RECEITUARIO DOCE

CONVENTO dos REMEDIOS
BRAGA

TENTATIVA de RECONSTITUICAO



Apresento-me como voluntdria, no Mosteiro de 5. Martinho de Tib3des.

O meu trabalho traduz uma muita vontade e gosto, em preservar memdorias.
Também ndo posso deixar de referir as raizes familiares, profundas que me ligam a este
“Lugar do Convento”.

Por isso, estar aqui com este pequeno contributo, é para mim, um privilégio.

Quero agradecer muito, as Sras. Dras. Aida Mata e Anabela Ramos a
oportunidade que me deram e a confianga que depositaram em mim. Tudo farei, para
poder continuar a merecer essa confianga.

Devo e quero frisar, que ndo tenho formagdo nesta area, o que fago tem
falhas, mas é com empenho e muito gosto.

Como o titulo indica “Tentativa de Reconstituicdo de Receitas” — esta
comunicagdo é o resultado de uma leitura atenta de ms. do Convento dos Remédios —
em Braga, mais precisamente — Livros de Despesas Ordinarias e Extraordinarias — nos
séculos XVII e XVIIL.

Nestes livros eram langadas/inventariadas, todo o tipo de despesas (materiais
para obras de conservacdo do edificio, pequenas reparagdes, saldrios de médico, letrado,
procurador, boticario, horteldo, mocas de dentro e de fora, tecidos e fitas, bem como, as
despesas com alimentagdo da Comunidade e outros gastos, inerentes a “obrigactes do
convento” e “mimos” com os quais se agraciavam personalidades religiosas e civis, em
datas e circunstancias importantes.

Foi neste ultimo item, mais concretamente, despesas inerentes a “actividade
doceira”, que centrei e dediquei a ateng3o.

No entanto a sua leitura possibilitou algum conhecimento sobre o espaco
COZINHA - EQUIPAMENTO - UTENSILIOS e PRATICAS USADAS.

Parece-me, de interesse, situarmo-nos nesse contexto.

Lareira - Fornos da Cozinha (em pedra e tijolos)

Panelas de Pedra — Tigelas de Fogo - Fogareiros

Caldeirdo - Gamela - Alguidares (vidrados para os doces)- Cantaros — Tigelas -
Taceiras - Malgas.



A METODOLOGIA seguida consistiu:
- Levantamento de todas as aquisicdes de produtos inerentes a confecdo de

doces, quantidades adquiridas e pregos.

- Levantamento dos doces confeccionados.

- Selecionar — DOCE — INGREDIENTES — QUANTIDADES.

- Pelo cardcter repetitivo, confrontar — DOCE
QUANTIDADES — PROPORCOES.

- Conferir e retificar - DOCE — INGREDIENTES — PROPORGOES.

- Pelo cruzamento destas informacdes, tentar chegar as receitas.

- Conferir e retificar todos os ingredientes e quantidades de cada composi¢io

— INGREDIENTES -

(massa —recheio — cobertura) do doce.
- Testar a receita.

Era neste espago, com este equipamento, com muita Sabedoria e Esmero, ao
ritmo do Ora e Labora, fluindo do coragdo para as maos pacientes e cheias de gestos de

ternura, que se confeccionavam tantas “Doguras”!

No entanto a leitura destes livros, oferece-me dificuldades de varias ordem:

- Caligrafia dificil de descodificar

- Manchas no papel e de tinta
- Muitas vezes sdo registados produtos basicos para doces (actcar, améndoa,

manteiga, etc.) em quantidades considerdveis, mas ndo é indicado o doce a que se

destinam.
“dispendi em 26 arrobas de améndoa™

' ADB - Monastico — Conventual — Convento dos Remédios. F. 340 p.6



“dispendi em 18 canadas de manteiga™

“dispendi em 13 ongas de canela™

Outras, regista-se o produto, para determinado doce e termina dizendo:

“dispendi em 8 quartilhos de dgua de flor, para o arroz e ainda fica para as®
roscas.”

