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Resumo

Esta é uma investiga¢do sobre a refei¢do e
a sua capacidade de gerar espago que usufrui
das possibilidades de didlogo entre as praticas

alimentares e a arquitetura.

O menu da refei¢ao régia de finais do sé-
culo XIX e inicios do século XX serviu de
mote, tendo a recolha de um conjunto de
mais de quinhentos exemplares possibilitado
a selecdo de seis casos de estudo: seis refei-
¢des consumidas entre 1903 e 1907 em seis
paldcios reais portugueses distintos, desenca-
deadas por visitas de chefes de Estado estran-
geiros a Portugal aquando do reinado de D.

Carlos.

A arquitetura destes seis palacios - da
Pena, de Vila Vigosa, da Vila de Sintra, da
Ajuda, da Cidadela de Cascais e das Necessi-
dades — vé-se, assim, explorada a luz das
praticas alimentares codificadas nos menus,
que apropriaram, moldaram e justificaram
um conjunto de espagos, identificando-se a
rede alimentar destes objetos arquiteténicos
como a impressdo espacial da refeicdo na
casa. Mais do que introduzir o valor das prati-
cas alimentares na producdo do conhecimen-
to em arquitetura, procura deixar-se claro
que ndo é possivel compreender o palacio

sem conhecer a dindmica da refeigéo.

Palavras-chave: paldcios reais; arquitetura;

menu; refei¢do; rede alimentar.

Abstract

This is a study on the meal and its ability to
create space that makes use of the possibilities
for dialogue between culinary practices and

architecture.

The menu of the royal meal from the late
19" and early 20" centuries served as the
starting point, with the collection of over five
hundred examples enabling the selection of six
case studies: six meals consumed between 1903
and 1907 in six distinct Portuguese royal
palaces, triggered by visits from foreign heads
of state to Portugal during the reign of King
Charles.

The architecture of these six palaces -
Pena, Vila Vigosa, Sintra, Ajuda, Cidadela de
Cascais, and Necessidades — is thus explored in
the light of the culinary practices codified in the
menus, which appropriated, shaped, and
justified a set of spaces, making it possible to
identify the food network of these architectural
objects as the spatial imprint of the meal
within the house. More than introducing the
value of culinary practices in the production of
knowledge in architecture, this study aims to
make it clear that it is impossible to
understand the palace without knowing the

dynamics of the meal.

Keywords: royal palaces; architecture; menu;

meal; food network.
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[Fig. 1] Mulher a ler uma carta (detalhe), Johannes Vermeer (1632-1675), 1664. Oleo sobre tela (391 x 466 mm). © Rijksmuseum Amsterdam, SK-C-251.
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[Fig. 2] Refeigdo futurista, autor desconhecido, datagdo desconhecida. Imagem obtida em Marinetti, F. T. e Fillia. (1932). La

Cucina Futurista. Casa Editrice Sonzogno Milano.



0.1 0 CONVITE

0.1.1 Olhar de arquiteto

“Mas agora voltamos a Taverna Santopalato, pensada, criada e decorada pelo arquiteto
Diulgheroff e pelo pintor Fillia, e que devem imaginar como uma grande caixa ciibica
enxertada, por um lado, noutra mais pequena: adornada com colunas translicidas
inteiramente luminosas e com grandes olhos metdlicos, também luminosos, embutidos a
meio da parede; revestida, no restante, com aluminio puro, do teto ao chdo. Ali, por volta
da meia-noite de domingo, reuniram-se os futuristas turinenses e as pessoas convidadas.™
Inaugurada em 1931, a Taverna Santopalato — expoente méximo, e inico, de um espago
de restauracdo futurista em Turim —, é apresentada nas visdes de Filippo Tommaso Marinetti
(1876-1944) e do poeta Fillia (1904-1936) como um santudrio de aluminio. A arquitetura do
espago de consumo - aqui entendido como um invélucro da refeicdo [Fig. 2] que ativamente
influencia a experiéncia da sua ingestdo -, é ingrediente sempre presente nas fantasticas
efabulagbes de comensalidade propostas por esta dupla de futuristas que, por vezes
impossibilitadas de sair do papel, expressam sem amarras a intimidade e potencial da relacdo

entre a arquitetura e a alimentagao.

Quando o foco recai sobre a casa, abandonando-se o territdrio da imaginagdo em prol do
aprofundar das possibilidades racionais deste vinculo, reconhece-se a existéncia de um conjunto
de espagos indissocidveis da refei¢io que, convenientemente, se optou por denominar espagos
alimentares. O seu entendimento advém, em grande parte, da compreenséo e leitura das préticas
alimentares vigentes, e do modo como a muta¢do destas ultimas exerceu influéncia sobre os
primeiros. Ignoradas as possibilidades introduzidas em La Cucina Futurista, por inviabilidade,
desinteresse ou desconhecimento, o estudo da arquitetura — ndo necessariamente da casa — s
mais recentemente parece estar a despertar para a pertinéncia e potencial que a interagdo com o
campo da alimentagdo propde. De divulgagdo nacional e estrangeira, simpdsios como The
Architecture of Food’ (2024) e Comida y Arquitectura: Casa, Calle, Territorio®(2025), e programas
como o da delegac¢do espanhola na Trienal de Arquitetura de Lisboa Foodscapes* (2024), vém
descortinando uma procura por um didlogo mais lato e inusitado — qui¢d iniciado em 2006 por
Jamie Horwitz (-) e Paulette Singley (1960-) em Eating Architecture® —, introduzindo
timidamente o paladar como um sentido viével a exploragdo do construido. Curiosamente, o
término desta investigagdo coaduna-se temporalmente com este crescendo, concretizando-se

mais um exemplo no qual se reflete sobre o poder da refei¢cdo enquanto geradora de espago.

! Marinetti, F. T. e Fillia. (1932). La
Cucina Futurista. Casa Editrice
Sonzogno Milano, pp. 97-98. Nesta
obra, redigida em tom de manifesto,
sdo apresentadas por Marinetti
(1876-1944) e Fillia (1904-1936)
refei¢des futuristas diversas, algumas
concretizadas, outras somente
idealizadas, nas quais se reconhece um
grande teor imaginitivo e uma inegéavel
relagao entre os pratos degustados —
ndo necessariamente ingeridos —, a sua
apresentagio e o espago onde se

concreriza 0 consumo.

*The Architecture of Food, simpdsio
organizado pelo Latrobe Chapter SAH
e pela D. C. Preservation League,
tomou lugar entre os dias 6 e 7 de abril
de 2024 em Washington, DC, Estados
Unido da América.

3 Comida y Arquitectura: Casa, Calle,
Territorio, congresso organizado pela
Escuela Técnica Superior de
Arquitectura-UGR, tomara lugar entre
os dias 16 e 18 de junho de 2025 em
Granada, Espanha.

* Foodscapes, projeto com curadoria de
Eduardo Castillo-Vinuesa (-) e Manuel
Ocaia (1966-) para a 18.2 Bienal de
Arquitetura de Veneza, encontrou-se
patente no Paldcio Sinel de Cordes, em
Lisboa, entre os dias 14 de setembro e

16 de novembro de 2024.

* Horwitz, . e Singley, P. (Ed.) (2006).
Eating Architecture. The MIT Press.
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[Fig. 3] Mesa de refei¢do na Sala das Pégas do Palacio Real da Vila de Sintra a propdsito da reencenagdo do almogo oferecido a
Rainha Alexandra de Inglaterra a 24 de margo de 1905, no 4&mbito da participagio no programa A place at the Royal Table.
Imagem obtida em Burnay, M. J. (2019). Os melhores vidros para as grandes ocasides: servi¢o da Rainha D. Maria Pia. In M. J.
Burnay; FE. Montesinos; C. N. Correia; I. Ferro (Dir. ed.); A. N. Pereira (Dir. ed.), et al. A Royal Lunch. A visita a Sintra da
Rainha Alexandra do Reino Unido. 24 de marco de 1905. Parques de Sintra - Monte da Lua, S.A., p. 243.



A oportunidade de, uma vez mais, trazer para a arquitetura a alimentagio, e
operacionalizar este campo enquanto ferramenta 1til 4 concretizacdo de conhecimento sobre o
espaco, surgiu algures em 2019, no rescaldo do langamento da obra Menus da Familia Real.
Colec¢do do Museu-Biblioteca da Casa de Braganca®. A primeira vista sem um trago de
arquitetura, este é um documento no qual imediatamente se reconheceu um potencial gritante
para o estudo do espago construido, espago esse deveras particular: o dos paldcios reais
portugueses. Apesar de estudados a partir de &ngulos diversos ao longo de décadas -
maioritariamente do ponto de vista da disciplina da Histéria com a qual a arquitetura se vai
cruzando amplamente —, reconhece-se a existéncia de lacunas, nomeadamente ao nivel da
identificagdo e compreensdo das ldgicas de apropriagido dos seus espagos alimentares por parte
da estrutura humana que neles habitava, operava e a sua volta gravitava. Perante o olhar de
arquiteto, a recolha deste conjunto de menus, mais do que abrir caminho ao estudo da refei¢do
régia na corte portuguesa de finais do século XIX e inicios do século XX, sugeriu um tema de
trabalho apetitoso, a falta de vocdbulo mais adequado: a arquitetura do paldcio compreendida

através das praticas alimentares.

No 4mbito do Ano Europeu do Patriménio Cultural (ECHY 2018 - European Cultural
Heritage Year), celebrado em 2018, concretizou-se o projeto A place at the Royal Table
desenvolvido pela Rede de Residéncias Reais Europeias (Association des Résidences Royales
Européennes), no qual participaram os palacios portugueses de Queluz, da Vila de Sintra [Fig. 3],
da Pena e de Mafra. Os contributos desenvolvidos nestes palacios” — alguns dos quais meramente
expositivos, outros com adicional cardcter interativo — apresentam-se indubitavelmente
meritosos na exploragdo da mesa régia do ponto de vista do consumo e do plano material
(através de encenagdes focadas no valor simbdlico e estético) desvendando-se, todavia, uma
hierarquia de interesses que, pelo menos no caso portugués, relegou para segundo plano a

divulgagao da verdadeira extensdo da impressdo da refei¢do no espago do palécio.

A constatagdo daquela que se julga ser uma abordagem deficitdria, em eventos desta
natureza, ao conjunto de espagos alimentares nos quais a refeigdo régia se desenrola — desde os
locais onde sao produzidos/adquiridos os ingredientes até as cAmaras onde se procede a digestao
dos pratos consumidos — foi um dos fatores de maior ponderagdo na concretizagio, a 24 de
setembro de 2022, de uma visita guiada pelos espagos da rede alimentar do pago de Vila Vigosa®.
Procurando reencenar-se o jantar oferecido pela Familia Real portuguesa ao Rei Afonso XIII de
Espanha a 14 de dezembro de 1903, este foi um evento que, com recursos singelos, permitiu uma
experiéncia do pago segundo um ponto de vista renovado, dando a conhecer, in loco, a impressao
da refeicdo na sua méxima extensdo. O percorrer dos meandros palacianos tendo como fio
condutor uma narrativa diferente da habitualmente proposta despertou genuino interesse nos
participantes, agora ndo limitados a observagao condicionada da cozinha e a passagem fugaz por
alguns dos espagos alimentares. Resultados similares poderdo ser alcangados por iniciativas
como O outro lado do Paldcio de Sintra: das vivéncias reais aos espagos de servigo, visita guiada de
cariz excecional que vem sendo desenvolvida pela Parques de Sintra — Monte da Lua, a qual,
apesar de ndo focar a espacializagdo da refei¢do, denota uma vontade pela exposi¢io e divulgacio

de espagos normalmente entendidos como de menor importéncia.

E neste ambiente — onde prolifera o didlogo inusitado, a emergente valorizagdo da
alimentagéo, o fascinio pela mesa régia e a redescoberta dos pagos reais portugueses —, que se
enquadra a presente investiga¢do, a qual visa entender o espago do paldcio através das praticas
alimentares, recorrendo ao menu enquanto catalisador da sua abordagem, e a refei¢do régia da

viragem do século XIX para o século XX como veiculo ideal a esta exploragdo.

®Monge, M.; Pascoa, M. e Gomes, V.
(2019). Menus da Familia Real.
Colecgdo do Museu-Biblioteca da Casa
de Braganga. Scribe.

7 As atividades realizadas nos paldcios
portugueses tiveram lugar entre margo
e dezembro de 2018. No palacio de
Queluz desenvolveram-se encenagdes
especiais das mesas dispostas na sala de
jantar privada (Chocolate drinking, a
royal habit) e sala de jantar principal
(Eclecticism at the Royal Table), que
serviram de mote a realizagdo de visitas
temdticas. No paldcio da Vila de Sintra
- e também através da disposi¢io da
mesa, desta feita na Sala das Pegas —,
evocou-se a visita da Rainha Alexandra
de Inglaterra em 24 de margo de 1905.
Esta encenagio, executada em
colaboragdo com o palicio da Ajuda,
originou a produgio A Royal Lunch. A
visita a Sintra da Rainha Alexandra do
Reino Unido. 24 de margo de 1905,
editada pela Parques de Sintra — Monte
da Lua em 2019. No palécio da Pena,
por sua vez, concretizou-se uma
pequena exposi¢ao e visita temdtica a
sala de jantar e copa, sob o tema
Design, an innovation at the Royal
Table. As atividades desenvolvidas no
paldcio de Mafra incidiram na
recriagdo de um piquenique no Jardim
do Cerco — um dos espagos verdes do
paldcio —, assim como na encenagio da
mesa real na principal sala de jantar do
paco, a qual motivou a concretizagio
de ‘workshops’ para familias e escolas.
Informagdo patente na brochura oficial
do projeto A place at the Royal Table,
patente em «https://relais-culture-
europe.eu/fr/projet/place-royal-table»,

consultado a 20/12/2024.

#Visita concretizada a convite da entdo
diretora do Museu-Bblioteca da
Fundagdo da Casa de Braganga, Maria
de Jesus Monge (-), intitulada Um
percurso pela rede alimentar do Pago de
Vila Vigosa. O jantar oferecido pela
Familia Real portuguesa a Afonso XIIT
de Espanha a 14 de dezembro de 1903,
realizada a 24 de setembro de 2022.
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[Fig. 4] Miseries of Social Life, Thomas Rowlandson (1757-1827), 1807. Gravura colorida a mao sobre papel (279 x 376 mm). ©
RCT, RCIN 810646.

Na legenda da gravura pode ler-se: “Depois do jantar com um grupo de amigos favorito, quando a toalha jé foi retirada e o vinho
da conversa, assim como a garrafa, comegam a brilhar — vendo a porta abrir-se e uma fila de bebés a serem trazidos e levados a
volta para serem acariciados e admirados durante o resto da sessio — um ultraje do qual nio existe sequer uma norma ou uma lei
obsoleta na nossa constituigdo, de resto feliz, que possa proporcionar-lhe o menor recurso.”

e SRS



0.1 0 CONVITE

0.1.2 Porque a refeicao gera espaco

“Nos - faz dizer Plutarco a um personagem das suas ‘Disputas’ — ndo nos convidamos uns
aos outros para simplesmente comer e beber, mas sim para comer e beber juntos.” Se é verdade que
desde sempre existiram aqueles que ndo tém acesso ao alimento necessario, também o é que para
uma parte consideravel da sociedade a mesa encarna, como sempre encarnou, um santo altar',
a partir do qual é possivel analisar o processo de desenvolvimento civilizacional. Como uma
magquinaria social complexa mas, ainda assim, eficaz'', a mesa serve de palco aquele que pode ser

lido como um evento social estruturado e estruturante das relagdes de intimidade: a refeigio.

“As bebidas sdo para os estranhos, conhecidos, homens de trabalho, e familiares. As
refeigoes sdo para a familia, os amigos chegados, convidados de honra. O grande operador
do sistema é a linha entre a intimidade e a distdncia.””

Partilhar uma refeicdo doméstica com alguém que ndo integra o nucleo familiar que
habita a casa demonstra uma relagao de confianga e de fraternidade através da introdugéo, na
intimidade do lar, de alguém que lhe é estranho. Assim, e mais do que em qualquer outra
situagdo, é sobre a mesa doméstica — de acesso restrito — que se expressam e se confirmam as
principais relagdes sociais, geracionais, de cumplicidade (ou afastamento), ou até de hierarquia
de género [Fig. 4]." Pois que em comunidade o homem codifica através dos seus gestos niao
apenas uma dimensdo funcional de significado, mas igualmente uma outra, de natureza
verdadeiramente comunicativa. Comer implica uma linguagem prépria, concretizada num
vocabuldrio gestual que imediatamente conhece sentido no reconhecimento do outro.** Esta
congregagdo em torno da mesa doméstica, mais do que a comunhao entre meros comensais
esfomeados ¢, sim, um ato entre aqueles capazes de “entrar num generoso e familiar — isto é, tanto
simples como liberto — relacionamento que é encorajado e simbolizado pela partilha da refeigio e
da bebida.”"

Se no plano bioldgico, da substancia, a refei¢do tem como propdsito saciar a fome, no
plano sociolégico, da circunstancia, esta dd resposta as necessidades e expectativas originadas
por um conjunto de desafios e acontecimentos-chave da vida: um aniversario, uma despedida,
uma celebracdo religiosa, um nascimento, uma morte, um matriménio. Todas estas sdo
circunstincias capazes de originar a congregacdo em torno da mesa de jantar, o convite para se

ser introduzido num lar que néo o seu, a troca de gestos e a exibi¢cdo de simbolos entre garfadas.

® Montanari, M. (2006) La comida como

cultura. Ediciones Trea, S. L., p. 93.
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A refei¢do é, assim, uma constante omnipresente e imprescindivel, essencial ao Homem e ao seu

ser familiar e social por um lado, e consequéncia deste por outro.

O conjunto de agdes na sua génese — o aprovisionamento de alimentos, a sua preparag¢éo
e, por fim, confecio - constitui um processo determinante dos habitos alimentares familiares, o
mesmo que permite & comida do Homem distinguir-se da dos animais. Para além de conseguir
produzir os seus proprios alimentos e de os poder selecionar de acordo com as suas preferéncias

e possibilidades, o ser humano é capaz de os transformar culturalmente.

A abordagem estruturalista de Claude Lévi-Strauss (1908-2009) ao ato de cozinhar,
potenciada pela andlise linguistica que caracteriza este autor, identifica um vinculo entre as
dualidades cru/cozinhado e natureza/cultura, sendo através do cozinhar que se transforma a
natureza — ou o alimento cru — em cultura - prato passivel de ser consumido pelo Homem.'¢ Esta
transformacgéo cultural, em oposi¢do a transformacao natural que ocorre entre o cru/cozinhado
e o apodrecido, da-se enquanto consequéncia e reflexo do dominio do Homem sobre o fogo, fator
de diversidade que o distingue e lhe permite, “juntamente com outros, fazer cozinha™’. A
refei¢do é, por conseguinte, um produto final cumulativo materializado na cozinha — onde o
papel simbdlico do fogo adquire novo significado ritual no culto doméstico através do ato de
cozinhar — e desmaterializado na sala de jantar, desmaterializagdo essa que também devera
ocorrer segundo os preceitos culturais vigentes & mesa da familia. Cozinha e sala de jantar
apresentam-se, assim, como expressdes espaciais da relagdo refeigao/casa, admitindo-se desde ja

a sua participagdo numa relacdo em cadeia deveras mais complexa e extensa.

Quem come

Para todos os efeitos consideram-se as refei¢es consumidas em casa como refeigoes do-
mésticas, independentemente de outros fatores, como o niimero de comensais que as partilha, o
seu nivel de ritualizagdo ou o seu simbolismo. A refeicdo domeéstica é, por conseguinte, reflexo
do sujeito que a determina, ou orquestra, sendo as regras que orientam as suas interagdes sociais

- e delineiam o seu eu social - refletidas nas regras impostas a refeigio consumida.'®

Deste modo, e de um ponto de vista ndo somente histérico, compreende-se que uma
refeicdo doméstica vasta, estruturada segundo os preceitos da época do seu consumo e composta
pelos ingredientes desejados, revela um sujeito hierarquicamente bem sucedido numa sociedade

moldada pelo capital econdmico, social e cultural dos seus individuos.

“Uma caracteristica saliente das culturas culindrias das maiores sociedades da Europa e
da Asia é a sua associagdo com o homem hierdrquico. A forma extrema desta
diferenciagdo é encontrada na atribuicdo de determinados alimentos a papéis, servigos ou

classes especificos, cisnes d realeza inglesa, vinho de mel a nobreza da Etiépia.”

