residéncia: M"\/\"/\

Género:  Masculino Feminino

.

Idade IE

34 conhecia o Manjar Branco? Simm Nio I:I Nao seiIZI
Concorda com a inovagdo da tradigdo? Slmm Nao I:I Nao seim
Nesta d 30 foram prop dais cocktalls inspirades no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pesscal, por

favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB BaunilhaE MB Menta D

Quanto gastou do MB Baunilha? Muito E‘ Pouco

Quanto gostou do MB Menta Muito |:| Pouco

1
Ol

Na harmonizaggo com o Manjar Branco, qual dos cocktails mais lhe agradou? M8 Baunilha m MB Menta :l

]

lgual I:]
Nada D

Na harmonizagdo com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Baunilha? Muito Iz' Pouco
Na harmaonizag&o com o Manjar Branco, quanto gostou do M8 Menta?  Muito I:I Pouco
Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Simlzl Nao
Recomendaria o cocktail MB Menta? Siml__—l Nado

|
1

Néo seIIZ]
Nao seim
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Manjar Branco: o Doce Conventual que {também) se bebe! |

7z 7

/

C lho de Residénci f‘, N9 e [0
Género: Masculino @ Feminino :l Idade m
J4 conhecla o Manjar Branco? Sim@ Ndo D Nio seiD
Concorda com a inovacdo da tradigdo? Slm@ Nao D Ndo sei|:]

Nesta degustagao foram propostos dois cocktails inspirados no Manjar Branco: MB Baunilha e MB Menta. Partindo do seu gosto pessoal, por
favor deixe abaixo o testemunho do seu gosto.

Individualmente, qual dos cocktails mais lhe agradou? MB Baunilha |:| MB Menta |Zl 1gual
Quanto gostou do MB Baunilha? Muito [ZJ Pouco E:] Nada

Quanto gostou do MB Menta Muito Pouco D Nada

Na harmonizacdo com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Baunilha?  Muito Q Pouco ]:] Nada

Na harmonizagio com o Manjar Branco, quanto gostou do MB Menta?  Muito E Pouco D Nada

Na harmonizagiio com o Manjar Branco, qual dos cocktalls mais Ihe agradou? ~ MB Baunitha |:| MB Menta IZ Igual I_—_|

Recomendaria o cocktail MB Baunilha? Slm Ndo I:I Nzo seiD

Recomendaria o cocktail MB Menta? Slm@ Nao D Nao sei:I
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Anexo Il — Convite para a Mesa-Redonda de dia 26 de abril de 2023
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Anexo IV
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Anexo V — Imagem de Suporte projetada durante a Ceia inspirada no Livro de

Cozinha da Infanta D. Maria de Portugal
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Anexo VI — Ementa A Cear O Livro de Cozinha da Infanta D. Maria de Portugal

¢ZO7 VPl 0

_mmzﬁoa
op ewieyy  ejuequ)
ep BYuIZOD) 9P 0N O

1.0 v

[IXXNIN- A =X

mEE_ou ‘_<uEmOm
ap €052 ‘N 0oL

L

T oy e

p .f;«i_uf.ﬁ.. o5 ovv0d
Pi Q. .e&\ﬁwemﬁl\@ﬁ mhv
awsznw@\q 9w Wy
Ty WYIQVYY,

FoopoQ_Svuw I b g v

Jﬂ. mu& moﬁcm‘é\acmj

gmww.m\woﬂ\ 385%\«

-

SJUSDIA BGUOT| OpJenp ]

._cc..u_.ﬁt%%ﬁcu
OJUDWIIOYUOD DP RIDURIRYSUCH ©
esed "S2USES SOAOU WO NGO
.r,CE.vT:L‘_C,_L ‘soae}oou mau_bw.m‘j
SO SIY[-EOSSE OF 3 pEpI[ed
~odwaiui SOWIZAPE SE3239. SESEU
,:P:JMEE Oy "BURI (] B3Ry
ep BYUIZOT) S OIAI OU soquosaud
SIUOGES SOP ORIPZIENIE & SR
T,.:Wﬁ:“.w <0 m.u._er 197841 MJU n/.._Cm_,u,,uﬁU

oe U_UCD&WML BI97) B359 4e )

.CLJE_AJ‘ b ,U*U
SPEPISIPALL) PP S€.4397] OPEP(NIe |
m_cn_ SPEPDIROG 2 RANYNT) $24U0 |
OERILBLUY W SUSIN 2P ness
O 0BIUDIO £ BFSIA WOD YL 'H ]
©U OpEZIED. ENILUN D ol3eysT] now