Outras ainda, esquece o registo de um ingrediente e depois aparece langado,
uns meses depois

(dez .)“dispendi 6 arrdteis de acicar para os CANUDOS que se fizeram na
dita festa de 5. Francisco, corno se péde ver, 455 reis (que esqueceu de escrever no
dispéndio da dita festa) (out).”

- Por vezes, ha escassez de informacdo, depende da “escrivd” ser sucinta ou
minuciosa ou ainda “instrucées recebidas”.

Ha um periodo de tempo, entre 1698 e 1720 — sem registos de aquisicio de
produtos, para doces, excepto no natal e festa de S. Francisco, mas em pouca quantidade
e apenas para a Comunidade, Pregador (es) e médico da casa.

- Epoca de proibicdes.

- Poucas vezes, aparece a relagdo completa dos ingredientes, respectivas
quantidades e nome do doce e a quem se destinam.

Sdo exemplo:
“PAO DE CANUDOS” — “PAO DE COLCHETAS” — “MORCELAS” — “LISONJAS”
— “MANIJAR REAL”.

- Relativamente ao acucar, avaliando pelos pregos, desde 55r./ a 100r / arratel
devem corresponder varias qualidades.

Confrontando com ms. do Convento da Avé-Maria-Porto, encontrei as
seguintes designacdes:®

- Acucar do mais fino

- Agucar fino

- Agucar branco

- Acucar mascavado

- Agtcar mais ordindrio

Havera correspondéncia prego/qualidade/designagdo?

2

* idem F320 p. 15
* idem F330 p. 56

* idem F269 p. 11

> idem F269 p. 23

® ADB péag.3 - Convento Avé Maria — Porto, ano 1818 — 66 k / 19/ 2



No Convento dos Remédios ha registo de:

“Dispendi no conserto da peneira do agticar 60r’

“Dispendi em agtcar para uma alcorga para um presente do convento - 360r”

Nota: O agucar para esta cobertura (alcorga) é refinado e peneirado em
peneiro fino. RilIGAUD, Lucas — Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de
cozinha, colares. 1999.

O QUE SE FAZIA

Quase sempre com 0s mesmos ingredientes — aglicar, améndoa, manteiga,
ovos e “pdo de farinha” — se confeccionavam tantos doces diferentes!!!

Com muitos arrateis de Sabedoria, igual peso de Paciéncia, n/ colheres de
Generosidade, tudo envolvido com Ternura, leve-se ao forno e coza de seu vagar...

“A um arrdtel de acticar... em ponto de cobrir, deitardo 2** duzias de ovos
bem batidos... uns de farinha. Com duas colheres de prata “afeicoardo” as broas e

mandd-las-&o ao forno”.%

No século XVII predominamos “DOCES DE COLHER” e ainda “outros”
moldaveis a mdo (ndo se usava formas, apenas covilhetes de barro).

- ***ARROZ DOCE
MANIJAR BRANCO
*MANJAR REAL

*DOCES DE FRUTA
***PERADA
PESSEGADA
**FEMARMELADA
LADRILHOS (marmelada de bocados)

7 ADB Monastico — Conventual — Convento dos Remédios, F374 p. 32 v.
¥ RAMOS, Anabela; SOARES, Deolinda; OLIVEIRA, Paulo: “A festa de S. Bento: Uma viagem pela
gastronomia beneditina”, p.109 — “OVOS CELESTE”



CIDRA
Il-  *FEE*MASSAPAES
**CELESTES
**x%£*ROSCAS
**MORCELAS
***x CANUDOS DE OVOS
LISONJAS
QUEIJADAS
BOROINHAS
DOCE FINO
*****EMPADAS / PASTEIS — DOCES DO CONVENTO
*#*pAQO DE CANUDOS
**pAQ DE COLCHETAS
PAODEGINETES
PAO DE BATE

No século XVIII, além destes, fazem-se os “Bolos de Bacia”. Ha registos de:

- PUDIM

- TOUCINHO do CEU

- QUEIJADAS

Nos doces de fruta, aparece registo de compra de AMEIXA E CHILA, para doce.