A facilidade de acesso a determinados bens alimentares em detrimento de outros néo
deve ser somente pensada tendo por base o capital econémico do sujeito mas, de igual modo, o
seu capital cultural. Ao percorrer a hierarquia social compreende-se que ao sujeito possuidor de
maior capital econémico nio correspondera somente a liberdade de escolher o mais caro, ou de
adquirir maior abundéncia, mas também a de escolher o melhor, de acordo com o seu habitus —
“um arranjo corporificado de estruturas sociais que predispée um individuo a certas agoes, de

20

acordo com o contexto social em que sdo produzidas™°. Neste aspeto, a importincia do capital
cultural, tanto do herdado como do adquirido, é entendida como preponderante, especialmente

no que respeita o estilo de vida e as perce¢des sobre satide.



“Os gostos alimentares dependem também da ideia que cada classe tem do corpo e dos
efeitos da comida neste, isto é, na sua for¢a, saiide e beleza; e das categorias utilizadas
para avaliar estes efeitos, podendo algumas das quais ser importantes para uma classe e
negligencidveis para outras, e que as diferentes classes classificam hierarquicamente de
formas distintas.”

Todavia, a determinacéo social ndo se espelha somente no que come ou no quanto come,
insurgindo-se também o como come, reflexo invariavel do onde vive e do como vive. “Indiscreto,
o lar confessa abertamente o nivel de rendimento e as ambigdes sociais dos seus ocupantes™,
através de factores diversos como a sua localiza¢do, a sua arquitetura, a dimenséo e o namero de
divisdes que o compdem, o nivel de conforto e até a materialidade. Assim, é no lar que as
dualidades comensal/habitante, ingrediente/material, prato/divisdo e paladar/gosto funcionam
como elos estruturantes da relagdo refeicdo/casa, determinados pelo capital do sujeito que

simultaneamente come e habita.

O seu capital social e cultural, baseado — mas ndo determinado — pelo seu capital
econdmico, facilitard a0 mesmo tempo que restringird a escolha e o acesso a ingredientes e
materiais, eles mesmos dependentes de um sistema particular de produgéo e de distribuigdo. A
partir destes, e através de um processo de transformacgio altamente dependente das
competéncias do executante e dos utensilios disponiveis, é criado um novo produto colocado a
disposi¢do do sujeito. Os processos de transformacgio aplicados tanto a ingredientes como a
materiais regem-se por uma codificagdo reconhecida pelos intervenientes, expressa na
generalidade das vezes de modo oral ou escrito, e que visa a obtengdo de um resultado final
concordante com as pretensdes sociais de cada um. Este cddigo de a¢bes inerentes ao ato de
cozinhar, mais do que ao ato de construir, tem sido indelevelmente marcado pelo progresso

cientifico e tecnoldgico, muitas vezes & custa da desisténcia dos gestos da tradigdo.”

“A mudanga envolve ndo apenas o utensilio ou a ferramenta e o gesto que a usa, mas a
‘relagdo de instrumentagdo’ estabelecida entre o utilizador e o objeto utilizado. No passado,
o cozinheiro fazia uso de um instrumento simples, de natureza primdria, que cumpria
fungées simples; a mdo fornecia a energia cinética, guiava o progresso da operagdo,
supervisionava a sucessdo de sequéncias de acgdo (...). Hoje, emprega-se uma ferramenta
elaborada, de natureza secunddria, que requer um manuseamento complexo; ndo se

compreendo nem o seu principio nem como opera.”*

O acesso a 1. ingredientes mais ou menos exclusivos e, segundo os padrdes do sujeito,
melhores, adequados ou apenas possiveis, 2. utensilios com um maior ou menor grau de inovagéo
tecnologica e 3. mio de obra versada nas agdes que executa, determinard a obtengdo de um
produto final concordante com os seus padrdes sociais, similar a outros obtidos por membros da
mesma classe. Ainda assim, ndo é possivel afirmar que o somatdrio destes trés fatores
compreenda um produto necessariamente resultante da livre escolha do sujeito podendo, ao

invés, ser consequéncia de imposigdes.

Argumentar que “escolher o que comer contribui para que o sujeito faca da sua vida
quotidiana uma questdo de gosto e de prazer, quaisquer que sejam os constrangimentos que pesem
nas suas escolhas™ parece implicar que a impossibilidade da escolha tem como resultado uma

vivéncia limitada em termos de gosto.

“Na Idade Moderna numerosas diferengas atravessam, assim, a esfera da alimentagdo.

Mas as fronteiras entre homens e mulheres, adultos e criangas, servos e patries, pessoas
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Taste. Harvard University Press, p. 190.
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of Minnesota Press, p. 146.

* Giard, L. (1998) Gesture Sequences.
In Op. Cit., p. 210.

2 Idem, p. 211.
% Ascher, F (2005) Le Mangeur

Hypermoderne. Editions Odile Jacob,
p.212.

21



2 Sarti, R. (2001) Casa e Familia.
Habitar, Comer e Vestir na Europa

Moderna. Editorial Estampa, p. 285.

* Grignon, C. e Grignon, Ch. (1980)
Styles d'alimentation et gotits
populaires. Revue frangaise de

sociologie, 21(4), p. 548.

2 Bourdieu, P. (1996) Distinction: A
Social Critique of the Judgement of

Taste. Harvard University Press, p. 177.

» Giard, L. (1998) Gesture Sequences.
In M. de Certeau, L. Giard e P. Mayol,

The Practice of Everyday Life. Volume 2:

Living & Cooking. University of
Minnesota Press, p. 199.

22

mais ou menos importantes, citadinos e camponeses, ndo eram unicamente tragadas
através das exclusdes e inclusoes na comensalidade (...). Essas fronteiras eram expressas e
comunicadas através dos proprios alimentos. De facto, durante muito tempo acreditou-se
que cada pessoa devia comer de acordo com a sua propria ‘qualidade’, entendendo com
isto ndo apenas (e tanto) a constitui¢do, a satide, a idade de cada um, mas (antes) a
posigdo social. ™

Usufruir de opgéo de escolha — o gosto da liberdade —, quando o assunto ¢ a alimentagio,
é certamente um fator inclusivo. Contrariamente, quando ao comensal ndo é permitido o
consumo do desejado ou quando tal ndo lhe é proporcionado pelos fatores diversos que
condicionam a sua vida — o gosto da necessidade -, a exclusdo afirma-se, ainda que em ambas as
situagcdes quem come se integre na comensalidade. Podera igualmente apontar-se que, na escada
social, quanto mais baixo se desce, mais limitado estd o individuo e maior é o seu compromisso,

isto em termos econdémicos, de tempo, de competéncias, e de relagdes, para com a alimentag¢éo.”

“A verdadeira base das diferengas encontradas na drea do consumo, e muito além dele,
estd na oposicdo entre os gostos do luxo (ou liberdade) e os gostos da necessidade. Os
primeiros sdo os gostos de individuos que sio o produto de condi¢bes materiais de
existéncia definidas pela distdncia a necessidade, pelas liberdades ou facilidades
decorrentes da posse de capital; os ultimos expressam, precisamente no seu ajuste, as

necessidades das quais sdo o produto.”™®

Se levado ao extremo, o antagonismo entre liberdade e necessidade — e o esfor¢o para se
manter a distdncia desta ultima -, habilmente equilibrado na fina linha onde interagem, em
abundancia, os capitais do sujeito, desaguard num pressuposto de que os seus gostos do luxo

enquanto comensal, acompanham aqueles da sua casa enquanto habitante.

Como come

Sendo o sujeito quem, com os seus grilhdes sociais, culturais e econémicos, come e
habita, é também este quem medeia, de forma mais préxima, a relagdo da refeigdo doméstica com
o0 espago da sua casa. Ou néo? Tal podera ser verdade quando séo reunidos na figura do sujeito
os papéis de executante e servente da refei¢do, e de consumidor principal. Todavia, se ao sujeito
couber apenas o proveito do prato e o regozijo no palato, torna-se claro que a mediagdo da
relagdo entre os meandros da sua casa e os alimentos consumidos é somente consumada sobre a
mesa e que, para si, a expressdo maxima — e Unica — das suas refeigées domésticas se da, por

exceléncia, na sala de jantar.

“Uma sucessdo de atos e passos, repetidos e requeridos. ‘No interior’: para a cozinha
preparar; da cozinha para a sala de jantar para servir e comer, levantando-se
continuamente para verificar o que ficou no grelhador ou para ir buscar a mostarda em
falta na mesa; da sala de jantar para a cozinha para levar os pratos; novamente para a
cozinha para lavar e arrumar os objetos utilizados. ‘No exterior” da casa para o mercado,
para a mercearia, para a padaria, para o talho, para a loja de vinhos, e de volta a casa,
carregando-se sacos.”™

Mesmo que negligencidvel pelo sujeito, o encadeamento de agdes inerente a refeigdo,
repete-se varias vezes ao dia, desenrolando-se no teatro de operagdes das praticas alimentares

que a casa (também) é. Todavia, cingir-se-a a impressdo espacial da refei¢do, na casa, & cozinha e



sala de jantar? Ou serdo apenas estes os redutos espaciais para onde foge o pensamento quando

o tema em debate é o da expressdo da refei¢do no espago doméstico?

“Talvez valha a pena enfatizar a importdncia do dominio desta histéria ‘irracional’, ou
desta ‘ndo histéria’, como aponta Dupont. O que interessa ao historiador do quotidiano é
o invisivel; existe uma tradi¢do nas pessoas espirituais do século XVII: o que é importante

é 0 que ndo se vé, o que fica para ld das formas e do discurso, o que ndo pode ser dito.”

Cozinha e sala de jantar — ou, noutros termos, espago de confec¢ao e espago de consumo
-, poderdo ser entendidas como as partes mais evidentes de uma rede encoberta na qual espagos,
atos e intervenientes sdo conjugados com o propésito de consumir uma refeigdo. A impressio da
refei¢do no espago domeéstico, por conseguinte, chamar-se-a rede alimentar, adivinhando-se esta
tanto mais expressiva quanto o somatdrio dos capitais social, econdémico e cultural do sujeito que
habita. Assim, que imagem emergira desta rede — habitualmente reduzida as esferas da confe¢éo
e consumo e, pontualmente, a do abastecimento — quando se abandonam os dominios da classe
média acima retratados e se ascende socialmente? Quando a arquitetura dos seus espagos, atos
neles praticados e seus intervenientes sdo determinados pela abundéincia de capital? Mantendo
o foco na casa, mas escalando a hierarquia social, atinge-se o topo naquela que é, possivelmente,
a mais exclusiva classe, a qual o direito de pertenca ndo é alcancado através da acumulagido de

capital econémico ou cultural, mas sim a partir de uma heranca genealdgica: a aristocracia.

“Para o ‘grand seigneur’, a aparéncia fisica da casa no espago é um simbolo da posigdo, da
importancia, do nivel da sua ‘casa’ no tempo, ou seja, da sua estirpe no decorrer das
geragdes, simbolizando também a posigdo e a importdncia que ele mesmo possui cormo
representante vivo da casa. A sua posi¢io elevada obriga a possuir e a ‘organizar’ uma
casa que lhe corresponda.”™’

A configuragdo da casa aristocratica, espelho de uma linhagem cujo primeiro objetivo é
perpetuar-se, revela formas de operar, gestos quotidianos e manifestacdes pessoais essenciais a
autoafirmagdo social da classe. No interior das suas paredes, espago doméstico e espago de
representagdo coexistem, unificados na figura de um monarca e da sua familia, agregado que,
envolvido pela corte, reina a partir da casa que habita — e partilha. Assim, no palacio real
habitado, — que nada mais é do que uma casa dilatada pela escala da classe e do seu capital —, onde
“o valor do prestigio encobre o valor meramente utilitdrio™?, reconhece-se que a refeicdo tem
tendéncia a tomar caracteristicas dimensionais, ritualistas, simbdlicas e estéticas Unicas,

tornando necessdria uma arquitetura capaz de dar resposta a todas as obrigagdes inerentes.

Mesmo na generalizagdo temporal desta ideia - numa alusdo aos ritos alimentares da
aristocracia, de um modo transversal, na Europa Ocidental do pds-Antiguidade — é possivel
reconhecer o seu fundamento de verdade. Se nos finais do século XIV a corte francesa empregava
entre setecentos e oitocentos trabalhadores com a tarefa de alimentar todos os seus membros®,
também o é que nas cortes ibéricas, pela mesma altura, o cerimonial em voga implicava uma
estruturagdo de fungées meticulosa. Um exemplo reside na figura do arinteiro, homem ao
servigo do rei cujo proposito era o de guardar a baixela de prata — a mesma que deveria ser trazida

e exposta aquando dos banquetes dados em sala.**

A evolugdo cerimonial dos usos da corte portuguesa levou a que, um século mais tarde,
surgissem outros oficios como o do trinchante e do mestre-sala® que, mais do que integrarem a
estrutura humana por detras das refei¢des aristocraticas, denotavam a complexificagio ritualista

e espacial do ato de comer. Um exemplo, a época, das praticas alimentares e da sua repercussio
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no construido surge por ocasido das celebragées do casamento do Principe D. Afonso
(1475-1491), filho de D. Jodo II (1455-1495), com a infanta D. Isabel (1470-1498), decorridas no

paco de S. Francisco, em Evora, em 1490.

“Porque nos pagos todos ndo havia casa tio grande, e em que tanta gente se pudesse
agasalhar (...) mandou El-Rei fazer uma sala nova de madeira por grande engenho e
artificio (...). Tinha a porta principal muito grande (...) a mdo direita era feita uma muito
grande e muito alta copeira de muitos degraus (...). E ao longo da sala de cada parte foram
feitos uns estrados, que chegavam de junto da copeira e cadafalso das trombetas até junto
do estrado real, a que subiam por degraus (...). E as mesas que estavam em todo cima, com
seus assentos encostados ds paredes, eram por todas catorze mesas muito grandes, sete de
cada parte (...). De maneira que durante as festas, na sala sempre no ar ardiam cento e
vinte tochas, além das com que os pagens serviam, que era cento, fora os branddes que

estavam pelas mesas, e na copeira (...) que ficava a sala tdo clara como se fosse de dia.™

“E quando levavam a mesa de El-Rei as iguarias principais e fruta primeira e derradeira,
e de beber (...) iam sempre dois e dois muitos porteiros de maga, reis de armas, arautos e
passavantes, os porteiros-mores, quatro mestres sala, o vedor, e os vedores da fazenda, e

detrds o Mordomo-mor, e todos iam com os barretes na mdo até ao estrado (...).”

O cédigo de cerimoénia instalado na Idade Média adquiriu, durante o Renascimento, uma
renovada dimensdo cénica, especialmente explorada nas cortes de Borgonha e de Italia. As
condigdes climatéricas do centro europeu opunham-se largamente aquelas dos territérios do sul,
nos quais as brandas temperaturas e as horas solarengas potenciavam o usufruto do exterior.
Preocupagdes com os aspetos decorativos dos espagos de consumo e com o papel figurativo da
comida emergiam no século XVI, contagiando os ambientes onde se comia mas, principalmente,
transformando a refeigdo aristocratica, particular ou de estado, num espetaculo visual, auditivo

e gustativo inigualavel.

«

essa ocasido houve cinquenta e quatro convidados no total. O evento comegou na
frescura do inicio da noite com o exercicio cavalheiresco de correr na pista (...). Tal
terminou ds nove, tendo de seguida a comitiva sido encaminhada para um dos grandes
saloes do paldcio com frescos, para assistir a uma farsa seguida de um concerto (...).
Depois veio o jantar. Uma mesa havia sido posta nos jardins com, d sua direita, duas
‘credenze’, ou mesas de servigo, uma para comida, a outra para vinho. Do outro lado um
porto havia sido construido (...). Ali sentavam-se os musicos. As mesas tinham quatro
toalhas, umas em cima das outras, pois que o jantar seria pontuado, de tempo a tempo,
pelo levantar de uma toalha e o revelar de outra por baixo. (...) Os convidados eram
guiados até a mesa, a partir do paldcio, por muisicos e jovens homens e mulheres que

dangavam (...). O evento chegou ao fim as cinco da manha.”®

Banquetes como este, encenado no seio da corte ducal de Este em 1529, véem algumas
das suas caracteristicas de fausto teatral transitar para os séculos sequentes. Ainda assim, e em
termos das praticas alimentares, seria a introdugéo de novos ingredientes — como o chocolate e
o café — e a renovagdo dos gostos que marcaria, ja no século XVII, a cisdo com os costumes
medievais e renascentistas de relacionar a astrologia, a alquimia e a medicina com comida.*
Falar de refeicdes aristocraticas seiscentistas implica, necessariamente, mencionar as
extravagancias na corte absolutista do Rei Luis XIV (1638-1715) instalada em Versalhes, onde
trés a cinco mil pessoas eram alimentadas diariamente segundo hierarquias inflexiveis as quais

correspondiam cozinhas, mesas e, consequentemente, espacos de consumo distintos. Por



oposicdo, toda a corte poderia beneficiar, sem restrigées, da comida disponibilizada nas grandes

festas de acesso livre.

“Em outubro de 1682, logo apds a instalagio da corte em Versalhes, o Marqués de
Sourches anunciou o programa de festas que permitiriam a Luis XIV ocupar a sua corte:
teatro trés vezes por semana, baile aos sdbados e ‘appartement’ nas outras noites. A partir
das seis horas da tarde, os cortesdos reuniam-se nos saldes voltados para o Parterre norte.
Num deles, dangava-se ao som de uma orquestra de violinos e oboés, sem o
constrangimento de se ter de respeitar o formalismo dos bailes da corte na escolha dos
parceiros. Os dois saldes seguintes eram dedicados ao jogo da rainha — no qual Luis XIV
participava de vez em quando — e ao do Delfim e sua esposa. As mesas cobertas com
tapetes verdes eram destinadas a outros jogadores. O quarto saldo tinha uma mesa de
bilhar e, no quinto, nota Sourches, ‘havia um magnifico ‘buffet’ de bebidas onde todos
podiam beber ou comer o que quisessem’.”*

A entrada no século XVIII haveria de preconizar uma vontade generalizada por uma
nova informalidade, assumida sob a forma de abandono dos preceitos barrocos outrora adotados
a refeicdo. Ainda assim, quando a ocasido o justificava, era reconstituido o cerimonial,
potencialmente anacrénico, em prol do teor representativo da celebragdo. Tal haveria de
acontecer, pontualmente, até ao inicio do século XX, nos anos que antecederam a Primeira

Guerra Mundial.

Como sugerido, existe uma transversalidade na ideia de que a refei¢do nio s6 exerce
influéncia sobre o espago da casa, como atua ela prépria como geradora de espago. Tratando-se
de uma morada aristocritica, a marca impressa pela refeigdo sera notoriamente maior e mais
forte, apropriando-se de uma significativa extensdo da casa. Todavia, e apesar do esplendor
associado a sala de jantar nobre e as préticas que nesta decorrem, emanagio essa que, por vezes
diversas, tera catapultado, justificado e motivado o estudo deste espago, 0 mesmo néo parece
pairar com igual impeto em torno da figura da cozinha régia e, ainda menos, da multitude de
outras camaras menores nas quais a refeicio também atua, mas que a histéria e a literatura

tendem a ignorar.

Assim, e apesar dos diversos estudos ja executados em torno dos paldcios reais
portugueses e de algumas refei¢des nestes consumidas, concluiu-se que nenhum foi dedicado a
total compreensdo e leitura da sua arquitetura a partir do ponto de vista das praticas alimentares
e da refeicdo. Como ilustrado pelos exemplos convocados, mais do que a refeicdo régia
quotidiana, j& por si complexa do ponto de vista das diversas dinidmicas associadas, é a
confluéncia & mesa em momentos especiais e, por norma, de cariz celebrativo, que coloca a
arquitetura sob maior esfor¢o, exercendo sobre a estrutura interna do palacio um tipo de pressiao

que suplanta a habitualmente infligida.

Sdo, portanto, estes momentos de exce¢do a mesa — caracterizados ndo tanto pela
dimensdo quantitativa de comensais que a ela se senta, como pelo seu pendor ritualista, valor
simbdlico e invélucro espacial — os veiculos entendidos como ideais ao estudo da rede alimentar
do palécio, reflexo da influéncia das praticas alimentares no espago da casa na sua versio mais

complexa, e completa.