OTJ Cﬂm«D_bCGu {23 F.F:E_:.u CS_U el Yy

119



Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

Eduardo Vicente

>nn_um_uo

Terrina de rmmmo de cabrito
sobre 1m0 azimo e crocante de
Omﬁﬂ"m-

donarecetany pi Recetade pasteld

Vinho Branco de uvas tintas Casa Américo
2020

Entrada |

W_.:_umn_m de Carne em massa
tenra

e R p A
sk Rareceta A Faste s de were

Vinho Branco Resenva Conde de Cantan-
hede 2020

Entrada II

Caldo de Perdiz

wowadanaiee i pls 1 geladideped

<__._TC Branco Resernva C onde de Cantan-
hede 2020

Prato de Peixe

Arroz de Pm:.*u_.omm

mspwac T rece L SV recetadal ampres

Vinho Tinto 530 Domngos ¢ sarratera 2017

Prato de Carne |

Acorda de Galinha

" 1o
maprado rareceka Y Ganha 1y

Vinho Tinto Pes Tostoes 2020

Prato de Carne I
Lombinho de coelho assado com
nOrﬂc:_n_Dm e castanha

sk e RSNV Keeto ey

Vinho Tinto Dez Tostoes 2020

Pré-Sobremesa

wnmmnmmn_m

sprrade asrerets N o [esserada

1 -
vinho Generoso Madeira Malvasia 5 anos

Sobremesa

Dueto &ﬂ Manjar Tﬂmﬂne com

Perada

nepradi s fecetan SNV bins prancae nureceta | l'eraas

vinho Generoso Madeira Malviasia 5 anos

Todas as recertas desta ementa
foram iuT_En_Lm no Livro de Cozinha
da infanta D. Maria, m&_&m: da
_:._T:im: Nacional-Casa da Moeda de

janerro de 1987,

120



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

Anexo VII - Inquérito A Cear o Livro de Cozinha da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario € andénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do

Mestrado em Alimentagéo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 0 30- 40 anos
& Feminino L} 40 - 50 anos
Q Masculino 50 - 60 anos
Q 60 - 70 anos
Q> 70 anos

Acerca da degustagéo:

Por favor, avalie sua satisfagao da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovagao culinéria sobre a fonte:

1 2 3 4

Muito insatisfeito O O O O

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4

Muite insatisfeito O O O O

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4

Muito insatisfeito O O O @

4) Inovacao sobre a ementa:

1 2 3 4

Muito insatisfeito O O O O

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

) 2 3 4 5

Muito insatisfeilo O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 & 3 4 5

Muilo insatisfeito O O O @ O Muito satisfeitc

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 2 4 3
Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

Som cbfiidde o selints & jeuontet 1 o hayddiVe

Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

:‘Da\& ’hwe,\anlfa\i seovets o Lthwsed a
CodeA =<2 Ne pmEser Al omx)acg\\r\-ot e Aecaids-

o3

G

s
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do

Mestrado em Alimentagdo - Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 1 30 - 40 anos
& Feminino 0 40 - 50 anos
U Masculino 01 50- 60 anos
60 - 70 anos
Q> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagao da degustag¢do numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovacgdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @

2) Viabilidade atual da ementa:

i 2 3 4 5

Muite insatisfeito O O O O @

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @

4) inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ®

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 a4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeitc

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

) 2 2 4 =
Muito insatisfeito O O O O @ Muiito satisfeilo

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 s

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdio de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

B Coulu gacan 41> Bprutue
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

§O8les

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabaiho:
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A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamenie para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagéo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 0 30 - 40 anos
& Feminino 0 40 -50 anos
U Masculino Q50-60anos
60 - 70 anos
Q> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagao da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito” e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 74 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2} Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

4) Inovagdc sobre a ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muilo insatisfeito O O O O @ Muito satisfeitc

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O ) =0y B Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muite insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a sele¢do de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

t\‘?ﬂoz\) Ao laus bousc

Mencione algum momento éu iguaria que mais apreciou na ementa:

O l‘o vo W’x{) L2 o 3'0 Hb\.\hv—f\Q

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

A\<WSQL«’\’Z\Q S €0 (\\')qu"S &5 (Lf_%l@b

126



Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagéo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 030 - 40 anos
&4 Feminino 0 40 -50 anos
0 Masculino Q50-60anos
60 - 70 anos
Q> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito” e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovacdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito G . O O 1) Muito satisfeito

2} Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

4) Inovagdc sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito Q O O O ® Muiio satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisTeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeite

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigao:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

1 cmeils enden
@L@W’ VAL mro OVt Col \ZQM,M |
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:
LY i) 1
Liviar, Jith B s SN, on .
e ! 4 ’/
Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabatho:

Vn»wauuum o ovnda MM

Ut,but ‘<£r‘;’ /(/"45/%% LA T//&'L & &,aﬁ/
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta.D. Maria de Portugal

Este questionario é anénimo e serve exclusivamente para o trabatho académico do
Mestrado em Alimentagdo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: - 0 30-40anos
0 Feminino {3 40 - 50 anos
@ Masculino 0150- 60 anos
A 60 - 70 anos
0> 70 anos

Acerca da degustacdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sabre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muitc insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muite insatisfeito O O : O; 23 O & ® Muito 'sa-iisfe‘i.to

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4

5
Muito insatisfeito W) GFtEy- 0O ® Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

L

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeilo

8) Servigo de mesa:

| 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muitc satisfeite

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

e 1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O Q O ® Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

1 2 3 4 S

o
Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? {ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

A st é cad afa‘. 5 .(aéaq [ 2D
= .
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:
Dark a &o,vtﬁluwzz estes /A/L-v?lw = nesees

-
rZacas .
r
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagéo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 130-40anos
M Feminino & 40 - 50 anos
0 Masculino 050 - 60 anos
U 60 - 70 anos
[J > 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustag@o numa escalade 1 a 5,em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovacdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muitc insatisfeito O O O @5 O Mzuito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 a4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeiio O O O O @ Muito satisfeito

8) Servico de mesa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O @ Muita satisfeilo

9} Critério da escolha das receitas para a ementa:

q 2 3 4 S
Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeitc

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

A Seaq LU? ATA

Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

AMRoE DE \laMPieia

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

NA PAE — oo EM ERA 0 Sagct DA S e Wi laaisua

Tl ST YA TATENSD A A dBZ QU £ Ao
Icip feskeeapa, MA VEZ @LE £ UM SAsdn G S
€ YREDMINATE e tiole DA Tenfe &M afEcc .
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario € andnimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagao — Fontes, Cultura e Sociedade, daF.L.U.C

Idade:
Género: 0 30 - 40 anos
0 Feminino & 40 - 50 anos
& Masculino X 50 - 60 anos
0 60- 70 anos
J > 70 anos

Acerca da degustacdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito” e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 3

Muito insaiisfeito O O O O . Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O Q O Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 =]

Muito insatisfeiic O O O O O Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 3

Muito insatisfeito O O O O Q Muiio satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O O Muilo satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O O Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 B

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O 0 O Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 S5
Muito insatisfeito O O O O O Muito satisfeilo

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigdo:

1 2 3 4 -1

Muito insatisfeito O O O O O Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selegdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

> xL:ﬁ “

Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

I,,:.,w—-‘[x.t.LL e R ium(;:t—

|

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

g <v.qq,,,&<,uq g ) il
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A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario é andnimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagao ~ Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

ldade:
Género: 0 30-40anos
o Feminino [ 40- 50 anos
U Masculino 50 - 60 anos
K1 60 - 70 anos
Q1> 70 anos

Acerca da degustacgdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degusta¢do numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovagdo culinaria sobre a fonte:

1 2 3 4 S5

M Sateiin LTS e, O QTN Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 s

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

7] 2 3 4 5

Muite insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeilo

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insaiisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O ® Muito salisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Kitis neatidtens, . R WO L.(3 " O) " Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecéio de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

aevwha des brer‘ VA iG] O eapaccledo cla

Qﬁ (&€l UG, N
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

C C_’,Lp\(h(‘. duz,‘hd:hze @fim so\oc‘ ‘:O Sl C;G)'\AB\K‘L()

Q ‘Q/ W ’?ﬂ . P e Q,\_,_\Qz ) O A “'f -
Por favor contribua c}n a ideia paré’ a melhoria desteﬁrabglho. Y\ !k
At o pufrado das recos ot evt prwad cowe otg

AP o \my LO(’{ oo (C,(SUD M ﬁ;f’»uh ~;¢u{ro€2»w CT

o Wu ;vvuwu—em ww
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagédo - Fontes, Culiura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: {130- 40 anos
Q Feminino 0 40 - 50 anos
& Masculino 0 50 - 60 anos
M 60 - 70 anos
0 > 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustag¢do numa escalade 1 a 5,em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovacdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito o O O O @ Muito satisfeito

4) Inovacdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

Muito insatisfeiio O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeite

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeilo O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigco de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muite insatisfeito O O O = @ Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituicao:

1 2 3 4 3

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a sele¢do de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

< N v\ ] ~ \ - »
A S eagh Kfﬁ (N am™ ¢ & M‘r:x}kxﬂﬁex‘ S&)‘W‘ -
) 3 > : L ; Foote
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:
R’ (UQVQ /SMJ i’cQ,i P Q¢ d“} -
Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:
'L"‘i(‘ C\‘ £ I\IWKL-/\ / \KC((' {ﬁ /( (31 )\,Q} LJCAT'\(‘ : ﬁx‘h vy
( ; \ A_A\:x A
\'V
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentacéo — Fontes, Cultura e Sociedade, daF.L.U.C

Idade:
Género: 030-40anos
Q Feminino 0 40 - 50 anos
& Masculino X 50 - 60 anos
0 60 - 70 anos
O > 70 anos

Acerca da degustacdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muiio satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeito

4) inovacdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5} Sabores dos pratos:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeite

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeito

7} Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O OB D 0O 4 Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 S
Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

10} Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selegdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

,Mrﬁ_ &vvc o idoio U\-A—ﬁ»mo‘é 2 o Mt/ & Laaos.
(

{
Mencione algum momento ou lguana que mais apreciou na ementa:

. » { - A ; o~
& -n/}?vxév\ U(c Qaa @ Mo ,//QMM — ’r[ o NJ"\&MMJ?Q\
Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabatho:

QA ‘v* pragptAacn. U m ~ u'.{( ‘L{‘C Y - P "wu;'\

4
, Y
)/ { Ao g i [ —H— — ?
ARV, O l"ﬁ o X nan LU ,_f_;l/hsﬁfr\&ﬂ”\yﬁ N x‘ bt | 2 2" 2
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagdo — Fontes, Cultura e Sociedade, daF.L.U.C

Idade:
Género: 030 - 40 anos
&l Feminino 0 40 - 50 anos
U Masculino 0150 - 60 anos
0 60 - 70 anos
® > 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagao numa escalade 1a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito” e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 ]

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muite insatisfeite O O O O @‘ Muito satisfeite
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeitc O O O @ O Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

i 2 3 4 5

Muito insatisfeilc O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

i, 2 3 2 3

Muito insatisfeito O O O O @ Mufto satisfeilo

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 a 5
Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

10} Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

~J
A Apo VA AT

Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

FERY Y2 JtrHpne /v

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabatho:

DPFVIAL
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio € anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagao — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: Q30 - 40 anos
U Feminino 0 40 - 50 anos
f Masculino lj 50 - 60 anos
0 60 - 70 anos
0> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfacdo da degustagéo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovagdo culinaria sobre a fonte:

1 2 3 4 S

Muite insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O @0 @/ Muito satisfeito

3)" Existéncia de clientes interessados pela ementa:
1 2 3 4 (;/
Muito insatisfeito O O O O Muito satisfeito

4) inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5} Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 B

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeitc

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

m&n \(W\J.e.(

I\ WWW Laie. 1 Mas off
iy I LN
M nClone algum momento ou lguaria que mais a reao na ementa:

Vloﬁo
we\,—.L}(WV\L,&»M’\ m dte(d- di LJ |
{ns ¥ Ofer

Por favor contribua com uma :dem para a melhoria deste trabalho:

\‘&«.: iv{c]\‘hmg f\-«‘vxv A s’i"{ﬁ-( Amd fgwg- A 4‘ \\.‘{\AA \./\ ol I r] l\(gl

ey Yoo vonn Eeménria
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabaiho académico do
Mestrado em Alimentagao — Fontes, Culiura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 0 30 - 40 anos
Feminino Q 40 - 50 anos
Q Masculino 50 - 60 anos
0 60 - 70 anos
O > 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito™:

1) Inovagdo culinéria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa;

1 2 3 4 3

Muitc insatisfeiio O O O @ O Muito satisfeito

3)J Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 D

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeito

7} Harmonia eno-gastrondémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O o O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

] 2 3 a4 5
Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muiio satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selegéo de iguarias; a sequéncia; o

\i\

storytelling; outros)