ACTIVIDADE DOCEIRA

A actividade doceira destas religiosas era intensa, ao longo do ano, e, ano
apos ano.

Indmeras circunstancias, ligadas ao calendario religioso e/ou acontecimentos
e datas importantes, bem como, para agraciar personalidades civis e religiosas.

Nestes casos, junto ao registo de aquisicdo dos produtos, seguia-se anotagdo
da circunstancia ou pessoa(s) a quem se destinava o doce.

“Presente que se fez, quando chegou o Geral do Carmo™
“Presente que se manda para os religiosos da Graga, em dia de Sto.

’ ADB Monéstico — Conventual — Convento dos Remédios, F. 373, p.19



Agostinho”*°

“Presente que se costuma mandar ao Carmo, em dia de Sta. Teresa”"

“Doces do Lausperene”™?
“Doces das Endoengas
“Doces da Semana Santa
“Mimo que a Sra. Abadessa mandou aos fradinhos de S. Francisco
“Um mimo que se mandou ao médico — seis arrdteis de Lisonjas™*®

“Despesas com as Morcelas que foram para Lisboa, para uma obrigagéo do

convento”.”

»13
»14

»15

Despesa em doce para o cha que se deu ao Dugue que veio visitar as
Religiosas na Festa do Patriarca.®
“Mimo que se mandou ao marchante, estando doente”. ™

“Despesa em 8 arrdteis de Cidra que se fez com améndoa em 6 taceiras, para o
Letrado da casa”.”’
“Despesas com as ‘Roscas’ da Consoada das obrigagdes do convento”.?
“Despesa para um prato de 100 canudos de ovos para o médico Saraiva”*
Os “CANUDOS DE OVOS” é uma das mais requintadas especialidades do
Convento dos Remédios.
Inimeras vezes referenciados nos rois de aquisicdo de produtos.?
“Despendi para um prato de Canudos de Ovos”
Farinha - 1 p&o(80gr.)
Ovos - 150 (300r.)
Acticar —1Y2 arrétel (315r.)
Ambar - 60 reis
Agua de flor -20 reis
Manteiga -2*? quartilhos (250r)

1 jdem F 374 p. 21
""idem F 374 p. 9 v.
“idem F 356 p. 15

" idem F 322 p. 92 v.
'* idem F 356 p. 19

' idem F 271 p. 46

' idem F 285 (jan.)
'7 idem F 337 p. 22

'® idem F 374 p. 67

"% idem F 270 p. 145
0 idem F 278 p. 31 v.
“idem F 352 p. 21

“ idem F 277 p. 83 v.
* idem F 274 p. 26; F 277 p. 83; F 275 .27



Canela - 10 reis
Prata— 10 reis

A leitura do “Livro de Cozinha da Infanta D. Maria” foi uma excelente ajuda,
pois permitiu compreender bem a composi¢do e possibilitar execugdo da receita.

Posteriormente, o livro “Receitas da Casa do Mosteiro de Landim” menciona
esta iguaria.

(Ainda néo foi experimentado)

Outra especialidade, a mais conhecida e produzida — “0OS DOCES DO
CONVENTO”. — Eram assim designados, talvez por serem muito conhecidos e
confeccionados em quantidades consideraveis, ao longo do ano, e dos anos.

Em 1674 - aparece o registo
“Dispendi em 8 quartilhos de manteiga para os doces
conventuais”.**
Em 1675 - “Dispendi em 1 canada de dgua de flor, para os doces do

convento”.”

/2 n26

“Dispendi em ¥/ arroba de améndoa para os doces do convento
Em 1677 - “Dispendi para 4 arrdteis de Empadas:”*’
Agucar -5 arrdteis
Améndoa - 4 arrdteis
Ambar - 60 reis
Canela -1 vintém
Farinha - 4 pdes
Manteiga -3 quartilhos
Agua de flor - 1 quartilho
Ovos - 300 reis
“Dispendi para 3 arrdteis de Empadas:”*®
Acucar - 4 arrdteis
Ovos - 240 r
Améndoa - 3 arrdteis
Ambar - 40 reis
" 29

Em 1682 - “Dispendi em * arroba de agucar para os doces do convento”.