4 Newton, W. R. (2014) Vivre a
Versailles. Derriére la fagade, la vie
quotidienne au chdteau. Flammarion,

p.71.
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Na pdgina seguinte:

[Fig. 5] Cozinha do Brighton Pavilion, John Nash (1752-1835), 1838. Gravura colorida a8 méo (222 x 298 mm). © RCT, RCIN 708000.ay.
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[Fig. 6] A bancada de fruta (detalhe), Frans Snyders (1579-1657), 1618-1621. Oleo sobre tela (2060 x 3420 mm). © The State
Hermitage Museum, I'3-596



0.2 ‘MISE EN PLACE’

0.2.1 Da escolha dos ingredientes

O caracter inusitado do tema explorado por esta investigagdo materializa-se,
simultaneamente, fator de robusto entusiasmo e condigio significativamente dificultadora. Na
sua vontade de dispor sobre uma mesma mesa planos entendidos como comensais, A
Arquitetura de uma Refei¢do. Paldcios Reais portugueses na aurora do século XX constroi
entendimentos sobre o espaco a partir da refei¢do convocando, além dos evidentes campos de
estudo da arquitetura e da alimentagdo, uma multitude de outras dimensdes gravitacionais que

se estendem as ciéncias do homem.

O fendmeno alimentar exprime-se através de um vasto, complexo e transdisciplinar
campo de estudo que — apesar de, em Portugal, ter vindo a recolher interesse por parte da
investigacdo em histéria a partir da década de 1960 - negligencia, ainda, a arquitetura,
principalmente através daquela que se considera ser a ideal ferramenta do arquiteto: o desenho.
Maria Helena da Cruz Coelho (1948-), no seu texto introdut6rio & obra A Mesa dos Reis de
Portugal, retrata o extenso campo de estudo da alimentagdo, que classifica como magma

historiografico relacionavel

“(...) com a cultura material, a histéria do quotidiano e a histéria das mentalidades,
cruzando saberes, entre outros, da antropologia, da sociologia, da literatura, da medicina

e da histéria — da economia a sociedade, da cultura a religido, dos costumes ds artes.”

Ainda que esta ultima mengdo ds artes possa ver em si incluida a arquitetura, a
continuidade das disposi¢cdes da autora deixa clara a enfatizagdo do papel daqueles versados nas
ciéncias sociais e humanas. Parece existir, inclusive, um relacionamento preferencial do tema da
alimentagdo para com os campos da histéria, da sociologia e da antropologia, denotando-se tal
amistosidade num alargado leque de obras que, na sua variabilidade e amplitude, se estende de
Historic Heston do ‘chef’ Heston Blumenthal (1966-) a Civilizagdo e Capitalismo, séculos XV-
XVIIL As estruturas do quotidiano do historiador Fernand Braudel (1902-1985). E, todavia,
quando se procura essa familiaridade com o campo de estudo da arquitetura que os exemplos
comegam a escassear, tornando-se necessario diligenciar por encontrar obras mais ou menos
distantes que, ndo focadas neste dialogo, possuem partes potencialmente proveitosas [Fig. 6]. A
construgio do corpus bibliografico apresenta-se, assim, desafiante, adivinhando-se a

possibilidade de uma abordagem parcelada. Todavia, ndo fosse ja desafio suficiente a mera

“ Coelho, M. H. (2011). A Mesa dos
Reis - Acto e Teatro. In A. Isabel
Buescu e D. Felismino (Coord.), A
Mesa dos Reis de Portugal. Circulo de
Leitores, p. 7.
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identificagio, para os dois campos de estudo em questdo — da arquitetura e da alimentagdo —, de
obras nas quais se explore um cruzamento de planos [Fig. 7], mais dificil esta tarefa se torna
quando o que verdadeiramente se deseja é matéria documental que explore a interagdo dos

produtos a e b.

Por conseguinte, e com o intuito de estruturar os materiais produzidos até a0 momento
relevantes para o desenvolvimento desta investigacdo, recorreu-se a uma estruturacdo de
confluéncias que se inicia com trés planos participantes no campo de estudo da arquitetura: 1.
casa e doméstico, 2. paldcio e 3. espagos alimentares; e prossegue para o seu contraponto no
campo de estudo da alimentagdo: 1. praticas alimentares, 2. mesa régia e 3. menus [Fig. 7].
Transversal e intrinseco aos campos de estudo da arquitetura e da alimentagdo, o campo de
estudo das ciéncias sociais e humanas opera enquanto pano de fundo, nio se considerando vidvel
a sua autonomizagdo. Apesar do ideal balizamento geografico e temporal das intersegdes a e b ser
o Portugal da viragem do século XIX para o século XX, reconhece-se ser impossivel, pela sua
parca quantidade, a constru¢do deste trabalho somente com recurso a exemplos documentais

focados no caso portugués.

1.casae
doméstico

/2

1. préticas
alimentares

/2

3. espagos

2. paldcio :
alimentares

2. mesa régia

Da arquitetura Da alimentacao

[Fig. 7] Esquema ilustrativo das interse¢des a e b — produtos do cruzamento de planos participantes nos campos de estudo da
arquitetura e da alimentagdo respetivamente —, tendo como pano de fundo o campo de estudo das ciéncias sociais e humanas,
desenho da autora, 2024.

Dado esta investigagdo incidir sobre refeicées consumidas em palacios reais portugueses
- cuja abordagem individual implicou, para além da convoca¢do de um conjunto de obras
transversais a todo o trabalho, a andlise de documentos especificos a cada caso de estudo -,
optou-se por construir um Estado da Arte em torno de algumas das mais relevantes publicagdes
de cariz generalizante afetas aos campos de estudo da arquitetura e da alimentagio, de modo a
néo sobrecarregar e alongar esta exposicdo. Aquelas de teor exclusivo a cada caso de estudo

encontram-se, por conseguinte, elencadas no inicio de cada um dos varios cadernos.

Como a seguir se constatard, diversas serdo as obras que, apesar de mais enraizadas no
campo de estudo da arquitetura, ndo deixam de estender a mao aquele da alimentacéo, e vice-
versa. Este didlogo, que oscila entre o esporadico e a plena intersegdo, influencia em larga escala
aleitura dos documentos em questio e, consequentemente, a sua integragdo num dos seis planos

esquematicamente representados [Fig. 7].



Da arquitetura

1. casa e doméstico

O estudo da habitacio da classe nobre — e, em ultima instincia, da aristocracia —, deverd
ser entendido, em esséncia, enquanto andlise em torno da apropriagdo doméstica da casa, casa
essa cuja especificidade espacial e material se concretiza 6bvia e indelevelmente relacionével com
os capitais social, econémico e cultural dos seus habitantes. Neste d4mbito, entende-se como
incontornavel a convocagdo de estudos nos quais se reflita sobre a apropriagdo do espago do
habitar e os seus usos através das grossas lentes das ciéncias sociais e humanas, em particular da
sociologia, antropologia e histéria. Serdo exemplo os varios trabalhos concretizados por
Monique Eleb-Vidal (1945-2023) e Anne Debarre-Blanchard (1957-), nomeadamente os
relatérios de investigagdo Architecture domestique et mentalités. Réflexions sur les méthodes et les
sources” e Architectures de la vie privée. Maisons et mentalités, 1880-1914%, que estardo na base
das obras seminais L’invention de I’habitacion moderne. Paris 1880-1914 e Architectures de la vie
privée. XVII*-XIX*siécles. Se no primeiro dos relatérios mencionados se dedicou especial atengao
a sua terceira parte, Le luxe et ses rapports avec la notion de besoi au XIX*™ siécle, explorada sob
o ponto de vista da oposi¢do entre o luxo e a necessidade na formula¢io do espago habitacional,
no segundo atribuiu-se especial preponderéncia a discussdo em torno dos Dispositifs et maniére
d’habiter, distinguindo-se os capitulos dedicados a sala de jantar e a cozinha, nos quais se

discorre sobre as transformagdes — espaciais, materiais e operativas — sofridas por estes espacos.

Mantendo La Distinction: Critique sociale du jugement™ de Pierre Bourdieu (1930-2002)
no pano de fundo, introduz-se L’Invention du Quotidien — em particular o segundo volume desta
obra, Habiter, Cuisinier* — de Michel de Certeau (1925-1986), Luce Giard (1950-) e Pierre Mayol
(1945-). Ao longo da segunda parte deste volume dedicado a discussdo das praticas alimentares
na casa, de Luce Giard, o discurso vai tocando pontos diversos, desde as dindmicas de consumo
e o produto consumido, passando pelos modos de confecio, os perigos da imposi¢do tecnoldgica
e a linguagem das praticas alimentares. Esta explora¢do partilhard com Vita di Casa. Abitare,
Mangiare, Vestire nell’ Europa Moderna*, de Raffaella Sarti (1963-), uma abordagem
reconhecidamente focada na cultura material distinguindo-se, todavia, tons de discurso
distintos. Ao adotar uma visdo panoridmica construida através de pequenos textos, e ao separar
os temas do comer e do vestir daquele do habitar, Raffaella Sarti procura simular uma incursio
pelos modos de vida do passado pecando, quicd, pelo parco desenvolvimento de alguns dos
muitos assuntos tratados. Apesar de ter como cendrio a casa e a sua arquitetura, identifica-se
neste trabalho a prevaléncia de temas sociais e de questdes de género, em particular no capitulo
dedicado a alimentagdo. Neste, disposigdes sobre o papel da mulher dialogam com o estudo da
hierarquizagdo espacial em torno do consumo da refeicdo, sendo igualmente abordadas as

variedades de alimentos e as identidades de grupo associadas.

A par com os estudos mencionados - os quais, tratando da casa e do doméstico, dispdem
de momentos de interagdo com temas das praticas alimentares, nos quais se tecem e
fundamentam consideragdes sobre o espago —, deverdo convocar-se outros cujo foco principal é
a arquitetura. Neste grupo incluem-se obras de natureza tratadistica, ou com caracter de ‘Cours
de Architecture), ndo produzidas somente por arquitetos, nomeadamente Opere dell’arte del
cucinare” de Bartolomeu Scappi, Le Premier Tome de I’Architecture’® de Philibert de LOrme,
Cours d'architecture qui comprend les ordres de Vignole” de Augustin-Charles d’Aviler
(1653-1701), The gentleman's house or How to plan English residences from the parsonage to the
palace® de Robert Kerr, Eléments et Théorie de L’Architecture. Cours professé a I’Ecole Nationale

et Spéciale des Beaux-Arts’ de Julien Guadet, entre outras com menor participagdo nesta

42 Eleb-Vidal, M. e Debarre-Blanchard,
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mentalités. Réflexions sur les méthodes
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investigagdo. Ndo tratando os espagos alimentares em exclusividade - e, portanto, ndo
integrando o plano 3. do campo de estudo da arquitetura —, estas sdo obras que se revelaram,
ainda assim, uteis, contribuindo para o conhecimento de formula¢des ideais destes espagos, e

possibilitando uma andlise comparativa da sua evolugao.

2. paldcio

Inumeras sdo as obras publicadas que se dedicam ao estudo dos diversos paldcios reais
portugueses, em conjunto ou a titulo individual, nomeadamente daqueles sobre os quais este
trabalho atenta. A leitura de diversos exemplares revelou uma inclinagdo natural para a andlise
do perfil histérico do edificios, por norma auxiliada de iconografia, sendo esporadico o recurso
ao desenho. Esta tendéncia advird, deduz-se, do maior grau de familiaridade dos autores em
questdo com a fotografia e a ilustragéo, adivinhando-se um entendimento do desenho enquanto

ferramenta de estudo supérflua.

De 4mbito nacional, as obras consultadas de cariz compilatério, - como Os Mais Belos
Paldcios de Portugal®® — revelaram-se pouco pertinentes ao desenvolvimento desta investigagao,
em parte pela sua sintética abordagem a cada um dos edificios selecionados. A excegdo recaira
no titulo Pagos Medievais Portugueses® de José Custddio Vieira da Silva (1948-) — obra de valor

e rigor histdrico inquestiondveis, profundamente descritivo e bem documentado.

Para além destas, destacam-se duas obras cujo teor, apesar de alusivo a contextos
internacionais, estabeleceu importantes pontos de contacto com esta investigagdo: Vivre a
Versailles. Derriére la fagade, la vie quotidienne au chdteau’ de William R. Newton (1945-) e Au
service du chateau. L'architecture des communs en Ile-de-France au XVIII siécle® de Christophe
Morin (-). Deverd ressalvar-se, ainda, a preponderincia de uma terceira obra — La société de
cour’®, de Norbert Elias (1897-1990) - que, néo tendo sido desenvolvida no campo de estudo da
arquitetura, forneceu importantes dados sobre a apropria¢io do espago do paldcio e a estrutura

humana que povoou as duas obras mencionadas.

Ao dar a conhecer a apropriagdo do Palacio de Versalhes por parte das monumentais
cortes de Luis XIV (1638-1715), Luis XV (1710-1774) e Luis XVI (1754-1793), Vivre a Versailles
apresenta um interessante contraponto ao caso portugués, apesar da maior complexidade da rede
de espagos explorada e do foco temporal anterior ao desta investigagdo. No capitulo dedicado a
espacializagdo das praticas alimentares cortesds, La ‘Bouche d la Cour’ - ao qual se seguem outros
dois dedicados aos temas da 4gua e do fogo -, sdo identificados os espagos da refei¢do afetos aos
varios estratos de membros da corte, hierarquicamente articulados e organizados, assim como é

dada a conhecer a prodigiosa logistica alimentar quotidiana.

Por sua vez, em Au service du chdteau — ja produto de um estudo em arquitetura — sdo
focados os bdtiments d'utilité durante o ‘Ancien Régime, sendo atribuida a estas casas de utilidade
- nas quais se incluem cozinhas, ucharias e outras arrecadagdées — uma primazia invulgar. O
discurso, iniciado com o capitulo Le service de la bouche e a analise das partes que o constituem,
constroi-se em intima relagio com a tratadistica e o desenho de arquitetura advindo desta
devendo, para além deste primeiro sobre o servigo da boca, ressalvar-se a pertinéncia dos

capitulos Les lieux de conservation e Les dépendances d’utilité: un écrin pour le corps de logis.

3. espagos alimentares

Entrando nos espagos que constituem a rede alimentar, e no conjunto de obras



exclusivamente dedicadas a estes verifica-se, sem surpresa, uma prevaléncia de estudos sobre a
cozinha, tendo somente sido identificada uma obra na qual é esbogada uma ideia de conjunto
semelhante a de rede alimentar: The Food Axis. Cooking, eating and the architecture of american
houses”’, da autoria da historiadora Elizabeth Collins Cromley (1941-). Focado no
desenvolvimento das praticas alimentares na casa dos Estados Unidos da América desde os
assentamentos de colonos europeus no século XVI, este é um estudo amplamente ilustrado com
exemplos de arquitetura norte-americanos, sendo dificil estabelecer correlagées com o contexto

socioespacial da presente investigacao.

Maior pertinéncia terdo obras como Die Kiiche zum Kochen. Werkstatt einer neuen
Lebenskultur®®, Cuisine, recettes d'architecture® e El Espacio Culindrio. De la taberna romana a la
cocina profesional y doméstica del siglo XX*. Na primeira destas obras, elaborada por Otl Aicher
(1922-1991) em 1982, é tragada uma andlise contemporanea do espago de confe¢io recorrendo
a modelos do passado, como o das cozinhas de Frankfurt e de Munique, simultaneamente
explorando temas que vao desde a sua organiza¢do espacial, contetido e apropriagdo, até ao
cultivo de ervas aromaticas. Tendo como autor alguém versado em ‘design’ grafico, Die Kiiche
zum Kochen - ou, em portugués, A Cozinha para Cozinhar —, apresenta-se curiosamente
ilustrada, tendo Otl Aicher optado por uma linguagem linear capaz de transmitir uma imagem
do espago de confe¢do enquanto receptaculo da cultura material e palco das relagdes humanas.
Igualmente inusitada — quer em termos de estrutura, quer no que concerne a ilustragiao do texto
—, Cuisine, recettes d'architecture de Catherine Clarisse (-) foca a evolugdo do espago da cozinha
durante o século XX, através de uma leitura axial que vai chamando a si modelos de espagos de
confegdo diversos, graficamente explorados através do desenho na forma de ‘fiches-cuisine’
Mais do que o seu contetdo textual, também meritoso, é para 0 modo como a autora explora a
ferramenta do desenho que se chama a atenc¢do, ndo se tendo contactado com outra obra de

semelhante indole.

Mais tradicional na sua concegdo e concretizagio, El Espacio Culindrio, da autoria do
arquiteto catalio Miguel Espinet (1948-), comega por empreender uma leitura transversal do
percurso histdrico da cozinha, partindo desta andlise para uma explorac¢do a dois tempos que ao
espago de confecio doméstico contrapde o profissional. Tratando-se da Unica obra com a qual se
contactou na qual é dedicado um capitulo ao tema da compartimentagiao do espago de confecio,
revé-se na visio do autor um territério comum com o desta investigacdo, traduzido nas
convocagdes recorrentes deste trabalho. Os seus esquemas nos quais sdo estudados os
movimentos no seio do espago da cozinha inspiraram largamente a sintese desenhada com a qual

culmina este caderno.

De entre as publicagdes de cariz nacional, em parco nimero dedicadas a esta temdtica, é
incontornavel a mencio a Arquitectura e Comensalidade, uma histéria da casa através das
praticas culindrias®, até ao momento a unica obra portuguesa de investigagdo em arquitetura
exclusivamente dedicada ao estudo dos espagos alimentares. Seguindo um encadeamento
cronoldgico, este estudo da arquiteta Mariana Salvador (-) fundamenta a sua narrativa
principalmente através de exemplos de arquiteturas estrangeiras, atribuindo um maior énfase
aos espacos de confecdo e consumo ingleses, franceses e holandeses. Unicamente dedicada a
andlise de espacos de confe¢do portugueses, a obra Cozinhas, espago e arquitectura® da autoria
de Ana Marques Pereira (-), formaliza-se enquanto compilagdo panordmica. Percorrendo
Portugal de norte a sul, a autora visitou e fotografou dezenas de cozinhas com géneses temporais
e contextos de apropriagdo distintos, a volta das quais constr6i a sua narrativa cronoldgica,

compondo andlises sintéticas sobre a sua histdria e arquitetura.
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Da alimentacao

1. praticas alimentares

Na relagio da refei¢ao com temas da sociologia e antropologia, colaboram para o estudo
das préticas alimentares obras como Cooking, Cuisine and Class® de Jack Goody (1919-2015), I
cibo come cultura® de Massimo Montanari (1949-) e Deciphering a Meal” de Mary Douglas
(1921-2007). Ao analisar as praticas de tribos africanas do norte do Gana e ao compara-las com
as das sociedades da Europa e Asia, Jack Goody foca a sua atengdo ndo apenas nos modos de
confe¢io alimentar, como também na relagdo estabelecida entre consumo e produgio,
concluindo-se de modo inabalével a relagdo prevalente, na Eurdsia, entre o que é consumido e a
classe social de quem o consome. Com um propdsito distinto — o de explorar a relagdo entre
natureza e cultura apresentando a producdo alimentar como tradutora da aculturagio do
Homem -, II cibo come cultura apresenta-se, por sua vez, como um discurso que, auxiliado por
exemplos do passado, trata questdes do gosto e da mesa, deixando clara a importancia desta
ultima enquanto construtora de relagdes e tradutora de identidades. De mais reduzida dimensao,
o artigo Deciphering a Meal concretiza, neste conjunto de trés produg¢des, uma aproximagéo final
a refei¢do, a qual se vé dissecada em prol do estudo das suas codificagdes no sistema social que é
o lar. Apesar de ir além do 4mbito desta investigagdo — especialmente ao empregar a analogia
com a forma linguistica enquanto ferramenta de anélise da refeigao —, esta ndo deixa de ser uma
meritosa e inovadora abordagem ao estudo da sua estrutura e do modo como o ser humano

interage, molda e é moldado pela refeicéo.