Gl %;zf) A
doav\y&} obaty Ml eult pee Conmo, e a?' Laq[nu

Porifavor contr‘ tbua cbmma ideia para a melhoria de te tvabalho:
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentacéo - Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: Q30-40anos
i Feminino Eﬂ40 - 50 anos
O Masculino 0 50 - 60 anos
Q60 - 70 anos
Q> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovagdo culinéria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O CD/ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O C) O O @’ Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados péla ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @/ Muito satisfeito

4) Inovag¢do sobre a ementa:

1 2 3 4 3

Muito insatisfeito O O O O ®/ Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2z 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ®/ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 2 4 5

Muito insatisfeito O O O O ©/ Muito satisfeito

8) Servico de mesa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O (y Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O ®/ Muito satisfeiio

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

1 2 3 4 5

Muite insatisfeito O O O O GY Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selegdo de iguarias; a sequéncia; o

storytelling; outros) "%

A W\W\q\&\ma Ao WLSRNL o % PRI
SOPR RIS DD

Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

A dscowmcan oS sena Xc\ 06 TS RNP Y \.

N Soreoin 9 2ol Selowo = et S

~ )\Q&‘s\\xt’ .« JNNO m}%&x\\»&; SO B Nrebl o (00
Por favor contribua com uma ideia para a melthoria deste trabatho:

%\’\&)\ O o C.x\c'\(;,‘cm Ad Vese  ToONNNn ‘\%;O\J\O\

/2
CLCQ\\;.\\:\\J\* sAON o SQaN, 2 aves UL L=

£ Y N QD SL-r's\Q o Caenogy \)_,:\3\-0,‘}_;&3 « ?Q&%\b‘»\\ c\f:e\fs &S
AR NN oSnEs Q‘\g_g(_&\a S ‘Q‘Gé\\k\\i; x\—\\tx.\'-ﬁﬁ
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionério € anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagdo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: w 30-40anos
4 Feminino [ 40 - 50 anos
WMasculino (150 - 60 anos
&1 60 - 70 anos
0> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagao da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 9

Muito insatisfeito O O O ® O Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O @ O Muiio satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 s 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O m Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O @) Q O Muiio satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

10} Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

1 2 3 4 &

Muito insatisfeito O O O O % Muito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a sele¢do de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

A : voon®  cfam Q«M*A»M .

Mencione algum momentc?zu iguaria que mais apreciou na ementa.

Aﬁn&um&bw\iﬁu&:&m&om&cﬂﬁ Ja,
& st do flov dx JAAM’ Voo don funo AA‘I&NR%

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

v

T Lo Lﬁum;luv@x ‘m& —ad (0 o i»yﬁ%n‘g&ucb A
. J [ it Q
\v\‘*\\ Ao lx/\m Cn}A—O* olo s e »’»3(;1 e LLLL‘.XS /l:fj_/(?u

Wﬁd/\ (j owu VVWE yece- . *
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do

Mestrado em Alimentagéo - Fontes, Cultura e Sociedade, daF.L.U.C

Idade:
Género: 01 30-40 anos
Q Feminino 040 - 50 anos
3 Masculino ® 50 - 60 anos
0 60 - 70 anos
O > 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustacdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito” e 5 significa "Muito satisfeito”:

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2> 3 4

Muito insatisfeiic O O O O

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 a4

Muito insatisfeiio | O O O O

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4

Muito insatisfeito O O O O

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4

Muito insatisfeito O O O O

@

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito

Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

3 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O 0 Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigdo:

1 2 3 4 5

Muite insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

O que mais apreciou naementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

A qpeea e Appann w plasren oo 98 M‘n
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:
ot lvhsa
Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabaltho:

A Ao te gy N Jeedige of Sl
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questiondrio é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagéo ~ Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 330 - 40 anos
O} Feminino @ 40 - 50 anos
™ Masculino Q50 - 60 anos
60 - 70 anos
> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustag@o numa escala de 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”

1) inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 )

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 2

Muito insatisfeito O O O O ® Mufto satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeilo

9} Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 S 4 S
Muito insatisfeito O O O O ® Muito satisfeito

10} Pertinéncia deste trabalho de reconstituicdo:

1 2 3 4 S

Muite insatisfeito O O O O ® Mutito satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selecdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

Ergane \»cwwws\‘v \nul‘—uj-n ~a z,_yQ \7-;.140(“{\ TMAAAD " ouvla J supsaber o
! aa o .L;.,‘ ren /< S Lo~
Mencione algl}m momento ou iguaria que aIS aprec:ou na ementa:

'\;u \)c_é., ()A &.N\M- 2 wwwt."hu.)-m' A»v\q oLt Q.;%W i) Qe»vlowl/m IL‘ c«)eﬂ'ic

Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

TLML::\\L\-G \{a—u}t—m\-\) (VR o\nh—z/— i PP ccm.s—u.-wuln L‘J"
U,/r, MlLW’k

c‘./‘x . Fevaa )"\‘AJ uQn\—.-mw\ c‘.w.:lf—[m«u\ Wy/\t»-(
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario € anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagdo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 030-40anos
A Feminino (3 40 - 50 anos
Q Masculino ¥ 50 - 60 anos
0 60-70anos
0> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfagdo da degustagdo numa escalade 1 a 5, em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito”

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 S5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeitc

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeilo

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 4 3

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

5) Sabores dos pratos:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastrondmica da ementa:

1 2 3 4 5

Muite insatisfeito O Q O O @ Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeilo D O O O @ Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 S
Muito insatisfeitc O O O O @ Muiio satisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstituigdo:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muiio satisfeito

O que mais apreciou na ementa? (ex: a sele¢do de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

A duidiadn do o6l (Lsvdne 30 tma .Gl

ML) I
Mencione algum momento ou iguaria que mais apreciou na ementa:

Calden Ao Goly
>
Por favor contribua com uma ideia para a melhoria deste trabalho:

Ru\w:}/x o MU Jo g\p}m{ (e Ko ?'@EV\CM

+

tm W QL/\A\[} Uan LA Vics Qe Qj{u_&uc.ig
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Eduardo Vicente Um novo olhar sobre as receitas do livro da Infanta D. Maria de Portugal

A Cear o Livro de Cozinha da
Infanta D. Maria de Portugal

Este questionario é anénimo e serve exclusivamente para o trabalho académico do
Mestrado em Alimentagéo — Fontes, Cultura e Sociedade, da F.L.U.C

Idade:
Género: 0 30-40anos
&-Feminino 0 40 - 50 anos
Q Masculino (50 - 60 anos
B 60 - 70 anos
0> 70 anos

Acerca da degustagdo:

Por favor, avalie sua satisfa¢do da degustagdo numa escalade 1 a 5,em
que 1 significa "Muito insatisfeito" e 5 significa "Muito satisfeito™

1) Inovagdo culindria sobre a fonte:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

2) Viabilidade atual da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O™ Do ) Muito satisfeito

3) Existéncia de clientes interessados pela ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

4) Inovagdo sobre a ementa:

1 2 3 a4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito
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5) Sabores dos pratos:

1 o 3 4 5

Muito insatisfeiio O O O O @ Muito satisfeito

6) Harmonia entre os pratos da ementa:

1 2 3 4 S

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

7) Harmonia eno-gastronémica da ementa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O @ O Muito satisfeito

8) Servigo de mesa:

1 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O O O @ Muito satisfeito

9) Critério da escolha das receitas para a ementa:

1 2 3 4 5
Muito insatisfeito O O O O @ Muito salisfeito

10) Pertinéncia deste trabalho de reconstitui¢do:

i} 2 3 4 5

Muito insatisfeito O O o O @ Muito satisfeiio

O que mais apreciou na ementa? (ex: a selegcdo de iguarias; a sequéncia; o
storytelling; outros)

Q( \&n@ EY E\R (Raagzed®’ MIKT\J/'L\‘LM«‘ Acs zw dup) !

N ac (\ x\_.( ) u(\gcqu .
Menc:one algum mamento ou iguaria que mais apreciou na ementa.
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—> b amEaae €= O Ve R . S g
Por favor contribua com uma ideia para ; elhona degte traba 0:
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Anexo VIII — Fotos das preparaces das iguarias para a Ceia

Fotos das Preparacdes para a Ceia do dia 9 de maio de 2023

Ficam aqui algumas fotos com testemunho tiradas pelo autor durante a
preparacdo da ceia e durante a mesma.

Louca para o0 empratamento

.5; amoe

Os trés tipos de manteigas

O péo servido durante o jantar

Preparacdo da terrina de figado

Preparacao da empada de carne
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Preparacdo do caldo de perdiz

Preparacdo da lampreia

Preparacdo do frango para a agorda

Preparacgdo do coelho

Preparacdo da pessegada

Preparagdo da perada
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Preparacao manjar branco

Preparacdo dos fios de ovos

Cogumelos desidratados

Tuille de acafrdo e Crocante de canela

Preparacao das especiarias
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Preparagcdo manteiga branca e mousse

Preparacao do crocante de arroz
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