ADB — Monastico — Conventual — Convento dos Remédios, F 270 p.21
* idem F 271 p. 53, p. 25

*% idem F 277 p. 25; F 319 p. 15; F 271 p. 46-47

*7 idem F 274 p. jan.; F 273 p. 53

** idem F 271 (jan.), F 270 p. 108

** idem F 277 (jan. 1682)



“Dispendi em 5 arrdteis de améndoas para os doces do Convento”.>

“Dispendi em 3 pées de farinha para doces do Convento”.*!

“Dispendi em 1 canada de dgua de flor, para os doces do
Convento”.*

“Dispendi em 4 pdes de farinha para a massa de fora das

empadas”.*

No final do séc.XVll, inicio do séc. XVIll, aparece referéncia a
“EMPADAS/PASTEIS”, com os mesmos ingredientes e nas mesmas propor¢des e
quantidades:

“Para 3 arrdteis de empadas”.*

“Para 4 arrdteis de empadas”.*

“Dispendi para 4 arrdteis de pasteis”.3®
“Dispendi para 3 arrdteis de pasteis”’

Em 1711 - no rol das sobremesas adquiridas pelo Mosteiro de Tibdes, para a

festa de S. Bento, aparece “Pasteis dos Remédios”. Assim continuam a ser designados

registados, até 1766. Neste ano, no rol dos doces adquiridos, aparece “38 vitvas” >

Em 1795 - no rol das sobremesas compradas apara a festa de Bento, no

Mosteiro de S. Salvador de Ganfei também constam “vitivas”.>®

Em 1820 - no rol das sobremesas compradas para a festa de S. Bento no
Mosteiro de S. Romdo do Neiva, também sdo registadas “30 vitvas dos Remédios de

Braga”.40

Nos livros de gastos do Mosteiro dos Remédios, aparece sempre a mesma

0 jdem F 278 p. 25 v.

3! idem F 274 p. 26

 idem F 274 p. 36; F 270 p. 20

33 jdem F 278 p. 25

” ADB — Monastico — Conventual — Convento dos Remédios F

5 idem F 271 p. 57 v.

% idem F 274 p. 36; F 271 — fev.; F 272 p. 47

7 idem F 274 p. 37; F 271 (dez.)

# RAMOS, Anabela; SOARES, Deolinda; OLIVEIRA, Paulo: “A Festa de S. Bento: uma viagem pela
gastronomia beneditina — Minia, n® 11-12 — III* série, 2004-2003, p. 86
¥ idem p. 93

* idem p. 92



designagdo “EMPADAS” /”PASTEIS”.

RIBEIRO, Emanuel . “O Doce Nunca Amargou”, - colars ed: 1992, cita “AS
VIUVAS como doce do Convento dos Remédios em Braga”.

Em 1996, a Associagdo Comercial de Braga, publicou “CARTA da DOCARIA
TRADICIONAL do BAIXO MINHO”, onde s3o referenciadas as “VIUVINHAS de BRAGA” e é
apresentada a receita.

Confrontando os ingredientes e respectivas proporg¢des, ha coincidéncia.

Poderemos pensar, tratar-se do mesmo doce?!

Mas, além destes doces, o calenddrio vai-se preenchendo com mais
actividades.

Em JANEIRO - faz-se a “CIDRA” / “SIDRA”

% %

“Dispendi em “ arroba de agucar, para fazer “ arroba de SIDRA, para as
obrigagdes da casa.”

Sidras—=80r

Acucar - “arroba — 1050 r

Ambar-60r

Agua de flor — 1 quartilho— 80 r

Em 9 panelas para ela, em 4 varas de fita de seda, para atar as panelas e tudo
soma 1270r.

“Dispendi para a “Sidra” do Convento:*
Aclicar -33 arrdteis - 1650 r
Cheiro-120r
Agua de Flor- 90 r
Ambar-60r
Em 12 panelas e maravalhas - 200 r
Nota: A Sidra levava dois aromas “Agua de Flor” e “Ambar”.