De cardcter distinto das anteriores, e mais dialogante com a disciplina da histdria da arte,
as obras Elegant Eating, four hundred years of dining in style®®, Histoire de la Table” e Feast, a
History of Great Dining® apresentam-se como exploragdes da refeicdo que, amiude auxiliadas
por narragdes do passado, percorrem a sua evolugdo histérica na relagdo com o espago e a
sociedade. Se Elegant Eating, uma compilagdo de textos editada por Philippa Glanville (1943-) e
Hillary Young (-), dedica uma por¢do significativa das suas paginas a analise do contetido da sala
de jantar em termos de mobilidrio e manacial de utensilios, Histoire de la Table, da autoria de
Pierre Ennés, Gérard Mabille (1949-) e Philippe Thiébaut (1952-), e Feast de Roy Strong (1935-),
surgem como meticulosas narrativas, organizadas cronologicamente através de um fio temporal
continuo, onde o foco repousa no(s) espago(s) de consumo e na espacializagdo das praticas
alimentares que aqui ocorre. Dado expressarem uma visdo panorimica, e o fazerem com

reconhecida acuidade histérica, estas sdo obras as quais frequentemente se retorna.

A par com estas produgdes, e ja em contexto nacional, ndo podera deixar de se fazer
mengao a Isabel Drumond Braga (1965-), figura de proa no estudo da alimentagdo em Portugal.
Apesar de algumas das muitas obras da sua autoria — a tom de exemplo, Do primeiro Almogo a
Ceia. Estudos de historia da alimentagdo, Influéncias estrangeiras nos livros de cozinha portugueses
(séculos XVI-XIX): alguns problemas de andlise e A vida Familiar a Mesa. Portugal 1914-1915 —
se distanciarem do d&mbito desta investigacao, quer pela especificidade da sua tematica, quer pelo
periodo histérico abordado, outras hd como Portugal a Mesa. Alimentagdo, Etiqueta e
Sociabilidade 1800-1850%, que se revelam importantes ferramentas a andlise do produto
consumido, da sua conotagdo e praticas de confegio, possibilitando uma leitura renovada dos

menus recolhidos.

Ainda neste ambito da confe¢do alimentar, e por entre uma miriade de outras
publicagées e autores — Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinha de Lucas Rigaud (-), O
Cozinheiro dos Cozinheiros de Paul Plantier (-), Tratado Completo de Cozinha e de Copa de Carlos

Bento da Maia — destacam-se Arte de Cosinha’ de Jodo da Matta (-) e Cuisine Artistique. Etudes



de I’Ecole Moderne’ de Urbain Dubois. A excecionalidade destas obras, advém, mais do que do
receitudrio apresentado, das disposi¢des dos seus autores acerca do servigo da refei¢do, no
primeiro caso, e da formulagdo espacial ideal — minuciosamente ilustrada — de alguns dos

espagos alimentares como cozinha, ucharia e sala de jantar, no segundo.

2. mesa régia

Mais explorado internacionalmente — especialmente em Franga e em torno das praticas
alimentares da corte estacionada em Versalhes —, o tema da mesa régia vé-se multiplicado em
abordagens diversas, destacando-se, por entre outros titulos (Versailles et les tables royales en
Europe: XVIle-XIX® siécles, Palais Royal: a la table des Rois, At the King’s Table: Royal Dining
Through the Ages) a obra Tables Royales et festins de cour en Europe: 1661-17897, editada pela
Ecole du Louvre. Por entre os contributos que compdem este documento — concretizado no
seguimento de uma conferéncia que tomou lugar no ano de 1994, no Palacio de Versailles, a
propésito da influéncia do modelo de refeigdo régia francesa em voga nos reinados de Luis XV e
Luis XVI nas cortes europeias de entdo —, ressalva-se aquele da autoria de Leonor d'Orey (-2016)
intitulado Le cérémonial et les usages de table a la cour du Portugal’”® onde a autora, apesar de
tratar um periodo anterior ao focado nesta investigacio, o reinado de D. Jodo V (1689-1750),

reconstr6i uma valiosa imagem do cerimonial afeto a refei¢cdo na corte portuguesa.

Obra seminal sobre o tema da mesa régia em Portugal, a A Mesa dos Reis de Portugal”,
coordenada por Ana Isabel Buesco (1957-) e David Felismino (-) é regida, uma vez mais, por um
balizamento temporal que ndo vai além do século XVIII. Apesar desta condicionante,
identificaram-se pontos de contacto com esta investigacdo em alguns dos seus capitulos, amitade
convocados, destacando-se o contributo de Isabel dos Guimarées Sa (1958-), O rei d mesa entre
o fim da Idade Média e o Maneirismo™, como um dos poucos com o qual se contactou,
concretizado num ambito que nédo o da arquitetura, a auxiliar-se de desenhos propositadamente

produzidos para o estudo do espago da refei¢ao.

Mais préxima desta investiga¢do ao concentrar-se na corte portuguesa da Dinastia de
Braganca inaugurada por D. Jodo IV (1604-1656), a obra de Ana Marques Pereira Mesa Real.
Dinastia de Braganca’® surge como pega incontorndvel que, para além de fornecer um
encadeamento temporal de ritos e habitos, gostos e modas inerentes ao ato de comer na corte de
cada um dos monarcas brigantinos - tendo particular relevincia os capitulos alusivos as
regéncias de D. Luis e D. Carlos —, possibilita um primeiro contacto com uma pandplia
diversificada de fontes. O levantamento das cotas de alguns dos manuscritos elencados pela
autora, em particular dos patentes em fundos do Arquivo Nacional da Torre do Tombo,

constituiu um dos pontos de partida da pesquisa arquivistica na base desta investigacéo.

Para além das obras enumeradas, e ja no ambito dos relatos na primeira pessoa — nos
quais se ddo a conhecer momentos relacionaveis com a mesa régia —, destacam-se as publicagdes
Vital Fontes. Servidor de Reis e de Presidentes” e Didrio de um Mondrquico”. Com auxilio do
jornalista luso-espanhol Rogério Pérez (-), o antigo servigal da Casa Real portuguesa Vital Fontes
(1861-1954) conta humildemente a histéria da sua permanéncia quase didria nos pagos do rei,
juntando-se a esta narrativa a de Tomas de Mello Breyner (1866-1933), médico da Casa Real
cujas memorias mondrquicas foram editadas em trés volumes, sob a forma de didrio. Por terem
privado com a Familia Real durante longos anos, ainda que em contextos profissionais distintos,
os relatos dos momentos passados no seio do palacio — em especial da Ajuda e das Necessidades
- encontram-se pontuados de referéncias a refei¢des triviais e excecionais, sendo facilitada ao

leitor uma quase intromissdo na intimidade dos monarcas.
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[Fig. 8] Menu de jantar dado por May Belfort, Henri de Toulouse-Lautrec (1864-1901), 1896. Litografia (284 x 181 mm).
© Minneapolis Institute of Art Collection, 2009.23.



3. menus

Impulsionadora desta investigagao, a obra Menus da Familia Real. Colec¢io do Museu-
Biblioteca da Casa de Bragang¢a”, editada por Maria de Jesus Monge e Marta Péscoa, é tida por
exceléncia como a mais completa compilagdo de menus ilustrativos de refeicdes dadas nas cortes
portuguesas de D. Luis, D. Carlos e D. Manuel II. Para além da transcri¢do do conteudo de
centenas de menus, e da reprodugdo dos exemplares mais vibrantes, é dado a conhecer — quando
tal informacio se encontra disponivel — o contexto que justificou a refeicdo em causa, assim
como detalhes adicionais: nimero de talheres, cédigo de vestudrio e de fardamento, e

acompanhamento musical.

Paralelamente a esta, a qual se retomard adiante, e também de dmbito nacional, foi
recolhido um outro trabalho da autoria de Isabel Drumond Braga, Os Menus em Portugal. Para
uma histéria das artes de servir a Mesa®. Nao reunindo exclusivamente menus de refei¢cdes
régias, este ¢ um documento de cariz compilatério no qual é contextualizada, num momento
inicial, a introdugdo deste elemento descritivo em Portugal e na corte, informando-se — de modo
ilustrado — sobre as consequéncias decorrentes ao nivel do servico. Também Le Menu. Une
histoire Illustrée de 1751 a nous jours®™, colectanea editada por Philippe Mordacq (-) devera ser
referenciada enquanto notéavel agregacdo de mais de trezentos exemplares de menus de origens
geograficas diversas, alguns dos quais ilustrados por nomes como Alphonse Mucha (1860-1939)
ou Henri de Toulouse-Lautrec (1864-1901) [Fig. 8], estabelecendo-se o menu enquanto

ferramenta utilitdria e, simultaneamente, produto artistico cobigavel.

Um outro exemplo de uma obra compilatéria de menus — menos desenvolvida que os
dois registos portugueses anteriores e relativamente desconhecida do publico dada a sua parca
divulga¢ido — tem como titulo Memdrias do Tempo a Mesa. Menus da Casa Real Portuguesa.
Recordagies de um Mondrquico®. Nesta, editada por Isabel Pereira Coutinho (-), sdo trazidos a
luz, pela primeira vez, os menus de refei¢des assistidas por Tomas de Mello Breyner que
integravam a colegdo pessoal do médico. Expedito e habil, este tece por diversas vezes
comentarios sobre tais momentos, descrevendo os nomes daqueles que consigo partilharam a

refeicdo e fazendo esbogos da disposi¢ao dos comensais a mesa.

Descri¢bes de tal ordem poderdo igualmente ser encontradas, com alguma frequéncia,
no registo didrio que acompanhou a Familia Real portuguesa nas suas deslocagdes quotidianas
entre os anos de 1899 e 1910. Apesar de ndo dispdr de menus propriamente ditos, este
documento - patente no Arquivo Histérico da Fundagdo da Casa de Bragan¢a — ao qual foi
atribuido o nome de Itinerdrio da Familia Real®’, d4 a conhecer momentos de refei¢des, sendo as
mesmas por vezes caracterizadas com plantas de mesa nas quais foram anotados os comensais
presentes. Considera-se, por conseguinte, importante deixar nota do seu papel na construgéo

desta investigagao.
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[Fig. 9] Amostra de menus de refeigdes consumidas em paldcios reais portugueses entre 1885 e 1910. © MN.



0.2 ‘MISE EN PLACE’

0.2.2 Mais do que um elencar de pratos

A intengdo de explorar, no espago do palacio, as impressdes espaciais de refeigdes régias
levou a procura por critérios capazes de sustentar um processo de sele¢do que permitisse reduzir

o vastissimo leque de possibilidades a uma amostra dominavel mas, ainda assim, demonstrativa.

Estudar uma refeigdo, independentemente da sua natureza aristocratica implica, numa
primeira instancia, obter material informativo sobre o que foi consumido. Para tal, considera-se
o menu - documento despoletador desta investigacdo — como o meio de exceléncia. Ha que ter
em consideragio, todavia, que apesar de criado pelos franceses no século XVII, o menu - termo
derivado do latim ‘minor’ ou ‘minutus® - s6 proliferou e adquiriu expressio pelas cortes

europeias no século XIX.

“Por seu lado, o primeiro ‘menu’ da corte, até hoje conhecido, data de 6 de Margo de 1879
e refere-se a um jantar servido no Paldcio da Ajuda, por ocasido da investidura do Tosdo
de Ouro a Fontes Pereira de Melo. Estd integralmente escrito em francés. Ndo se trata do

primeiro ‘menu’ produzido em Portugal, uma vez que temos exemplares anteriores (...).”*

O contacto com a obra Menus da Familia Real. Colec¢io do Museu-Biblioteca da Casa de
Bragang¢a® — como vem sendo referido —, foi esclarecedor no sentido em que revelou a existéncia,
no contexto da aristocracia portuguesa, de uma cole¢do de menus inédita, bem preservada e
catalogada. A descoberta de um registo desta natureza, tdo recentemente editado em territério
nacional (ano de 2019) encaminhou o foco da investigagdo para as refeigées consumidas pela
Familia Real portuguesa no periodo retratado: a segunda metade do século XIX e os primeiros
anos do século XX. A este primeiro conjunto de menus, revelador, acrescentaram-se outros dois,
recolhidos posteriormente na compilagdo Memdrias do Tempo a Mesa. Menus da Casa Real
Portuguesa. Recordagées de um Mondrquico” — produzida a partir do arquivo pessoal do médico
da Casa Real Thomaz de Mello Breyner (1866-1933) —, e nos Espdlios Documentais dos paladcios
da Ajuda e da Pena [Fig. 9], acessiveis através da plataforma digital Matriz Net. Desta recolha

resultou uma base documental generosa, composta por quinhentos e dez exemplares.*

Tratando-se de uma época proficua no 4mbito das praticas alimentares — marcada pela
emergéncia de figuras de grandes ‘chefs’ como o francés Urbain Dubois ou, em Portugal, Paul

Plantier (-) e Jodo da Matta (-) —, a viragem do século XIX para o século XX caracterizou-se pela
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% No servi¢o & maneira francesa os
diversos pratos que compunham cada
coberta — momentos nos quais se
organizava a refeigio, — saiam da
cozinha em simulténeo, prontos a
serem dispostos sobre a mesa, onde
iriam resfriar enquanto ndo se dava o
seu consumo. Por sua vez, no servigo a
maneira russa era feito chegar & mesa
um prato de cada vez, de acordo com a
ordem anunciada no menu,
garantindo-se uma maior qualidade da
refei¢do. A mudanga de servigo
também originou o encurtar da
refei¢do, que de longas horas, passou
idealmente a demorar ndo mais de

noventa minutos.
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mudanga no modo de servir a refei¢do — através da introdugdo do servigo & maneira russa, que
veio substituir a maneira francesa® —, pela crescente tecnologiza¢io dos processos de confe¢io
alimentar e pelas preocupagdes higienistas aplicadas a esfera doméstica. Estes avancos,
associados a estabilizagdo do papel da sala de jantar como espago de consumo preferencial,

interpelam o menu, facilitando o deciframento do seu subtexto.

Numa primeira analise deste documento, reconhece-se a existéncia de uma estrutura

comum a todos as ementas, listas ou minutas® recolhidas:

“Nos ‘menus’ régios e nos de muitos casamentos, quer do século XIX quer do século XX, o
esquema adoptado foi, com frequéncia, o seguinte: Potage, Hors-d Oeuvre, Relevés,
Entrée, Punch, Roti, Entremets (de legumes), Entremets (agucarados), Glacés e Desserts.
Estamos aqui a considerar refei¢des festivas. Naturalmente que os piqueniques, mesmo os
que eram promovidos pela rainha vitiva D. Maria Pia, eram constituidos por um niimero
de pratos mais reduzido do que as refeicées em que eram recebidas individualidades

estrangeiras (...).”"

Identificar a estrutura permite a analise do contetido que a preenche, isto é, dos pratos
servidos e do receitudrio envolvido, podendo igualmente tirar-se ilagdes sobre o carater da
refei¢cdo: familiar ou de representagio. A refei¢do régia de excegdo — sobre a qual se debruga este
estudo -, ndo serd necessariamente uma com cariz de representagio, reconhecendo-se também

no quotidiano da realeza situacdes despoletadoras de momentos excecionais a mesa.

No que respeita a sua composi¢do, do menu deve constar, preferencialmente, o local onde
a refei¢do foi consumida e a data em que tal aconteceu. Ocasionalmente, outras informacdes sdo
impressas ou adicionadas manualmente. Apesar de raro, é com agrado que se depara com menus
nos quais foram anotados dados relativos ao nimero de comensais participantes, a razdo que
motivou tal refei¢do — ainda que a datagdo, por vezes, ja o permita adivinhar -, ao cédigo de
vestudrio ou de fardamento, ou até & geometria e dimensdo da mesa de jantar, ou mesas, e a
disposi¢do dos convidados nesta(s). Ndo é também incomum que se faga acompanhar este
documento de um outro registo, uma espécie de minuta musical: o programa do que deveria ser

tocado, e por quem, durante o repasto.

Em suma, mais do que uma mera ferramenta informativa onde sio enumerados os pratos
consumidos aquando de uma dada refei¢do, o menu é um instrumento potente e no raras vezes
com valor artistico, a partir do qual se podem extrair, direta e/ou indiretamente — como
explorado no subcapitulo 0.2.4 ‘Hors-D’oeuvre variés’ —, dados que permitem espacializar a
pratica em torno do alimento e confind-la a um pano de fundo material, social e histérico

proprio, possibilitando-se o recriar do teatro de operagdes.

Dos quinhentos e dez menus: uma sele¢éo

Durante o reinado de D. Carlos - entre 1889 e 1908 — deu-se um conjunto de sete visitas
oficiais de Chefes de Estado estrangeiros a Portugal. Numa fase inicial da vida diplomética de D.
Carlos, ainda durante o século XIX, mais propriamente em outubro de 1897, Lisboa foi visitada
por Chulalongkorn (1853-1910), Rei do Sido. Alguns anos mais tarde — entre 1903 e 1907 —, e
ap6s uma sequéncia de deslocagdes do monarca portugués ao estrangeiro, foi a vez de Portugal
ser agraciado por aqueles entretanto visitados por D. Carlos, inaugurando-se uma nova fase

diplomética que viria a marcar as relagdes politicas internacionais do pais.



Do conjunto de visitas prestadas por figuras de Estado estrangeiras, iniciado em 1903,
fizeram parte Eduardo VII, Rei de Inglaterra, que visitou Portugal em abril desse mesmo ano,
tendo-lhe seguido o exemplo, ja no més de dezembro, Afonso XIII, Rei de Espanha. O ano de
1905 foi ainda mais proficuo, tendo passado por Lisboa, no més de marco, Alexandra, rainha
consorte de Inglaterra e Guilherme II, imperador alemao. Também Emile Loubet, presidente da
Republica Francesa, pisou o solo nacional em 1905, durante o més de outubro. Por fim, em mar¢o
de 1907, ja na reta final da governagdo de D. Carlos, a capital e diversas outras regides do pais
foram visitadas por Frederico Augusto III, Rei de Saxe e primo do monarca portugués que, com

a sua prolongada estadia, encerrou um capitulo na histéria diplomatica portuguesa.

No 4mbito das sete visitas — também relacionadas com o clima politico vivido na Europa
e noutras regides sob dominio de poténcias europeias —, foram encenados momentos festivos
que incluiram, para além de efusivas manifestagdes publicas de afeto e outras atividades de
proposito similar, refeigdes dignas de nota, consumidas em alguns dos diversos pacos
frequentados pela Familia Real portuguesa. Mais do que celebragdes de foro religioso, ou outras
de carater civil, também garante de acontecimentos alimentares excecionais, considerou-se
serem as refeicdes oferecidas a estes ilustres visitantes aquelas que, dado o seu caracter
extraordindrio — mas ndo necessariamente de representacdo —, mais impacto tiveram nas
dindmicas sociais, politicas e econémicas da Casa Real & época. O palacio serviu, portanto, de
territério de elei¢do, onde cuidadas e meticulosas manobras alimentares foram agilizadas e
concretizadas de modo a que, mais do que alimentar o convidado de honra e a sua comitiva, fosse
concretizado o fortalecimento de amizades e aliangas, o cultivo de corteses relagdes

internacionais, e o exercer ponderado de ascendentes.

Dada a sua preponderancia e potencial, optou-se por fazer uso deste conjunto de visitas
como fator de redugdo a aplicar ao leque de quinhentos e dez menus recolhidos, possibilitando-
se a delimita¢do de uma amostra de trinta exemplares — referenciados de acordo com a sua
dispersdo no tempo e no espago — alusivos a refei¢des consumidas nos Paldcios Reais da Pena, de
Vila Vigosa, da Vila de Sintra, da Ajuda, da Cidadela de Cascais e das Necessidades [Fig. 10]. A
delimitagdo deste conjunto de seis edificios levou, por conseguinte, & definicdo dos objetos

arquiteténicos cujas redes alimentares seriam exploradas.

O facto de existirem notdrias discrepancias na distribuigdo pelos paldcios das trinta
refei¢des referidas, e de se reconhecerem redundéncias na imagem obtida [Fig. 10], catalisou a
necessidade de uma segunda redugdo. Mais do que a aplicagdo de novos critérios, procurou-se
efetuar uma leitura de conjunto e a mobilizagao de alguma sensibilidade no entendimento do seu
subtexto. Idealmente, em cada pago deveria explorar-se uma Unica refeicio, devendo aquelas
selecionadas ter acontecido aquando de visitas encabegadas por chefes de Estado diferentes,

compondo-se uma amostra representativa, pautada de rece¢des com caracteristicas distintas.

A visita de Chulalongkorn, por ter sido a tnica a ocorrer durante o século XIX, numa
altura em que os modos de bem receber na corte portuguesa de D. Carlos estavam ainda em
desenvolvimento®* — repare-se que o Rei do Sido, contrariamente ao que viria a acontecer dai em
diante, ndo beneficiou sequer de alojamento em qualquer habitagdo régia®® -, foi deixada de lado,
recaindo o enfoque no conjunto de vinte e nove menus, ilustrativos de refeigdes consumidas

aquando da grande campanha diplomética de D. Carlos, entre os anos de 1903 e 1907.

Tendo-se contactado somente com o menu de uma refei¢do referente ao paldcio da Pena
- um almog¢o no masculino, de cardcter mais intimista, oferecido ao Rei Eduardo VII de
Inglaterra a 3 de abril de 1903 —, revelou-se incontornavel a sua sele¢do. A mesma légica foi

aplicada ao caso do paldcio da Cidadela de Cascais, associado a somente um dos menus

92(..) As nove horas fomos para o Pago
[da cidadela de Cascais] a pé, (...).
Rainha na sala antes de chegarem os
convidados todos. Bateria pobre, sem
tapetes, sem gente, iluminagées no mar
muito choca, iluminagdo em terra
fazendo bonito efeito. Fogo pouco e
pobre. (...) Duquesa [de Palmela] cai em
perguntar ao Rei do Sido se é verdade o
que dizem os jornais que ele ia matar
um dos siameses que o acompanham.
Perde a cabega, comega numa gritaria
doida com os filhos explicando-lhe em
siamés o que é, e durante minutos
vocifera em inglés mostrando o seu
descontentamento. Diz que por ele, hd a
ideia de que os portugueses sio
estiipidos. Cena desagraddvel, abala a
correr, sem quase se despedir da Rainha.
Falta de tacto dela, sobranceria d’ele.”
Condessa de Sabugosa citada por
Urbano, P. (2013). “Nos Bastidores da
Corte” O Rei e a Casa Real na crise da
Monarquia 1889-1908 [Unpublished
doctoral dissertation]. Faculdade de
Ciéncias Sociais e Humanas da

Universidade Nova de Lisboa, p. 356.

% “Apesar deste [D. Carlos] ter oferecido
um jantar oficial, ndo alojou o visitante
num Paldcio da Familia Real, como
passaria a acontecer posteriormente, tal
como nos relata a Condessa de Sabugosa
no seu didrio: (...) Estivemos até as 4
horas, que passou o rei do Sidio com 3
filhos e um irmdo. Chulalongkorn feio e
pouco simpdtico. (...) Fermé no Hotel
Braganga, porventura muito dinheiro
arranjar o Paldcio de Belém! (...) Jantar
justo as 9 horas na Ajuda.’ (...) A
questdo de o Rei ter sido hospedado no
Hotel Braganga, o melhor de Lisboa a
época e ndo num paldcio Real, foi
assunto discutido na imprensa. Segundo
o jornal O Tempo, citando o jornal O
Popular, ‘o rei de Sido ficara tristemente
impressionado em virtude de lhe terem
dado por aposentadoria um hotel,
quando havia paldcios reais em que
pudesse ser conveniente alojado e de lhe
mandarem pagar depois a conta da

despesal’.” Idem, p. 356.
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°* Por motivos de economia de espago e
simplificagdo da leitura, as cotas dos

menus patentes neste conjunto

encontram-se anotadas em 0.6.1 Menus:

entretimento, juntamente com as dos

demais recolhidos.

% Destaca-se, em particular, a obra
Burnay, M. ].; Montesinos, E; Correia,
C. N.; Ferro, L. (Dir. ed.); Pereira, A. N.
(Dir. ed.), et al. (2019). A Royal Lunch.
A visita a Sintra da Rainha Alexandra
do Reino Unido. 24 de margo de 1905.
Parques de Sintra - Monte da Lua, S.A.

2

Pena Vila Vicosa Vila de Sintra Ajuda Cascais Necessidades

Eduardo VI 03/04/1903 [A]

Afonso Xl
15/12/1903 [A/J

Alexandra de Inglaterra 24/03/1905 [A]

Guilherme |1 27/03/1905 [Je C]

Emile Loubet 28/10/ 1905 [C]

Frederico Augusto IlI 08/ 03/ 1907 [J]

[Fig. 10] Dispersdo no tempo e no espago dos trinta menus® selecionados, alusivos a refei¢des oferecidas aos chefes de Estado

estrangeiros que visitaram Portugal durante o reinado de D. Carlos, esquema da autora, 2024.

constantes nesta amostra. Assim, viu-se selecionada a ceia consumida neste pago em honra do

Presidente da Republica Francesa Emile Loubet, a 28 de outubro de 1905.

Rapidamente se deu conta, de igual modo, que o tnico dos chefes de Estado visitantes a
deslocar-se a Vila Vigosa e a consumir refei¢des neste paco foi o Rei Afonso XIII de Espanha. Por
conseguinte, e apds pesquisa sobre quatro das refei¢des que integraram esta visita cujos menus
se obteve — jantares dos dias 14, 15 e 16 de dezembro e almogo do dia 15 —, tornou-se claro ser o

jantar do dia 15 de dezembro de 1903 o mais cerimonioso e bem documentado.

O processo de selegdo prosseguiu, pago a pago, transferindo-se as aten¢des para o palacio
da Vila de Sintra e para os respetivos dois menus de almogo relativos as visitas dos Reis Afonso
XIII em 1903, e Alexandra de Inglaterra em 1905. Dado que a refei¢ao selecionada consumida no
paco de Vila Vicosa aconteceu aquando da visita do monarca espanhol, imp6s-se como for¢oso
o estudo do pago da Vila de Sintra a partir do almogo oferecido a rainha inglesa a 24 de margo de
1905. O facto de ja terem sido redigidos contetidos sobre esta refeicdo®, a propdsito da
participagdo da institui¢cdo no projeto de 2018 A place at the Royal Table — como referido em 0.1.1

Olhar de arquiteto —, foi entendido como factor adjuvante.

Ao atentar-se nos restantes menus, e ao constatar-se que apenas se dispunha de um
exemplar alusivo a uma refeigdo dada em honra de Guilherme II - a qual tomou a forma de jantar
e ceia, e foi consumida no Palicio Real da Ajuda a 27 de mar¢o de 1905 -, fixou-se
necessariamente o seu estudo na relagdo com este objeto arquiteténico e este visitante. O
conjunto de decisdes descrito levou a que, por exclusdo de partes, a refeicdo a ser estudada
aquando da visita de Frederico Augusto III correspondesse ao jantar consumido no Palécio Real

das Necessidades a 8 de margo de 1907.

Encerrado o processo de selegdo obtém-se, assim, o seguinte conjunto de seis casos de
estudo, cronologicamente ordenados: 1. 0 almogo oferecido no Paldcio Real da Pena a Eduardo
VII a 3 de abril de 1903, 2. o jantar oferecido no Palacio Real de Vila Vi¢osa a Afonso XIIT a 15 de
dezembro de 1903, 3. o almogo oferecido no Paldcio Real da Vila de Sintra a Alexandra de
Inglaterra a 24 de margo de 1905, 4. o jantar e ceia oferecidos no Paldcio Real da Ajuda a
Guilherme IT a 27 de margo de 1905, 5. a ceia oferecida no Palacio Real da Cidadela de Cascais a
Emile Loubet a 28 de outubro de 1905 e 6. o jantar oferecido no Paldcio Real das Necessidades a

Frederico Augusto a 8 de margo de 1907.



0.2 ‘MISE EN PLACE’

0.2.3 Em sete cadernos

A aglutinagdo, num s6 volume, de um trabalho académico desta natureza apontaria para
uma sugestdo de leitura sequencial, com um inicio declarado e um fim identificado. Contudo, na
expressdo que esta investigagdo foi tomando nao se reconhece um sentido de leitura necessario,
sendo por isso sugerida ao leitor, mais do que uma dire¢do, uma cadéncia. Esta tlltima concretiza-
se através de um fracionamento do contetdo produzido em sete cadernos: um de caracter
diferenciado, numerado com o algarismo 0 — no qual este subcapitulo se insere —, e outros seis,
alusivos a cada um dos seis casos de estudo anteriormente apresentados, numerados de 1 a 6.
Ainda que este ordenamento possa induzir o temido sentido de leitura, tal ndo foi a intengdo por
detras da atribui¢do numérica. Procurou-se, sim, facilitar o reconhecimento do todo e clarificar
a discussdo das partes através da defini¢do do seu rosto. A leitura, todavia, poderd ser tdo

desordenada, e alheia ao fator cronoldgico que assegurou o ordenamento, quanto desejado.

Aquele que é o volume central do trabalho — o caderno 0 que empresta o nome a esta Tese
—, intitulado A arquitetura de uma refeicdo. Paldcios reais portugueses na aurora do século XX,
também ndo devera ser entendido nem como um principio, nem como um fim. Em boa verdade
é um caderno onde se apresenta, introduz e sumariza, e que poderd ser explorado antes ou apds
a leitura dos restantes seis, podendo até justificar-se a sua leitura durante. Atentando na sua
composicio, verifica-se que este procura, desde o primeiro instante, situar o leitor no conjunto
através da apresentacdo do sumadrio, ou, neste caso, do Menu. Tratando-se de um trabalho
dividido em sete parcelas considerou-se pertinente revelar, por um lado, as coordenadas de todas
as partes, destacando-se graficamente o caderno em analise e, por outro, de modo mais

detalhado, a estrutura inerente a este ultimo.

Apds este Menu, que anuncia o caminho, inicia-se um primeiro momento - 0.1 O
Convite —, onde o leitor ¢é apropriadamente convidado a integrar a mesa que esta investigagdo
concretizou. Tal como num convite devidamente redigido, no qual deve apresentar-se o evento e
fornecer-se as informagdes essenciais a digna participagao, este primeiro capitulo introduz ao
leitor o tema em 0.1.1 Olhar de arquiteto — simultaneamente situando a investigagdo num
panorama mais alargado —, e explicita o raciocinio por detras da opgao de estudar refei¢cdes régias
consumidas em paldcios reais em 0.1.2 Porque a refeigdo gera espago. Neste tltimo subcapitulo,
composto por um texto tripartido, é igualmente feita uma aproximagdo ao conceito de rede

alimentar, retomado no seguimento.
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Ao transitar-se para o segundo momento deste caderno — 0.2 ‘Mise en place’ -, cuja
denominagéo tem subentendida a ideia de pdr em ordem, denota-se um cambio de intengdes,
agora focadas na organizagdo do trabalho, no pensamento subjacente a esta, e no modo como os
resultados da investigagdo sdo apresentados. Assim, ddo-se a conhecer as publicagdes as quais
este trabalho foi beber em 0.2.1 Da escolha dos ingredientes, introduz-se o conjunto de menus
recolhidos e apresenta-se o processo de sele¢do dos seis casos de estudo em 0.2.2 Mais do que um
elencar de pratos, explicita-se a estrutura que a investigagdo toma em 0.2.3 Em sete cadernos e
esclarece-se o processo de identificagdo, categorizagdo e tratamento das fontes primdrias e

secunddrias em 0.2.4 ‘Hors-d oeuvre variés’.

A familiarizacdo com os assuntos que véem sendo apresentados, em especial com o
conjunto de casos de estudo - seis refei¢des consumidas em seis paldcios reais portugueses
distintos entre 1903 e 1907 — e com a ideia de rede alimentar, justifica a apresentagio, no capitulo
sequente — 0.3 O jantar estd servido —, das seis categorias de espagos que constituem esta mesma
rede, isto ap6s uma breve nota de abertura de capitulo intitulada Paldcios reais portugueses na
aurora do século XX: uma rede alimentar. Assim, figuram os subcapitulos 0.4.1 Espagos de
abastecimento, 0.4.2 Espagos de confegio, 0.4.3 Espagos de apoio, 0.4.4 Espagos de consumo, 0.4.5
Espagos de servico e 0.4.6 Espagos de digestdo enquanto andlises comparativas sucintas onde o
énfase recai sobre uma leitura de conjunto. Procurou-se explorar cada categoria de espagos
alimentares segundo um ponto de vista particular, recorrendo-se a desenhos distintos daqueles
consultdveis nos demais seis cadernos. Através destas ilustragdes da-se a conhecer a localizaciao
dos diferentes espagos — isoladamente ou em relagdo com outros —, informa-se sobre a sua drea
a partir da representagdo da propor¢io, e exploram-se ideias como as de segmentacio e de
percurso, sempre associando a cada categoria uma conotagdo colorida propria. Esta vai-se
enunciando e revelando ao longo de todo o capitulo 0.3, através de pequenos circulos coloridos

posicionados a direita dos respetivos titulos.

Ja no quarto capitulo, e ainda com a nogdo de andlise panordmica em mente, alcanga-se
a apresentag¢do do principio fundamental defendido por este trabalho partindo-se, para tal, da
explicitagdo do seu titulo: A arquitetura de uma refei¢do. As consideragdes aqui tecidas, no modo
como exploram o conjunto das impressdes no espago das seis refeigdes selecionadas, enfatizam
a ambiguidade deste caderno 0, podendo ser simultaneamente entendidas como predmbulo ou

epilogo.

O quinto momento - 0.5 Os Digestivos —, anuncia um conjunto de elementos que
auxiliam a elaboragdo dos alimentos no estdbmago ou, no presente contexto, a leitura do que
antecede e vem depois. Em 0.5.1 Menus: entretimento é elencada a totalidade de menus
recolhidos, devidamente esclarecidos com cddigo de referéncia ou cota. No seguimento, em 0.5.2
Leituras gerais, apresentam-se as obras de cariz generalista que, por néo aludirem a nenhum dos
casos de estudo em particular, ndo constam das bibliografias parceladas de cada um dos
respetivos cadernos. De modo a situar as obras convocadas no conjunto de planos intersetados
[Fig. 7], optou-se por organizar esta bibliografia segundo as mesmas guias orientadoras que
regeram a explicitacdo do estado da arte em 0.2.1 Da escolha dos ingredientes. Num ultimo
subcapitulo, adequadamente intitulado 0.5.3 Convidados especiais apresentam-se as figuras que
povoam a narrativa e que, pela sua relevincia, se entende merecedoras de uma breve nota
biogréfica. De modo a distinguir as personalidades constantes neste diciondrio, deverd atentar-
se, no seguimento do seu nome aquando da primeira mengdo por subcapitulo, se é feita
referéncia ao respetivo ano de nascimento. No caso de tal ndo existir, fica o leitor elucidado para
o facto da figura em questdo integrar a lista de convidados especiais devendo, para informagio

adicional, socorrer-se do caderno 0.



Desviando a atengdo para os seis cadernos nos quais sio estudadas, do ponto de vista do
espaco, as seis refeicdes selecionadas, e focando a apresenta¢do da sua estrutura apresentada nas
primeiras paginas, depara-se com um Menu em tudo semelhante ao disposto no caderno 0. A
versdo detalhada deste Menu foram acrescentados, ainda, alguns apontamentos sob a forma de
circulos coloridos, notagdo grafica transversal aos sete cadernos entretanto ja referida. Ao aludir
a uma categoria de espagos alimentares em particular, cada cor é anotada no sumario de modo a
estabelecer uma correspondéncia visual entre o subcapitulo e o(s) espago(s) alimentar(es) neste
abordado(s).

Ao invés de se remeter para o final de cada um dos seis volumes o elencar de documentos
consultados, implicados na sua concretizagdo, optou-se por apresentar os mesmos num
momento inicial X.1 ‘Hors-d oeuvre’ (onde X toma o lugar da numeragao atribuida ao caderno).
Como se pode antever, existe uma relacio entre este capitulo e o subcapitulo 0.2.4 ‘Hors-d’oeuvre
variés’ do caderno 0, informando-se neste tltimo sobre a estratégia que levou a categorizagdo das
fontes detalhadamente apresentadas no primeiro. Assim, dé-se a conhecer o método de trabalho
aplicado ao desenvolvimento de cada caso de estudo em X.1.1 Um método, o conjunto de
desenhos recolhidos alusivos a este em X.1.2 Dos desenhos, uma selegdo de imagens obtidas
igualmente alusivas ao caso de estudo em questdo em X.1.3 Das imagens, o conjunto de
manuscritos consultados entendidos como pertinentes em X.1.4 Dos manuscritos e a coletdnea
de publicagées visitadas, na qual se incluem periddicos e similares em X.1.5 Das publicagies.
Mais do que uma mera exposi¢do das fontes consultadas, pretendeu-se dar a conhecer a
diversidade de material existente, assim como a sua localizagdo precisa, na esperanga de que
outros trabalhos possam beneficiar com este levantamento detalhado. Os titulos atribuidos a
cada uma das fontes desenhadas, iconograficas e manuscritas foram concretizados pela autora,
muitas vezes porque as nomenclaturas patentes nas unidades arquivisticas revelaram-se
inexistentes, incorretas ou imprecisas. Assim, e aquando de futuras pesquisas dos documentos
em questdo, as mesmas deverdo ser levadas a cabo com recurso ao cddigo de referéncia ou cota
anotados. Deverd, ainda neste primeiro capitulo, atentar-se nas anotagdes laterais nas quais se
destacam, através do apontamento [Fig. x], os documentos convocados ao longo do caderno,

estritamente alusivos ao caso de estudo focado.

O segundo capitulo — X.2 O Paldcio Real Y em Z. Identificagio geral dos espagos (onde Y
toma o lugar do nome de um dos seis paldcios e Z o ano em que a refeicdo respetiva foi
consumida) — surge como um momento de transigdo antes do inicio da narrativa propriamente
dita. Neste, invariavelmente composto por duas paginas, apresenta-se a arquitetura do paldcio no
periodo em causa e os espagos da rede alimentar identificados, isto através de uma legenda onde
o tema dos circulos coloridos é retomado, a qual ressurgird ao longo da narrativa. Chama-se a
atenc¢do para o facto de, nesta apresentacdo, se encontrar ilustrada a rede alimentar na sua
verdadeira grandeza. Alguns dos espagos assinalados, ainda que integrantes desta malha,
poderdo ndo ter sido apropriados durante a refeigdo explorada e, por conseguinte, ndo surgir
distinguidos nos capitulos sequentes. O conjunto de plantas que integra este capitulo é
referenciado ao longo do volume através da notagdo [Planta x], tratando-se das unicas
ilustra¢des ndo convocadas através do termo figura e da sua abreviatura [Fig. x]. Esta excegdo
procura agilizar o processo de consulta deste segundo capitulo, distinguindo este conjunto de

desenhos dos demais elementos visuais que povoam a narrativa.

No capitulo X.3, e j4 com o espirito de encenagdo da refei¢do, contextualiza-se o
momento histérico no qual esta se insere, procurando fazer-se uma resenha da situagéo politica

e social vivida no pais e situar o pretexto que levou a concretizagio de tal almogo, jantar e/ou ceia.
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[Fig. 11] Anotagdes esquematicas sobre exemplo de duas péginas-chave sequenciais patentes nos cadernos numerados de 1 a 6.

O estudo da refeigdo no espago do paldcio é finalmente alcancado no capitulo X.4. A
diversidade de tons, de documentos convocados e de dados a ser transmitidos, imprimiu neste
quarto momento um grau de complexidade grafica mais facilmente esclarecido com recurso a

reprodugio de duas paginas-chave [Fig. 11], as quais marcam o inicio de cada subcapitulo de X.4.

No que respeita os tons de escrita, considera-se a existéncia simultdnea de quatro
variantes, dispostas de acordo com o ilustrado em [Fig. 11 1, 2, 3 e 4]. A mancha de texto 1
corresponde a narrativa principal de cariz cientifico, onde sdo apresentados e discutidos os
conhecimentos construidos na sua relacdo com desenhos, imagens, manuscritos, e publica¢des;
amancha de texto 2, por sua vez, ilustra a narrativa principal de cariz literario, através da qual se
tecem disposigdes na primeira pessoa e se atenta a reencena¢io do que vai acontecendo no
palécio ao longo do dia da refeigdo — esta vé-se acompanhada pela nota¢ao de um relégio que vai
dando conta do avancar do tempo; a mancha de texto 3 corresponde a narrativa secundéria de
cariz complementar, a qual integra todas as legendas de ilustra¢des, devidamente referenciadas
nas narrativas principais, e nas quais ¢ complementada a informagao transmitida por estas; por
ultimo, a mancha de texto 4 traduz a narrativa tercidria de cariz mais referencial, em plena
coordenagdo com ambas as narrativas principais, sendo constituida pelas notas de rodapé

laterais nas quais se detalham, principalmente, as fontes consultadas.