Em Fevereiro — as “Morcelas”, parece ser um dos doces de eleigdo, para
“Presente”.

! ADB - Monastico — Conventual — Mosteiro dos Remédios F 271 p. 57; F 272 p. 31 v.; F 278 p. 31; F 280
P35
** ADB — Monastica — Conventual — Mosteiro dos Remédios F374 p. 57; F 271 p. 57;F 274 (jan.); F 270 p.97



“Dispendi em um presente de Morcelas, para uma obriga¢do do convento -
4.350r.%
“Dispendi com as Morcelas que foram para Lisboa, para o Procurador, 6600 r,
a saber®
Aclcar - 12 arrdteis - 960 r
Améndoa - 10 arrdteis - 1.000 r
Espécies e Cheiros para os mesmas Morcelas - 440 r
Manteiga - 6 arrdteis - 600 r
Papel retalhado -
Tripa e Seda para “atdllas”
Caixas para as mesmas.
Despesa com as mocgas do convento em dia que fiz as Morcelas”.

Em Marco e Abril ocorre quase sempre a Quaresma e a Pdscoa. Tempo forte
do calendario liturgico. — Lausperene, Semana Santa, Sermdes, Confissdes — sio ocasido
de servir refei¢des ao(s) Pregado (es) e Confessores.

“Doces para o Lausperene”®

“Doces para a Semana Santa “*°

“Dispendi em Leite e Arroz para as Endoengas™"’

“Dispendi em Canela e Héstia para os Massapdes e Celestes”*

“Dispendi em P&o para “relar” Héstia e Cheiros, para Massapdes e Celestes”*

“Dispendi para 5 arrdteis de Massapé&es™’

Acucar - 5 arrdteis - 350 r
Améndoa —5 arrdteis —500 r
Erva Doce -

Canela - 10 reis

Hostia - 20 reis

Rosca para “relar” - 80 r

“Dispendi em agtcar, améndoas, hostias, canela e erva-doce para os

idem F 340 p. 4; F 339 p. 7v.; F 337 p. 22; F 352 p. 16 v.; F 324 p. 61
* idem F 340 p. 10

¥ F 373 p. 52 v.; F 356 (fev.); F 352 p. 20-21

F 356 (margo); F 322 p. 90-91

idemF 374 p. 32; F375p. 61; F279 p. 4
"~ idem F 283 (nov.); F 317 p. 31; F 362 p.32
0 F 274 p. 205



massapdes™?

Eram essencialmente os MASSAPAES E CELESTES - os doces que mais se
faziam nesta quadra. Hd também registos de ARROZ DOCE e PAO DE COLCHETAS.
Massapdes e Celestes, aparecem sempre associados nos registos.f'2
Que tém eles em comum?
Hdstia, Améndoa, Agucar, Ovos (gemas? Claras?)

Para estes doces, foi preciosa ajuda a leitura de “Cozinheiro Moderno” ou
“Nova Arte de Cozinha” — RIGAUD, Lucas — colares ed 1999, esclareceu a receita e
possibilitou a confecgdo.

No final do século XVIIl aparece referéncia e registo de “Doce da P4scoa”.

“Dispendi em Leite para os Doces da Péscoa, Arroz, Pudim, Creme e Manjar”?

O Maniar, como o préprio nome indica é uma das iguarias de Pascoa.
“Dispendi para 3 arrdteis de Manjar”*
Dispendi em Arroz (3 arrdteis para pisar)”

Acucar - 3 arrdteis

Galinha - 1

Améndoa - 1 arrdtel

Cheiro - 100 reis

Péo - 20 reis

Agua de Flor — 10 reis
Dispendi em tigelas para o Manjar.*®

Sobre toalhas alvissimas de linho, se colocavam estas e outras iguarias!