Para além desta diferenciacéo, ressalva-se a coordenagio entre os elementos a — desenho
de arquitetura dos espagos alimentares explorados no capitulo em causa, a.1 - representacio
esquematica da rede alimentar onde se encontram distinguidas as categorias de espagos visadas,
a.2 — anotagdo legendada das mesmas categorias de espagos, em didlogo com o sumdrio, e a.3 —
planta esquemadtica representativa dos limites do palacio com marcag¢io da por¢éo ilustrada em
a. Deve esclarecer-se, ainda, em referéncia a a.1, que os circulos coloridos de dimensdes distintas
traduzem a drea correspondente a cada categoria de espagos alimentares, tendo-se considerado
somente aqueles apropriados aquando da refei¢io estudada. Quando considerado necessario foi,
ainda, mobilizada uma linha cronolégica vertical, na qual se situou temporalmente — em termos

de ano e de reinado correspondente — a produgéo de algumas das ilustragdes reproduzidas.

O quinto e ultimo capitulo de cada um destes seis cadernos, X.5, ¢ somente composto por
uma pagina sintese na qual se explicita sucintamente a impressio espacial da refei¢do em causa
recorrendo, para tal, a representacdo esquematica da rede alimentar respetiva. Esta imagem
integra — juntamente com as demais cinco — o capitulo 0.4 A arquitetura de uma refei¢io deste

caderno 0, vendo-se aqui explorada em maior detalhe.



0.2 ‘MISE EN PLACE’

0.2.4 ‘Hors-d’oeuvre variés’

O desenvolvimento desta investigagdo concretizou-se por fases, de modo parcelado, algo
que viria a traduzir-se na prépria estrutura do trabalho final, dividido em sete volumes, como
descrito em 0.2.3 Em sete cadernos. A explicitagdo do método é diluida nessas sete partes,
cabendo ao presente subcapitulo 0.2.4 ‘Hors-d’oeuvre variés’ a capacidade de se relacionar com
X.1 ‘Hors-d’oeuvre’ e a tarefa de familiarizar o leitor com o processo de identificagio,

categorizagio e tratamento das fontes primarias e secundarias.

Desde cedo se reconheceu a importincia da unidade arquivistica enquanto reservatério
de fontes primarias escritas e desenhadas, e do paldcio enquanto fonte primaria per se que
simultaneamente atua como deposito de objetos. Assim, e numa primeira instincia, efetuou-se
um reconhecimento gradual - inicialmente virtual e, mais tarde, em formato presencial — do
conjunto de estruturas de informagéo consideradas relevantes disponiveis em Portugal (AHFCB,
AHU, AMC, AML, AMS, AMSMB, ANBA, ANTT, BA, BAFCG, BAHME, BN, BND, CECR,
CPE, EDPNP, GEAEM, HML, MN, MP e SIPA) e em alguns paises estrangeiros, nomeadamente
Espanha (HDBNE), Fran¢a (Bnf Gallica), Alemanha (SLUB e SB), Inglaterra (BNA, RCT e SA) e
Brasil (BNDR]). No sentido de melhor perceber qual a vocagdo de cada uma destas unidades
arquivisticas, efetuou-se uma pesquisa por assuntos e palavras-chave alusivas ao trabalho, na
generalidade, e aos casos de estudo, no particular. Os resultados obtidos permitiram estruturar
este conjunto de institui¢des, controlando-se a grande dispersdo da informacdo através da
clarificagao dos tipos de fontes disponiveis e da sua localizagdo [Fig. 12]. Pela primeira vez, este
conjunto de institui¢des vé-se reunido numa investigacio, aproximando-se os seus contetidos e
facilitando-se a sua interagdo e didlogo. Curiosamente, deve dar-se nota da existéncia, entre
unidades arquivisticas, de documentos similares, sem que de tal haja conhecimento geral. Alias,
serd a falta de comunicagdo entre as institui¢des portuguesas visadas - mesmo quando sob a
mesma tutela —, assim como a inexisténcia de um catélogo coletivo e abrangente, um dos maiores

adversarios ao desenvolvimento de investigagdes desta natureza.

Ainda sobre as unidades arquivisticas frequentadas destacam-se, pela quantidade e
relevancia da documentagdo guardada, o AHFCB, o ANTT e o SIPA. O inicio do trabalho de
campo presencial deu-se, precisamente, nas instalagbes do AHFCB no palacio de Vila Vigosa,
onde foram recolhidos, para além de desenhos de levantamento, diversos documentos escritos —

sob a forma de requisi¢des e recibos — referentes ao conjunto de refeigdes tratadas.

Abreviaturas utilizadas:

AHFCB
Arquivo Historico da Fundagéo da

Casa de Braganga;

AHU

Arquivo Histérico Ultramarino;

AMC

Arquivo Municipal Cascais;

AML

Arquivo Municipal de Lisboa;

AMS

Arquivo Municipal de Sintra;

AMSMB
Arquivo Municipal Sophia de Mello

Breyner;

ANBA

Academia Nacional de Belas Artes;

ANTT

Arquivo Nacional Torre do Tombo;

BA
Biblioteca da Ajuda;

BAFCG
Biblioteca de Arte da Fundagio
Calouste Gulbenkian;

BAHME

Biblioteca e Arquivo Histérico do
Ministério da Economia;

BDA

Biblioteca Digital do Alentejo;

BMC
Biblioteca Municipal de Cascais — S.

Domingos de Rana;

BN

Biblioteca Nacional;

BNA
British Newspaper Archive;

BND
Biblioteca Nacional Digital;

BNDRJ
Biblioteca Nacional Digital do Rio de

Janeiro;

Bnf Gallica

Bibliothéque nationale de France;

CECR

Casa Estudio Carlos Relvas;

CPF

Centro Portugués de Fotografia;

EDPNP
Espoélio Documental do Palacio

Nacional da Pena;

GEAEM
Gabinete de Estudos Arqueoldgicos de
Engenharia Militar;

HDBNE
Hemeroteca Digital da Biblioteca

Nacional de Esparia;

HML

Hemeroteca Municipal de Lisboa;

MN
MatrizNet;

MP
MatrizPix;
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 Deve destacar-se a curiosa excegdo da
identificagdo de dois algados inéditos,
ilustrativos da proposta barroca de
Manoel Caetano de Sousa para o
Palacio Real da Ajuda,
presumivelmente elaborados em 1795.
Pinto, A. S. e Rocha, M. (2023). O
projeto do século XVIII do Palécio Real
da Ajuda: dois desenhos de arquitetura.
Histéria: Revista Da Faculdade De
Letras Da Universidade Do Porto, 13(1).
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Fontes

Primérias Secundarias

Objetuais Escritas — desenhadas

Fotografias AHFCB, AMC, AML

AMS, ANTT, BA,
| | Diretas Indiretas

BAFCG, BND,

BNDRJ. CECR. CPF Arrolamentos AHFCB, ANTT, BA, Arrolamentos AHFCB, ANTT, BA,
RCT, SA, SIPA EDPNP EDPNP
Gravuras/ilustragdes  BND, RCT Correspondéncias ~ AHFCB, ANTT, BA, Desenhos AHFCB, AHU, ANBA.
BN ANTT, BA, BAFCG
Menus AHFCB, MN p—
Didrios/memérias  AHFCB, BN o
Palacios reais BNDRJ, EDPNP
Desenhos AHFCB, AHU, ANBA, AEAELT Clo
Pinturas RCT GEAEM, SIPA
ANTT, BA, BAFCG
AHFCB, MN
AHME, BND Menus vl
BNDRJ, EDPNP. Plantas de mesa AHFCB, BA
GEAEM, SIPA
Recibos AHFCB, ANTT, BA
Menus AHFCB, MN L .
Requisicdes AHFCB, BA
Periddicos/revistas  AMSMB, BNA, BND.
HDBNE, HML, SLUB,
SB
Plantas de mesa AHFCB, BA
Receitas BN, BND, Bnf Gallica
Recibos AHFCB, ANTT, BA

Relagdes diversas AHFCB, ANTT, BA

RequisicOes AHFCB, BA

[Fig. 12] Esquema explicativo da estruturagio das unidades arquivisticas consultadas de acordo com a categorizagdo de fontes
apresentada em Howell, M. (2001). From Reliable Sources: An Introduction to Historical Methods. Cornell University Press,
desenho da autora, 2021.

Com uma valéncia semelhante em termos da disponibilidade de documentagio
desenhada e escrita ttil, o ANTT revelou-se o mais completo depédsito de informagido, ndo
somente alusiva, mas também produzida, pela Casa Real portuguesa. A complexidade da
estrutura organizacional deste arquivo, todavia, impds algumas dificuldades a progressdo desta
investigacao, ainda que se considere ter sido dominada a pesquisa nos fundos da Casa Real, do
Ministério do Reino, do Arquivo Histérico do Ministério das Finangas, da Direcdo Geral da

Fazenda Publica e do Ministério das Obras Publicas, Comércio e Industria.

No SIPA - sediado no Forte de Sacavém - foram consultados e recolhidos, por sua vez,
somente registos desenhados, principalmente produzidos nas primeiras décadas do século XX.**
Apesar de se encontrar estruturado de um modo mais inteligivel quando comparado com o
ANTT, denotou-se uma clara falta de investimento na operacionaliza¢do tecnoldgica deste

arquivo, em especial na interface com o utilizador.

Regressando ao processo de aproximagdo gradual as unidades arquivisticas, deve
ressalvar-se que 0 mesmo envolveu a expansio da colectanea de menus entretanto recolhida na
obra Menus da Familia Real. Colec¢do do Museu-Biblioteca da Casa de Braganga. Nesse sentido,

o contacto com a plataforma digital MN revelou-se deveras proficuo, contribuindo para a



construgido de um conjunto documental de quinhentos e dez exemplares que viria a servir de

base a esta investigagdo, como explicado em 0.2.2 Mais do que um elencar de pratos.

Enquanto transmissor de informacéo, o menu apresenta cariz ambiguo, podendo ser lido
como fonte primdria objetual e, simultaneamente, fonte primdria escrita direta e indireta. Algo
similar acontece com os arrolamentos, desenhos (de levantamento), plantas de mesa, recibos e
requisi¢des, os quais, consoante o contexto, se véem convocados enquanto fontes primarias
diretas ou fontes primdrias indiretas. Se, por um lado, informam com clareza sobre o que existia
no paldcio em determinado momento da sua histéria — arrolamentos —, sobre a disposi¢do dos
comensais & mesa, e a geometria e dimensio desta aquando de uma dada refei¢do — plantas de
mesa —, sobre as aquisi¢des dos almoxarifados — recibos — ou sobre os bens pedidos pela cozinha
ou pelas mesas a ucharia - requisi¢bes —, por outro potenciam um raciocinio baseado na
dedugdo que acabaria por tornar-se um sistema construtivo significativo para esta investigacdo.
Tal prende-se muitissimo com o facto dos documentos deste conjunto, ao dialogaram entre si,
proporcionarem a construgio de ilagdes com base nos dados diretamente transmitidos. Tome-se
o exemplo de uma requisi¢ao de alimentos por parte da cozinha de um paldcio, para um
determinado dia. Ao cruzar-se a listagem de pratos servidos nesse pago — constante nos menus
das refei¢des do dia em questdo —, com os dados dispostos no formulario da requisigao, podera
deduzir-se que a quantidade de brécolos solicitada tera sido utilizada na confe¢io do ‘legume’>
sob a forma do prato ‘brocolis boillis, sauce beurre’ Indo um pouco mais além, podera ainda
verificar-se a existéncia de recibos de compra de hortalicas, colocadas a disposigdo da ucharia
nesse dia ou nos imediatamente anteriores, e deduzir-se que os referidos bréculos possam ter
sido adquiridos & empresa Jer6nimo Martins & Filho, sediada no Chiado. Esta linha de
raciocinio, apesar de essencial a composi¢do da narrativa em torno das seis refeigdes, nem
sempre pdde ser desenvolvida em tamanha extensdo, muito por culpa da falta de informacgéo, ou

da impossibilidade de a consultar ou localizar em tempo util.

O recurso a dedugdo ndo se fez somente a partir de registos escritos ou desenhados,
reconhecendo-se também a importdncia de fontes primdrias objetuais como fotografias,
gravuras e pinturas. Quando necessario, principalmente a propésito da ilustragdo do trabalho
com recurso a materiais nao estritamente alusivos aos seis casos de estudo, recorreu-se a
reprodugdes disponibilizadas por institui¢des diversas, cuja consulta tdo ocasional nio justificou

a sua integragio no conjunto de unidades arquivisticas anteriormente referido. _ . o
Abreviaturas utilizadas (continuagao):

RCT

Simultaneamente face a este processo de familiarizagdo com a estrutura dos arquivos e de
Royal Collection Trust;

reconhecimento da sua vocagdo [Fig. 12], efetuou-se uma contextualizacio da situagdo politica

SA
em Portugal na viragem do século XIX para o século XX, assim como uma aproximagdo a Sutton Archives;
Familia Real portuguesa. As fontes secundérias utilizadas para este fim, assim como na SLUB
Séchsische Landesbibliothek und
continuidade do trabalho, foram maioritariamente consultadas na BDA, na BMC, na BN, na Universititsbibliothek:
BND, Bnf Gallica e na HML, devendo igualmente fazer-se mengdo aos registos obtidos SB

.. . . . s Staatsbibliothek zu Berlin;
digitalmente em plataformas diversas, nem sempre vinculadas a unidades arquivisticas.

SIPA

i i i Infc a
A fase seguinte, de trabalho de campo - na qual foi efetuada uma abordagem separada a Servigo de Informagdo para o
Patriménio Arquitetdnico.

cada um dos seis casos de estudo -, iniciou-se com a refeicdo consumida no paldcio de Vila

. . . ~ . 55 1 i
Vigosa, como anteriormente mencionado. Esta op¢do deveu-se ao facto do AHFCB possuir Um dos pratos que constitui uma

refei¢do servida & maneira russa,
documentagdo circunscrita as temdticas subjacentes a Casa de Braganga, traduzida numa segundo o encadeamento ‘potage, ‘hors

) o o . veuvre, ‘releves, ‘entrée chaude,
estrutura mais clara e navegavel, ideal para um primeiro contacto em modo presencial. O doeuvre, relevés, entrée chaude

‘entrée froide, ‘roti, legume) ‘entremets’
método de trabalho que viria a ser aplicado a este caso de estudo, assim como aos demais cinco, e ‘sucrés. Entre a ‘entrée froide’ e o ‘roti

.. cs . : . . era costume servir-se, ainda, uma
encontra-se explicitado no inicio do primeiro capitulo de cada um dos cadernos numerados de
espécie de limpa palato sob a forma de

1a6,em X.1.1 Um método, poupando-se tais detalhes a esta disposi¢ao. ‘punch’
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Na pagina seguinte:

[Fig. 13] Banquete de casamento (detalhe), Martin van Meytens (1695-1770), 1763. Oleo sobre tela (4000 x 3000 mm). © Schénbrunn Palace, Viena.
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[Fig. 14] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos correspondentes as seis categorias de espagos alimentares — apropriados durante as refei¢des exploradas —, e

das suas dreas em proporgao face a drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Paldcio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da
Vila de Sintra; 4. Paldcio Real da Ajuda; 5. Palécio Real da Cidadela de Cascais e 6. Palacio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0 . 3 0 JANTAR ESTA SER\” D 0 Espagos de abastecimento

Espacos de confegao
Espacos de apoio
Espacos de consumo
Espagos de servigo
Espacos de digestdo

Palacios reais portugueses na aurora do século XX: uma rede alimentar

Como um esqueleto que suporta e anima a casa — neste caso da aristocracia, sob a forma
de paldcio -, a rede alimentar é um sistema que, ainda assim, extravasa os limites do construido,

refletindo a amplitude das implica¢des das praticas alimentares.

A andlise efetuada, que percorreu seis paldcios reais portugueses, levou a que se
concluisse que a formulagio da rede alimentar - isto é, da impressdo da refeicdo no espago da
casa — comum a todos estes edificios é constituida por seis categorias de espagos alimentares: 1.
espacos de abastecimento, 2. espacos de confe¢do, 3. espagos de apoio, 4. espacos de consumo, 5.

espagos de servigo e 6. espagos de digestéo.

Nio sendo um sistema exclusivo do paldcio - ja que se admite a sua existéncia, com
maior ou menor expressdo, em qualquer habitagdo —, é neste que se considera tomar verdadeira
expressao, refletida na extensdo deste ordenamento de categorias. Apesar de distintos, os seis
palacios reais explorados apresentam-se aqui seccionados por um mesmo modelo de refeicio,
reflexo das praticas alimentares de uma classe e de uma época. E com este facto em mente que se
avanca para a andlise comparativa dos espagos integrantes de cada uma das seis categorias
referidas, na qual se explora a sua implanta¢do no seio do paldcio, dimensdo, caracteristicas

gerais e participa¢do na rede alimentar.

De modo a facilitar a leitura da imagem de conjunto [Fig. 14], assim como das seguintes,
tecem-se alguns esclarecimentos: & esquerda, sob a forma de circulos, sdo apresentadas as areas
de cada categoria de espagos alimentares apropriados durante a refei¢do estudada, de acordo com
a notagio colorida escolhida; o circulo maior, ndo preenchido, representa, em proporgio, a 4rea
de implantagdo do respetivo palacio; quando os espagos ndo se alocam no piso representado mas,
ainda assim, se véem neste anotados, tal anota¢do é feita com trago interrompido, sem haver
lugar a preenchimento; quando nao se da a apropriagdo de uma categoria de espagos aquando da
refei¢do estudada (exemplo dos espagos de digestdo do Palacio Real das Necessidades), mas se
considera a sua representagdo necessaria, os mesmos espagos encontram-se delineados com
trago continuo, sem haver lugar a preenchimento quer em planta, quer no circulo de é4rea
correspondente; quando existem espagos de produgido afetos ao paldcio que ndo integram o
construido palaciano (exemplo de tapadas ou hortas), os mesmos ndo se encontram

representados nas imagens de conjunto desta natureza.
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[Fig. 15] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de produgdo integrantes do construido — excluindo-se tapadas, parques e reguengos —, e das suas dreas em
proporgio face a drea de implantagdo de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Paldcio Real da Vila de Sintra; 4.
Paldcio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Palécio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.1 Espacos de abastecimento

Por detras de qualquer momento de partilha alimentar a mesa existe uma cadeia de
abastecimento com grau de extensédo variavel, podendo considerar-se que é nos espagos que lhe
sdo inerentes que se inicia, em sentido lato, a refeigdo. A andlise dos seis casos de estudo permitiu
constatar que, na viragem do século XIX para o século XX, nenhum dos paldcios explorados era
autossuficiente do ponto de vista alimentar, verificando-se a prevaléncia de um modelo de
abastecimento de bens de consumo no qual produgéo interna [Fig. 15] e fornecimento externo
se conjugavam. Hé que ter em consideragdo, de igual modo, que estes seis paldcios, para além de
se alocarem em contextos territoriais distintos, também eram ocupados temporalmente pela
Familia Real de forma diferente, fatores naturalmente condicionantes das suas cadeias de
abastecimento. Na capital localizavam-se as duas principais habitagdes régias: os palacios da
Ajuda e das Necessidades, onde a Familia Real passava a maior parte do seu tempo. Em ocasides
especificas dava-se a deslocagdo sazonal de alguns dos seus membros para as vilas de Sintra e de
Cascais, ndo muito distantes de Lisboa e acessiveis através de comboio. Se Cascais era, a época,
uma vila costeira maioritariamente habitada por pescadores onde, ocasionalmente, a aristocracia
e a nobreza gostavam de apreciar o fim do verdo, Sintra apresentava-se como uma vila pitoresca
cujo posicionamento montesino lhe conferia caracteristicas ideais para passar os meses de maior
calor. Afastado desta malha de proximidade na qual se inserem os Paldcio Reais da Ajuda, das
Necessidades, da Cidadela de Cascais, da Vila de Sintra e da Pena fica o pago de Vila Vigosa,

reduto alentejano associado a visitas natalicias e a outras, mais esporadicas, de cariz cinegético.

No sentido de compreender com maior precisdo os bens necessarios a concretizagdo das
refei¢des em estudo consumidas nestas habita¢des régias recorreu-se aos formularios de pedidos
de bens as ucharias — quando existentes —, preenchidos por chefes de cozinha e encarregados das
mesas. A informagdo contida nestes, quando cruzada com o contetido dos menus em questio e
com os demais registos documentais recolhidos — descriminados a seguir —, potenciou o
reconhecimento de alguns dos espagos de abastecimento envolvidos, permitindo o seu

enquadramento nas duas categorias referidas: produgéo interna e fornecimento externo.

Em suma, os bens adquiridos através da produgdo interna e do fornecimento externo —
dualidade constatadamente essencial a refei¢do — tém uma mesma proveniéncia, mas meios de
distribui¢do distintos. A paisagem, que abandonou um potencial dominio hegemodnico da

geografia e que tem, também ela, como ponto de partida a terra, ainda pode ser entendida como

Espacos de abastecimento
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patrimonio cultural com dimensdo produtiva.”® Ndo podera deixar de ressalvar-se, assim, esta
valéncia de produgdo aumentada e melhorada pelo Homem que, na sua relagdo com a terra,
permite a concretizagio de paisagens alimentares: “O fundamental é saber que ler paisagens é em

grande parte olhar para o prato que as organiza™’.

Contudo, ndo se pode ignorar que o prato sobre o qual este estudo se debruga, reflexo de
uma disseminagio e enraizamento da gastronomia francesa nas cortes europeias ap6s o século
XVII - muito devido a influéncia da corte de Luis XIV (1638-1715) e de ‘chefs’ como Frangois
Pierre La Varenne (1615-1678) —, concretiza, até certo ponto, a negagdo da ideia de paisagem
alimentar. O capital cultural, mais até do que o econdémico, da aristocracia portuguesa no
periodo da transi¢do do século XIX para o século XX, surge como catalizador de uma
homogeneidade alimentar promovida pela difusdo internacional de gostos e de modas, e pelas
facilidades no fornecimento externo. A variabilidade regional vé-se, assim, surpassada na grande
maioria das refeicbes com cujos menus se contactou, reconhecendo-se somente naquelas

consumidas em Vila Vicosa alguma tradu¢do notoriamente alentejana.

Producao interna

A posse, por parte da Casa Real portuguesa, de generosas extensoes de terra permitiu,
muitas das vezes, o pensamento e a concretizagio da casa régia em didlogo com tapadas, parques
e reguengos. Estes territdrios apresentam-se como os principais espagos responsaveis pela
produgio interna de bens alimentares, do tipo vegetal e/ou animal. Mesmo na auséncia de
terrenos envolventes de dimensdo produtiva reconheceu-se a existéncia, junto de determinados
paldcios reais, de por¢des de terra potencialmente dedicadas, ainda que de modo mais singelo,

ao cultivo e & pecudria.

O acesso a desenhos de levantamento, quer destas extensdes de terra sob jurisdigdo da
Casa Real - como a Planta do terreiro do pago, jardins, hortas, cavalarices e pinhal em Vila Vigosa,
da autoria de E Perry Vidal (-) (Caderno 2) -, quer dos préprios paldcios e da sua envolvente
imediata - como a Planta da Cidadela de Cascais, executada por Jodo da Silva Bento (-) (Caderno
5) —, permitiu compreender a panéplia de diferentes usos atribuidos ao solo e, por conseguinte,
as localizages e dreas de implanta¢do de hortas, pomares, olivais e até de outras espécies vegetais
de vocagdo ndo alimentar. O olhar aplicado sobre estes registos — informado pelos demais
documentos consultados e, simultaneamente, capaz de os elucidar —, permitiu reconhecer no seu
contetido um subtexto de informagdes discretas, ignoradas por outras analises. Atentou-se nas
tramas, coloragdes, legendas (muitas vezes altamente descritivas e detalhadas) e em outros
elementos graficos, reveladores de potenciais utilizacdes do solo, sempre com o objetivo de

reconhecer sinais subtis, reveladores da existéncia de produgdo alimentar.

Simultaneamente, a recolha de documentos elaborados por parte dos almoxarifados nos
quais ¢ feita mengdo aos bens alimentares produzidos e aos animais criados em alguns dos
espacos de abastecimento, quer através de anotagdes diversas — como a Relagdo do gado vacum
existente na Tapada Real da Ajuda elaborada por Feliciano José dos Reis (-) (Caderno 4) —, quer
sob a forma de registos de venda — & semelhanca do Registo da receita da Propriedade da Pena
desde 1 de novembro de 1839 até 22 de dezembro de 1849 anotado por Rodrigo José Simdes (-)
(Caderno 1) —, permitiu descodificar com maior precisdo os tipos de espécies cultivadas e as
caracteristicas da atividade pecudria desenvolvida. Mais raramente, fez-se também uso de
registos do produto de cagadas, sob a forma de formularios — Relagdo dos animais cagados na

Tapada Real de Vila Vicosa em 16 de dezembro de 1899, de autoria desconhecida (Caderno 2) -



assim como de outros de cariz jornalistico publicados a época em periddicos nos quais é dado a
conhecer o interior de algumas tapadas — como a descrigio detalhada da Tapada das

Necessidades patente na Illustragdo Portugueza de 17 de outubro de 1904 (Caderno 6).

Dos seis pagos abordados, apenas trés beneficiavam da proximidade de uma tapada: o
palécio de Vila Vigosa, o paldcio da Ajuda e o paldcio das Necessidades. Apesar do seu usufruto
- marcado pela prevaléncia da caga e da agricultura — se ter concretizado segundo moldes
similares pelos membros da monarquia portuguesa, as origens destas tapadas sao distintas. As
duas primeiras, implantadas na vizinhanga mas, ainda assim, com algum afastamento face ao
edificado principal do pago concretizaram-se, respetivamente, por vontade do duque de
Braganga D. Jaime I (1479-1532), e do Rei D. Jodo IV (1604-1656). A terceira — contigua ao
Palécio Real das Necessidades — desenvolveu-se, por sua vez, a partir da cerca conventual sob

algada da Congregacdo do Oratério desde 1745.

Nio podendo beneficiar de tdo proxima relagdo com as suas tapadas, os paldcios de Vila
Vigosa e da Ajuda dispunham adicionalmente, na sua contiguidade, de terrenos menores aptos
ao cultivo. Associado ao primeiro reconheceu-se o Reguengo — um territério composto por
horta e grande extensio de olival -, e ao segundo o Jardim das Damas — uma porgio de terra

onde se depreende ter existido cultivo de horta e de pomar.

Nem sempre, todavia, a cerva conventual viu a sua vocagdo e, por conseguinte,
nomenclatura, evoluir no sentido de se tornar uma tapada. Tal aconteceu com o territério do
Parque da Pena, originalmente explorado pelos monges hieronimitas que, segundo os seus
preceitos religiosos, atribuiam maior importancia a arborizagao dos terrenos da sua cerca do que
a prética da agricultura.® O paldcio da Pena usufruiu, ainda assim, dos frutos da pratica do
cultivo residual e da criagdo animal no territério envolvente, apesar do parque ter mantido a sua

vocagio primaria de mata.

Ao contrério do que acontecia em Vila Vigosa, na Ajuda, nas Necessidades e na Pena, os
paldcios da Vila de Sintra e da Cidadela de Cascais ndo dispunham de grandes dreas de terra
afetas, na sua imediagdo. Em ambos os casos parece, ainda assim, ter-se dado um processo
evolutivo através do qual a exploragdo alimentar de algumas parcelas de terreno - através do
cultivo agricola ou da criagdo animal - foi sendo abandonada. No inicio do século XX foi apenas
possivel reconhecer, na envolvéncia do Paldcio Real da Vila de Sintra, a existéncia de duas hortas

e, no da Cidadela de Cascais, de um volume associado a criagdo de gado.

Assim, e apesar de na sua generalidade os paldcios em questdo disporem de terrenos
envolventes, concluiu-se ser essencial a concretizagdo das refei¢des estudadas o fornecimento

externo de bens, no sentido de complementar a, muitas vezes escassa, produgdo interna.

Fornecimento externo

A par com o leque de documentos j referidos, foram os recibos de pagamento os mais
pertinentes registos capazes de elucidar sobre os bens de consumo adquiridos externamente.
Denotou-se, no ambito da esfera alimentar, prevalecer um conjunto de fornecedores que, na
viragem do século XIX para o século XX, se sediava em Lisboa e Sintra, e abastecia de forma
sistemdtica os diversos palacios frequentados pela Familia Real sitos na capital e arredores [Fig.
15].% Ocasionalmente, alguns destes fornecedores — nomeadamente a Companhia Frigorifica
Portugueza, a empresa Jerénimo Martins & Filho e o talhante Innocencio Rodrigues (-) —

garantiam, ainda, o abastecimento do palacio de Vila Vicosa e a manuteng¢do de comodidades

¥ Rego, F (2001). Tapadas reais e cercas

de conventos. In C. Castel-Branco

(Coord.), Necessidades, Jardins e Cerca

(pp. 35-45). Livros Horizonte, p. 39.

% Pereira, A. M. (2012). Mesa Real.
Dinastia de Braganga. Esfera dos

Livros, p. 226.
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[Fig. 16] Um padeiro a soprar na sua corneta, Gabriel Metsu (1629-16567), c. 1660. Oleo sobre painel (365 x 307 mm). ©
Colegdo privada. Imagem acedida em: «https://commons.wikimedia.org/wiki/

File:Gabri%C3%ABI_Metsu_(1629-1667),_A_Baker_Blowing_his_Horn,_c.1660-3..jpg», a 3/01/2025.
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alimentares semelhantes as experienciadas na capital, isto numa tentativa de contornar, a mesa,
as imposi¢des da distancia geografica ou, como quem diz, do distanciamento cultural. Ainda
assim, deve ressalvar-se a excecionalidade regional de algumas das refeicées consumidas no
paldcio alentejano, nas quais, e apesar da internacionaliza¢do das préticas alimentares da

aristocracia portuguesa, vinha a tona a heranca alimentar e a ligagdo ao territdrio.

Os bens adquiridos [Fig. 16] a este conjunto de fornecedores iam desde o péo, & carne,
passando por horticolas, produtos de mercearia variados — alguns de origem internacional -,
doces e bebidas alcodlicas. A grande quantidade de recibos recolhidos referentes a vendas desta
natureza comprova, precisamente, que os bens produzidos internamente ndo seriam, de todo,
suficientes a vivéncia quotidiana nos diferentes paldcios, e muito menos a concretizagio, nestes,
de grandes refei¢des, habitualmente assistidas por dezenas, sendo centenas, de convidados.
Denotou-se, em tom de curiosidade, que os pagamentos dos recibos consultados se efetuava,
grande parte das vezes, como um atraso significativo face a data da concretiza¢do da venda,
atraso esse que podia ascender a alguns anos. Este facto dificultou, consequentemente, a recolha
de registos, visto os mesmos se encontrarem catalogados nas unidades arquivisticas visitadas, em

particular o ANTT, por data de pagamento e ndo de aquisigdo dos bens.

Para além do conjunto de fornecedores identificado, cujas lojas e sedes se entendem ser
espagos de abastecimento considerou-se, de igual modo, como fornecimento externo qualquer
aquisi¢do de bens por parte de um almoxarifado desde que os mesmos nio fossem produzidos
neste, ou nos territérios contiguos. Por conseguinte, vendas de mantimentos e de outros
produtos afetos a refeicdo, concretizadas pelos almoxarifados de tapadas, como da Ajuda ou de
Mafra, ou até do Parque da Pena, a outros que ndo o pago correspondente, sdo considerados
fornecimentos externos. Este tipo de venda é particularmente relevante no caso do Almoxarifado
da Tapada da Ajuda, territdrio proficuo & produgio agricola e animal, sendo fornecidos por esta
tapada bens diversos ao Palacio Real da Ajuda - produ¢do interna — e a outros dos pagos

estudados — fornecimento externo.

Mais raramente, alimentos fornecidos externamente eram eles mesmos transportados
por funciondrios da Casa Real, ao invés de pelas empresas contratadas para o fornecimento. Tal
acontecia, a tom de exemplo, aquando da deslocagdo de membros da Familia Real entre pagos, e
da necessidade — ou vontade - que os mesmos sentiam de fazer chegar a sua presenga
determinados bens alimentares habituais, entretanto ja adquiridos pelo almoxarifado. Esta era
uma realidade, especialmente aquando de estadas no paldcio de Vila Vicosa, sendo conhecidos
alguns dos pedidos dirigidos as casas régias da capital para que destas fossem enviados os

produtos desejados:

“A fruigdo destas estadias prolongava-se através das remessas de produtos alimentares,
expressamente solicitados pelos servigos do Pago de Belém e, mais tarde, pelo Pago das
Necessidades: ‘12 paios, 15 kg de chourigo de carne e 6 lombos, SM A Rainha deseja que

estes géneros sejam d’ahi.™"

% Monge, M.; Pascoa, M. e Gomes, V.
(2019). Menus da Familia Real.

Colecgio do Museu-Biblioteca da Casa

de Braganga (1.2 ed.). Scribe, p. 69
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[Fig. 17] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de confegdo integrantes do construido — potencialmente participantes nas refeigoes exploradas —, e das suas
dreas em proporgdo face & drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da Vila de
Sintra; 4. Palacio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Paldcio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.2 Espacos de confegao

De entre a panéplia de registos consultados, afetos ao reinado de D. Carlos, consideram-
se especialmente pertinentes para a compreensido do funcionamento dos espacos de confecdo
régios os formuldrios patentes no AHFCB, nos quais constam os pedidos das diferentes cozinhas
reais as ucharias dos respetivos pagos — como o Pedido para a cozinha a ucharia do Paldcio Real
de Vila Vigosa a 15 de dezembro de 1903, formulario preenchido por Anténio Maria Corréa (-)

(Caderno 2).

Estes documentos — normalmente preenchidos pelo chefe de cozinha - revelam com
bastante especificidade as solicitagdes didrias, assim como os precos, de bens de consumo
maioritariamente alimentares, a serem utilizados na confe¢do de almogos, jantares, ceias e outras
refeicbes avulsas. Deve ressalvar-se, ainda, que tais pedidos dirigidos a ucharia aparentam nio
ser destinados a uma empresa abastecedora especifica, devendo a entrega dos bens requisitados

ser assegurada pela entidade mais capaz.

A este primeiro conjunto documental acresceu-se um outro, igualmente significativo,
sob a forma dos recibos emitidos pelos fornecedores externos de cada pago — como o Recibo
relativo a aquisi¢do de peixe e marisco a Guilherme Carlos, datado de abril de 1903 (Caderno 4).
Em conjugagdo com os menus das refeicdes — o terceiro conjunto documental convocado,
entretanto ja referido em 0.2.2 Mais do que um elencar de pratos. Dos quinhentos e dez menus:
uma selegio e elencado em 0.5.1 Menus: entretimento —, formuldrios e recibos adquirem um
significado renovado, permitindo discernir e desvendar parte da dindmica da logistica alimentar
inerente: que bens jé existiriam no armazenamento do pago (ucharia) e, por conseguinte, nao
teriam de ser adquiridos?; quais poderiam ter sido produzidos internamente nos terrenos afetos
ao paldcio, dadas as caracteristicas destes e as praticas agricolas associadas?, e que produtos

seriam efetivamente provisionados pelos habituais fornecedores da Casa Real?

Curiosamente, e apesar de se tratar dos habitos alimentares de uma Familia Real europeia
na transi¢do do século XIX para o século XX, reconhecidamente influenciados pela cultura
gastronomica francesa, a aquisigao de enlatados por parte da Casa Real portuguesa é notdria,
como bem atestam os formularios e recibos de compra consultados. Reconhecem-se algumas
vantagens no consumo deste tipo de produto, nomeadamente ao nivel da redu¢ido do tempo

dispendido na preparagdo e coc¢do alimentar. Todavia, acredita-se ter sido a perda de capital
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econémico por parte da monarquia portuguesa, especialmente em finais do século XIX, o fator

determinante no recurso a alimentos conservados deste modo.

Para além dos documentos mencionados, elucidativos sobre a dinidmica de
abastecimento alimentar, e ja no ambito das relagdes de salarios, contactou-se com registos dos
trabalhadores do almoxarifado de cada um dos seis palacios — como a Relagdo dos ordenados e
gratificagoes dos empregados e criados da Casa Real referentes ao Almoxarifado do Paldcio Real das
Necessidades, apresentada por Joaquim Maria Martins (-) em 31 de mar¢o de 1907 (Caderno 6).
Através da andlise destas relagdes foi possivel contabilizar o nimero de funciondarios afetos a
cozinha - ainda que néo se tenha conseguido discernir o seu horario de trabalho —, identificar as
suas fungdes — hierarquicamente elencadas —, e conhecer o vencimento onerado mensalmente
por cada trabalhador, construindo-se uma imagem mais completa da apropriagdo e da mancha

de ocupagio do espago de confegdo régio aquando da elaboragio das refei¢des.

A cozinha, quando?

Comparativamente, as cozinhas régias estudadas possuem momentos de génese distintos
e anteriores ao século XX, facto que possibilita uma andlise cronoldgica da evolugdo da sua

arquitetura até aos inicios de 1900, periodo focado.

1. SECULO XV

Cronologicamente falando, o mais antigo dos espagos de confe¢do explorados pertence
ao Paldcio Real da Vila de Sintra, tendo sido edificado entre os finais do século XIV e o inicio do
século XV, no reinado de D. Joao I (1357-1433). Notoriamente medieval, esta é uma cozinha que
dispde de uma generosa cdmara central, dividida em duas partes iguais, cada qual munida de
chaminé. E possivel que tenha sido implantada sobre pré-existéncias arabes, como sugerido por
Albrecht Haupt (1852-1932) a partir da andlise de vestigios mouriscos visiveis no construido
palaciano.®* Sendo a cozinha de mais antiga arquitetura, é de ressalvar o facto de a mesma nio
aparentar ter sofrido alteragdes de grande escala no sentido de se adaptar a passagem dos séculos
e as mudangas nas praticas alimentares. Tal dever-se-4, pelo menos em parte, a formulacido
espacial ampla, desimpedida e polivalente da sua cAmara central bipartida, onde tarefas do foro
da preparagio e cocgdo, desde as mais complexas e insalubres — o assar de um animal inteiro nos
tempos medievos —, as mais delicadas — o cozinhar de espargos com molho branco nos finais de

1800 —, poderiam ser concretizadas com o mesmo a vontade.

2. SECULO XVI

Também na cozinha do paldcio de Vila Vigosa- edificada por volta de 1501 a mando do
4.° Duque de Braganga, D. Jaime I (1478-1532) —, manteve-se intacta uma parte significativa da
sua estrutura espacial, apesar deste espaco de confecdo ter sofrido algumas campanhas de
melhoramentos. Da primeira, levada a cabo durante o ducado de D. Teoddsio I (1505-1563), terd
resultado o acrescento de uma terceira cimara com chaminé, destinada a assadura de grandes
pecas de carne através do uso de fogo aberto. Mais tarde, foi D. Jodo V (1689-1750) quem
empreendeu novo conjunto de obras que, entre outras alteragdes, levou a demoli¢io de uma
parede diviséria entre cdmaras e, consequentemente, a modificagdo da légica de apropriagao
vigente. Durante o século XIX ter-se-do executado modificagdes de outra indole, nomeadamente
ao nivel da abertura e fecho de vios que, ndo implicando o modo de apropriacdo espacial da

cozinha, originaram diferentes percursos entre esta e os demais espagos implicados na refeicéo.



3. SECULO XVII

A cozinha do Palacio Real da Cidadela de Cascais foi erigida como parte integrante do
hospital militar da cidadela algures nos inicios do século XVII, servindo como espago de
confecdo desta instituigdo. Sobre a organizagdo interna a época da sua génese pouco se conhece,
tendo de se recorrer a um registo desenhado de meados do século XIX de forma a reconstituir-se
o interior deste volume e o aspeto dos seus alcados — Planta do Hospital na Praga de Cascais de
José Carlos Conrado de Chelmicki (1814-1890) (Caderno 5). Na década de 1870, e como
consequéncia da aquisi¢do do paldcio do Governador, também sito no interior da cidadela, esta
cozinha viu o seu propoésito alterado, passando a servir a Familia Real nas suas sazonais
passagens por Cascais. Para além daquele que se imagina ter sido um cambio do seu contetdo
material, deu-se a ampliagdo da drea de atuagdo do espago de confe¢do através do acrescento de
um novo volume ao edificio do antigo hospital. Deste conjunto, entretanto desaparecido, restam
somente alguns registos fotogréficos antigos, de datacio desconhecida, e desenhos de

levantamento executados na viragem do século XIX para o século XX.