Abril era, também, a época de se comprar a FLOR DE LARANIJEIRA, para

' F374p. 62,62 v.; F272 p. 105

32 ADB Monastico — Conventual — Convento dos Remédios F 373 p.- 52, F374 p. 32; F 5375 p. 28, p. 61; F
362 p. 32

> idem F 375 p. 57; F 376 p. 43

> idem F 277 p. 60

* idem F 352 p. 29 v.,p. 51 v.



destilar.
“Flor” para destilar para os doces
“Em 2 cargas de carvdo para a Flor e os Doces”
“Em brasas para destilar”’

O processo de destilagdo era moroso e delicado.
“O calor basta o das cinzas quentes, igual ao da dgua a ferver”
No entanto, ao longo do ano, regista-se frequentemente a compra de “Agua

de Flor”.

Era o Aroma “CHEIRO” mais utilizado em: - ARROZ DOCE, PAO DE CANUDOS,
CIDRA, ROSCAS, OVOS DE CANUDOQOS, PERADA, PESSEGADA, MARMELADA E NOS DOCES

DO CONVENTO.
No século XVII usava-se conjuntamente com o “Ambar”.

Nos meses de verdo - faz-se DOCE DE FRUTA - PERADA, PESSEGADA,
MARMELADA e (Marmelada de Bocados) LADRILHOS.

“Dispendi para ” arroba de PERADA”®
Peras - 1 arroba
Acucar - 16 arrdteis
Ambar - 60 reis
Agua de Flor - 1 quartilho
Caixas - 18

“Dispendi para fazer Marmelada
Marmelos - 100 (por ndo ser ano deles)
Acucar - 1 arroba
Ambar - 120 reis
Agua de Flor - (tinha sido comprado)

»59

Setembro e Outubro - todos os anos, se intensifica a compra de produtos em
quantidades consideraveis, é “Armagdo da Festa do Patriarca S. Francisco” — a 4 de

Outubro.

** idem F 373 p. 14

*7 idem F 373 (abril)

*¥ ADB Monastico — Conventual — Mosteiro dos Remédios, F 270 p. 123; F 276 p. 58; F 277 p. 9; F 274 p.
92 v,

% idem F 274 p. 93 v.; F 271 p. 11; F 272 (ag., set.) p. 92



A titulo de exemplo, em Setembro de 1747, o total de gastos em produtos
para doces, foi de 18.168 reis. No més seguinte foi de 26.495 reis. A despesa total em
doces, nesta solenidade foi 41.663 reis.

Toda a comunidade come “mais esplendidamente” e “era costume antigo”,
fazia parte da etiqueta conventual presentear o Pregador, outras casas mondsticas e
pessoas ilustres.

“Um prato de 100 Ovos de Canudos para a Companhia”®

“Touchinho do Céu e Celestes que se mandam ds obrigacées da casa”®*

Novembro e Dezembro — com a aproximacdo do Advento e Natal —
adquirem-se os produtos para os “DOCES DA CONSOADA” — “AS ROSCAS DO NATAL”.
“Dispendi para os Doces que se mandam pelo Natal as obriga¢bes da

casa”®?
“Dispendi em 1 quartilho de dgua de flor, para as ROSCAS com manteiga,
para os médicos”*
“Dispendi para as ROSCAS do NATAL a saber:
Manteiga“
Ovos
Erva-Doce
“Dispendi em agucar 4 arr. para as ROSCAS do “barredores” 3401%
“Despesa em dois almudes de manteiga, para vdrios precos (11.810) para
as ROSCAS grandes e miudas e doces das obrigacées da Comunidade.®®
“Dispendi com as mogas que peneiraram a farinha para as ROSCAS”®’
Ano apods ano, eram langados nos livros de despesas estes ingredientes, em
quantidades semelhantes.

Quem eram os destinatarios das ROSCAS

% jdem F 275 p. 27 v.; F 274 p. 26 v.

¢! idem F 362 p. 32

®* ADB Monastico — Conventual — Convento dos Remédios F 352 p. 5

8% idem F 273 dez

& jdem F 323 p. 27

% idem F 374 p. 47

% idem F 374 p. 27

*" ADB — Monéstico — Conventual — Convento dos Remédios F 271 p.58; F 270 p.123; F 275 p.78; F 280 p.9



- As Religiosas de toda a Comunidade “ROSCAS de 40 reis”

- Confessores e Sangrador “ROSCAS de 40 reis com manteiga”

- O(s) Médico (s) “Roscas, de 60 reis com manteiga”

- SACRISTAO, LAVADEIRA, HORTELAO e PORTEIRA “ROSCAS” de 1 vintém.
- MOCAS de fora e de dentro — “ROSCAS” de 10 reis

e ainda mais “ROSCAS” para as obriga¢es do Convento e para a musica.

Além das ROSCAS, o ARROZ DOCE também estava sempre presente em todas
as festividades.
“Dispendi para 3 arrdteis de Arroz Doce”®
Arroz - 3 arrateis
Agucar - 3 arrdteis
Manteiga -/ canada
Leite - 4 canadas
Ambar - 20 reis
Agua de Flor - 30 reis
Canela - 10 reis

O PAO

De Janeiro a Dezembro, nos dias “sem data”
“0 PAO DE CANUDOS”, O PAO DE COLCHETAS”, “O PAO DE GINETES”.

Com os mesmos ingredientes, realidades diferentes!

“PAODECANUDOS"®
Farinha - 60 reis
Ovos - 300 reis
Acucar - 280 reis
Manteiga - 160 reis
Agua de Flor - 30 reis
Prata - 10 reis

% idem F 271 p. 48; F 274 p. 47
% idem F 271 p.



“PAO DE GINETES"™
Farinha - 100 reis
Aclcar - 180 reis
Ambar - 20 reis
Manteiga - 45 reis

“PAO DE COLCHETAS""*
Farinha - 100 reis
Acucar - 3 arrateis
Ambar - 20 reis
Manteiga — /? arratel
Depois destas variedades o PAO DE ROSCA, para “relar” (muito fino).
“O PAO DE ROSCA” para “relar”.
O mais imperceptivel de todos os ingredientes, mas “sempre a mao” para
ajudar as “espécies” a adquirir a consisténcia “precisa” (necessdria e exata) para a
perfeita execucdo do doce.
Dos MASSAPAES as MORCELAS, vérios doces levam “PAO RALADO”. A
quantidade, nunca é mencionada... Hoje dizemos “q.b” naquele tempo — “o preciso...”

Sem querer alongar-me mais, ndo posso deixar de falar em 3 ingredientes:

1—0 mais imperceptivel — P3o de Rosca (Pdo Ralado)
2—0 de menor quantidade — Especiarias
3—0 de maior qualidade — Prata e Ouro

As “ESPECIARIAS” — Canela, Cravo Fino, aromas, Ambar e Almiscar.
Uso muito frequente e as vezes, conjuntamente Canela e
Cravo Fino: hoje, dizemos “1 pitada” naquele tempo “10

reis”.

“Dispendi um cruzado, para um Mimo que se mandou a

uma pessoa qye procura as Especiarias para o

Convento”.”

7 idem F 271 p. 52;F 278 p. 13
' idem F 348 p. 58
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“PRATA E OURQ” - usados mais raramente.
-“Canudos de Ovos” e “Pdo de Canudos” - “10 reis” de Prata.

Ha registo de uso de Ouro em Morcelas. (F 352 p. 17 —fev. 1776)

No Convento de Santa Ana em Viana do Castelo, as monjas beneditinas,
registavam com frequéncia a compra de Ouro.

“Para Ouro, Ovos, Manteiga e mais aviamentos...””>

Sem identificar o doce(s), a sequéncia de ingredientes é sempre esta, acima
transcrita. Leva a pensar, tratar-se do mesmo doce.

O recurso a produtos menos frequentes e/ou mais dispendiosos e sobretudo a
mestria de os usar em quantidades de feita magia de sabores e aromas - faz destas
“artifices” verdadeiras “artistas”. A dogaria conventual possui o encanto da confianga que
nos inspira a “iguaria sd e cuidadosamente bem preparada”.

Possamos nos contribuir para reavivar esta doce heranga!

" ADB — Monastico — Conventual — Convento St Ana — Viana do Castelo — 23 p. 108 v.; 24 p. 65
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