4. SECULO XIX

De edificagdo bastante mais tardia, a cozinha do Palacio Real da Pena é um outro exemplo
de um espago de confe¢io cuja vocagao foi mantida desde a concegéo, a qual é reconhecivel ainda
nos dias de hoje. A sua arquitetura — desenhada por Ludwig von Eschwege (1777-1855) sob
encomenda do rei consorte D. Fernando II —, terminada em 1846, conjura uma aura de moderna
medievalidade. Se por um lado esta cozinha dispde de uma generosa e polivalente cAmara
central, por outro responde as preocupag¢des higienistas de 1800 através da sua brancura,
luminosidade e do sistema de ventila¢do cruzada de que usufrui. Apesar da sua arquitetura ter
sofrido alteragbes minimas e em tempos mais recentes, 0 mesmo nio se poderd dizer do seu
contetdo, tendo a consulta documental dado a conhecer flutuagdes na quantidade e tipo de

objetos, utensilios e mobilidrio que a foram preenchendo nos anos em que operou.

Cerca de 1862, aquando do reinado de D. Luis - 0 mesmo em que se deu a apropriac¢ao
da cozinha do hospital da Cidadela de Cascais —, fez-se instalar no palacio da Ajuda um ntcleo
de confegdo até entdo inexistente. Isto numa parte do edificio onde nédo se havia previsto alocar
qualquer espaco da rede alimentar. O programa teve, por conseguinte, de adaptar-se as pré-
existéncias, reconhecendo-se que esta cozinha se foi expandindo ao longo dos anos através de
um processo de aglomeragio, claramente identificavel através da geometria e composicdo dos
telhados. Os parcos registos fotograficos consultados, ilustrativos das suas cimaras em completa
ruina na década de 1960, revelam ter sido um espago de confe¢io composto por salas de pés-
direitos diversos — alguns mais avantajados e bem iluminados que outros —, por vezes revestidas

a ceramica, que dialogavam entre si segundo uma légica complexa de teor labirintico.

A mais recente das cozinhas onde foi confecionada uma das refei¢des estudadas
pertenceu ao Paldcio Real das Necessidades, residéncia oficial da Familia Real apds 1889.
Curiosamente, este é um espago de confecdo que, ndo tendo sido completamente destruido,
sobreviveu na qualidade de biblioteca. Construida de raiz por volta de 1899 segundo projeto do
arquiteto Domingos Parente da Silva (1836-1901), esta foi uma cozinha de dimensdes generosas
e timidamente compartimentada. Quando comparada com a antiga cozinha do mesmo pago,
desaparecida na mesma campanha de obras, ndo se podera deixar de indagar sobre as diferencas
no pensamento ordenador de um e outro espago de confe¢do, o mesmo que determinou a
passagem de uma cozinha altamente particionada, munida de fornos, varios nicleos de
fornalhas, zonas de lavagem e patio, para uma outra cujo desenho de projeto determinou pouco

mais do que o contorno dos seus limites.
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[Fig. 18] Sugestao de Urbain Dubois para o espago principal de confegdo, dependéncia pertencente a sua formulagao de
cozinha compartimentada. Gravura patente na obra Dubois, U. (1872). Cuisine Artistique. Etudes de I'Ecole Moderne. Ouvrage

en Deux Parties. Librairie E. Dentu, p. 3.

[Fig. 19] Sugestdo de Urbain Dubois para o espago da ‘patisserie, dependéncia pertencente a sua formulagio de cozinha
compartimentada. Gravura patente na obra Dubois, U. (1872). Cuisine Artistique. Etudes de ’Ecole Moderne. Ouvrage en Deux

Parties. Librairie E. Dentu, p. 13.



A cozinha, onde?

“Como drea de trabalho, a cozinha era considerada um inevitdvel, mas ainda assim
secunddrio componente da casa. Este estatuto de subordinado refletia-se também em
planta. A cozinha era geralmente alocada num lugar periférico, o mais longe possivel dos
locais onde a familia vivia e socializava — os odores eram considerados vulgares. Assim, os
arquitetos posicionavam a cozinha de acordo com as necessidades prdticas e simbélicas
dos ocupantes.”™

A localizagdo que a cozinha ocupa no seio da habitagido — ou de outros edificios que, ndo
sendo casas, também possuam essa valéncia — revela-se de importante ordem. O espacgo de
confe¢ao ideal [Fig. 18 e Fig. 19], isto é, a prova de fogo, com acesso a dgua canalizada e esgotos,
bem ventilado, iluminado, cujos ruidos e odores ndo se propagam e na proximidade da sala onde
se come, dificilmente serd o resultado de um projeto bem localizado mas mal desenhado, e vice-
versa. Assim, e antes de se explorar o interior destas seis cozinha régias de forma a ponderar-se a
modernidade e adequabilidade das suas caracteristicas, entende-se ser pertinente uma
abordagem que reflita sobre a sua posigdo no palacio [Fig. 17]. H4 que ter em conta, todavia, que

em finais do século XIX esta posi¢do poderia ser distinta daquela inicialmente proposta.

Para além das seis principais cozinhas régias retratadas [Fig. 17], hd que referir ainda a
existéncia, em todos os pacos estudados, de outras cozinhas menores — em dimensido e em
estatuto —, lidas como secundarias, de aposento ou do pessoal de servigo. Nestes espagos de
confe¢do, normalmente munidos de dgua e de alguma fonte de calor, seriam concretizadas
somente refei¢cdes ligeiras, como caldos e semelhantes. Dada a sua dimensdo e propoésito estes

encontravam-se, na generalidade das vezes, plenamente integrados na arquitetura do palacio.

COZINHA EXTERNA

Destaca-se o espago de confe¢do do paldcio da Cidadela de Cascais como o tnico
exemplo abordado implantado num volume declaradamente separado do edificio para o qual
operava [Fig. 17 5 e Fig. 19]. Tal separagao entre cozinha e palacio (e, consequentemente, espago
de consumo), ainda que trouxesse diversas vantagens, implicava um percurso longo e
parcialmente exterior a ser efetuado pelos alimentos, comprometendo a sua qualidade na hora
de servir. Esta situag¢do viu-se contornada somente aquando do periodo de governa¢do do
Presidente da Reptiblica Oscar Carmona (1869-1951) que, para habitar a tempo inteiro o palcio
da Cidadela, procedeu a reestruturagdo de partes do seu interior e a concretizagdo, no piso nobre,

de um espaco de confe¢do propriamente dito acompanhado de uma nova sala de jantar.

COZINHA PERIFERICA

Consideram-se cozinhas periféricas aquelas que, dialogando com o volume do pago, o
fazem sem se entrosarem no construido, apesar de poderem estabelecer com este alguns pontos
de contacto. O posicionamento periférico de uma cozinha promove um afastamento de
seguranga face ao nucleo do edificado sem implicar, necessariamente, um percurso longo,
sinuoso ou a céu aberto até ao(s) espago(s) de consumo. Tal viu-se refletido no plano inicial do
Palécio Real da Pena, o qual contemplava uma cozinha implantada perifericamente no extremo
sul do complexo, proxima do espago de consumo principal mas, ainda assim, sem existir o risco
de o contaminar com fumos, ruidos ou maus odores. Todavia, a prevaléncia e perpetuagio de
hébitos anteriores de apropriacio comprometeram esta relagdo ideal ao relegar para o extremo
oposto do paldcio a sala de jantar quotidiana, e ao transformar um curto percurso dos alimentos

num trajeto pleno de obstaculos [Fig. 17 1 e Fig. 19].

2 Corrodi, M. (2006). On the Kitchen
and Vulgar Odors. The Path to a New

Domestic Architecture Between the
Mid-Nineteenth Century and the
Second World War. In K.
Spechtenhauser (Ed.), The Kitchen.
Birkhéuser, p. 21.
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No palécio de Vila Vigosa, por sua vez, o também periférico posicionamento da cozinha
[Fig. 17 2] entende-se mais bem sucedido, isto porque aquando da constru¢do posterior da
principal sala de jantar, no século XVIII e a mando da Rainha D. Maria I (1734-1816), foi
acautelada a devida proximidade a confe¢do. Implantada no limite oeste, esta é uma cozinha que
beneficia de dois patios contiguos, e de vizinhanca face a um dos nucleos de produgio interna,
conectando-se ao complexo palaciano através de um ponto de contacto a norte — sem que exista
passagem entre cAmaras —, e de outro a sul, a partir do qual se inicia o percurso dos alimentos em

dire¢do a sala de jantar principal [Fig. 19].

COZINHA INTEGRADA

Um espago de confecdo integrado serd, portanto, aquele cuja arquitetura se encontra
endentada na do conjunto palaciano, ndo sendo possivel reconhecer a sua delimitagdo quando se
atenta na volumetria total do complexo. Aquando da construgdo da cozinha do paldcio da Vila
de Sintra, no século XV, a sua posi¢do era periférica, sendo o volume da cozinha intersetado por
aquele da capela, também joanina. Alteragdes posteriores levadas a cabo por D. Manuel I (1469-
1521) culminaram na expansdo do complexo palaciano para nascente e no circundar parcial da
cozinha com construgdes. Apesar dos trés péatios na sua proximidade e da reconhecivel
volumetria das suas chaminés, entende-se que este espago de confecdo chegou aos finais do
século XIX como um programa de arquitetura integrada, espelho da atitude de intersecdo e

entrosamento que marca todo o edificio [Fig. 17 3 e Fig. 19].

Uma cozinha integrada na arquitetura do paldcio ndo significa, necessariamente,
facilidades na comunica¢do entre confecdo e consumo. Se tal ndo é verdade no caso do palacio
da Vila de Sintra, ainda menos o é quando se trata do paldcio da Ajuda. Alocada na extremidade
poente da ala norte [Fig. 17 4], a cozinha deste pago vé a sua arquitetura mesclada com aquela do
edificio, numa atitude que, para além de agudizar o risco de propaga¢do de incéndios e de
insalubridade, néo facilita o trajeto dos alimentos até @ mesa, na ala sul. As condicionantes
espaciais falaram mais alto aquando desta implantagdo, denotando-se uma clara auséncia de

pensamento no que concerne a operacionalizagao deste espago de confecao [Fig. 19].

No palacio das Necessidades os perigos advindos da integra¢do da sua cozinha serdo
semelhantes. Contudo, podera considerar-se que os beneficios da sua localiza¢do no extremo
nascente [Fig. 17 6 e Fig. 19], isto em termos da facilidade de comunicagdo com o espago de
consumo principal, suplantam o potencial risco de incéndio e de contaminagido por ruidos e
maus odores. A bem dizer, e apesar de entrosada, esta é uma cozinha projetada em conjunto com
a sala de jantar, reconhecendo-se uma atitude que visou um equilibrio entre os ideais de
seguranga, que implicam afastamento, e a necessidade de servir os alimentos de forma agil e

rapida numa base quotidiana, que requer proximidade.

A cozinha, como?

Entende-se que a estrutura de agdes inerente a elabora¢do de uma refeigdo podera seguir
o encadeamento sugerido por Otl Aicher (1922-1991): 1.° limpar, lavar e organizar; 2.° preparar;
3.° cozinhar ao lume e 4.° servir.** Estes atos — resultantes de uma visdo que coloca como pontos
centrais do trabalho na cozinha “o fogo onde se confeciona, a pia onde se lava, limpa e esfrega e a
mesa onde se efetuam os trabalhos manuais como cortar, amassar ou partir”™ — contribuem
ativamente para a organizagdo do espa¢o de confe¢do, reconhecendo-se determinantes, a par

com fatores de ordem social, cultural e econdmica, a sua segmentagido e compartimentagio.



Na Idade Média, quando o consumo alimentar era marcado pela homogeneidade de
ingredientes e o fator diferenciador entre classes sociais era o da quantidade do ingerido®,
reconhece-se uma prevaléncia de espagos de confecdo nos quais era dada primazia a uma
generosa camara desimpedida, de geometria centralizante, munida com chaminés que, por
vezes, tomavam todo o volume - cozinha-chaminé. Este modelo, identificivel em diversas
abadias e mosteiros e, em menor quantidade, em algumas habitagbes da nobreza, é
principalmente fruto das praticas de coc¢do da época, que inclufam a assadura e defumagem de
grandes pecas de carnes, e da disponibilidade de espago. A grande cdmara, que poderia ser
auxiliada por outras, menores em dimensio e em estatuto, é reflexo de uma compartimentagio
- isto ¢, repartimento das tarefas afetas & confe¢do alimentar por diversas salas — subtil, mas

reconhecidamente hierarquica.

“Nas grandes cozinhas das quais estamos a tratar, a cdmara principal, ou cozinha
propriamente dita, é reservada exclusivamente a coc¢do e preparagdo dos pratos. Existem
espagos anexos para todos os trabalhos acessorios, mais especificamente confiados aos
ajudantes de cozinha. (...) Quero apenas mostrar que, na grande habitagdo, a palavra
cozinha é um termo geral que exprime um conjunto; é nesse sentido que se dizia
antigamente 'as cozinhas'. E mesmo que o seu programa diga simplesmente 'uma
cozinha', ndo estd a atender a essa demanda com um tinico espago, por maior que seja; é
preciso pensar que se designa por isso todo o servigo de alimentagdo, que, nas casas ricas,

é muito complicado.”™®

Se a andlise da obra de alguns autores, como Eléments et Théorie de L’Architecture (1894)
de Julien Guadet, leva a que se associe a atitude de compartimentar uma de afastamento face a
necessidade®, deve ressalvar-se que, pelo menos no caso de cozinhas medievais como a do
Paldcio Real da Vila de Sintra, a singela compartimenta¢io — traduzida na primazia da grandiosa
camara bipartida encimada por duas grandes chaminés [Fig. 20] —, devera ser lida, sim, como
uma escolha do luxo. Consequentemente, e perante aquele que se entende ser o relegar da
compartimentagdo para um segundo plano, reconhece-se ser imprescindivel apropriar a grande
camara de modo particionado estrategicamente delineado — especialmente ao nivel térmico -,
alocando-se tarefas especificas a diferentes segmentos do espago. A cozinha resultante
apresenta-se, assim, segmentada, sem perder a sua versatilidade e polivaléncia, revelando-se
capaz de absorver mudangas nas praticas alimentares por ndo possuir caracteristicas espaciais

verdadeiramente constritivas.

Os modelos mondsticos, apesar de terem servido de referéncia para alguns dos espagos
de confegio civis da nobreza, ndo tardaram a ser abandonados por esta classe que, ndo operando
na cozinha, insistia em alocd-la em caves ou sotdos, onde a exiguidade e a insalubridade
detinham o seu progresso. Esta légica de implantagao ter-se-a mantido desde o século XV até ao
final do século XVIII®® intensificando-se, todavia, a compartimentacio do espaco de confe¢io.
Se, por um lado, o facto de existir uma cidmara dedicada a execug¢do de cada tarefa do foro
alimentar, no 4mbito da habita¢éo nobre, é apresentado como indicio de luxuosidade, por outro,
autores como Miguel Espinet (1948-) entendem-no como uma necessidade: tnica alternativa
face a redugdo da drea disponibilizada para implantacdo da cozinha e consequente

impossibilidade de se construirem grandes cAmaras polivalentes.

A luz deste didlogo entre luxo e necessidade, a cozinha renascentista do palécio de Vila
Vigosa ¢ ilustrativa de um pensamento organizador que nido demonstra reconhecer a
compartimentag¢io nem como linguagem de ostenta¢do, nem como reflexo de caréncia [Fig. 20].

Parece, e ja no 4mbito da tratadistica — posterior a sua edificagdo —, aproximar-se do preconizado
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O Espaco de confecdo principal do Palécio Real da Pena

O Espago de confegao principal do Palacio Real da Cidadela de Cascais
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[€) Espaco de confecdo principal do Paldcio Real da Vila de Sintra

[Fig. 20] Sugestdes de secgdo e planta dos seis espagos de confego principal dos paldcios reais explorados, onde presumivelmente foram confecionadas as refei¢des
estudadas, desenho da autora, 2024. Escala 1/350.
Da-se nota, em planta, de uma possibilidade de segmentagao espacial, assim como dos pontos de ingresso e saida da cozinha, na sua interagio com os espagos da rede

alimentar diretamente relacionaveis.
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por Philibert de LOrme, arquiteto francés autor do Le Premier Tome de I’Architecture (1567). Ao
apresentar a sua ideia de cozinha ideal, de COrme concretiza um passo evolutivo face ao modelo
medieval de cozinha-chaminé, acrescentando-lhe algum teor de compartimentagdo com o claro

proposito de operacionalizar a execugéo de tarefas.”

Esta obra - e esta visdo — de arquiteto, enfrenta a do cozinheiro Bartolomeu Scappi em
Opere dell’arte del cucinare, publicada poucos anos mais tarde, em 1570. Intimamente
conhecedor das praticas, das técnicas, dos gostos e dos utensilios, Scappi apresenta a sua cozinha
ideal como um palco bastante compartimentado — ndo por constrangimento, mas por aparato
conveniente — e segmentado, de modo a nele poder exibir toda a bateria de objetos e
instrumentos que conhece.” Apesar de estabelecer com esta formulag¢éo alguns paralelos — ndo
s6 ao nivel da sua composi¢io espacial, mas também em termos de ventilagdo, capaz
desenfumagem e adequada ilumina¢éo -, a cozinha do palicio de Vila Vigosa revela-se mais
racional, o que lhe terd permitido, mesmo quatrocentos anos apos a sua construc¢io, continuar

adequada e capaz de operar.

A especializagdo do espago de confe¢do permaneceu como légica de organizagdo nos
paldcios e casas da nobreza, tendo a compartimentagdo passado por um processo de afinacdo
durante o século XVIII. O compartimentar, agora mais associada ao servico & moda francesa —
que implicava a preparagdo, em quantidade e simultaneamente, de pratos distintos — e a
complexificagdo da estrutura humana em torno da preparagdo da refeigdo nobre, apresenta-se
como a alternativa natural & grande cAmara medieval polivalente.” Nas palavras de Augustin-

Charles d’Aviler (1653-1701):

“E através da conveniéncia destes pequenos espacos que tudo tem o seu lugar; é por isso
que as cozinhas jd ndo sdo feitas muito grandes, quando no passado tinham de ser

bastante espagosas.””?

Ainda que se reconheca uma complexificagao da cozinha também nas casas burguesas da
classe média, isto na Franga e Inglaterra da Idade Moderna”™, a mesma tera assentado mais em
principios de segmentagdo — potenciada pela evolugao dos utensilios mas, principalmente, dos
modos de aproveitamento do calor — do que de compartimentagao. Estas disposi¢des devolvem
o entendimento anteriormente despoletado por Julien Guadet, no qual se sugeria existir uma
relagdo entre compartimentacio e luxo, relacdo essa que a obra de Bartolomeu Scappi pareceu,
algo inadvertidamente, corroborar. Por conseguinte, e em oposi¢do, o recurso a segmentagéo
como estratégia tinica & operacionaliza¢do da cozinha, quando a compartimentagao néo é opgao,

poderd ser tido como uma escolha da necessidade.

E preciso, todavia, ser-se cauteloso ao efetuar tais leituras, em especial quando a aten¢do
recai sobre os espacos de confe¢do oitocentistas e sobre as construgdes tedricas em torno destes.
Autores da época, como Urbain Dubois e Robert Kerr que, respetivamente nos campos da
gastronomia e da arquitetura, se debrugaram sobre a formulagdo da cozinha ideal, apresentam
modelos [Fig. 18 e Fig. 19] que, ao aproximarem-se nas questdes de salubridade — ventilacio,
iluminagdo, materialidade - e, menos, de estruturacao do aparato (segmentagao), se afastam em
termos da composigao do espago de confe¢do (compartimentagio). Neste sentido, e mesmo que
a atencdo recaia nas cozinhas das classes mais altas — aquelas com maior facilidade em alcangar

o ideal - verifica-se ndo existir um cdnone no que concerne a organizagao do espago de confe¢io.

A cozinha do Paldcio Real da Pena [Fig. 20], concretizada em meados de 1800, apresenta-
se herdeira do modelo monéstico medieval de cAmara central, ao qual foi retirada a grande

chaminé por ndo ser condizente com as praticas alimentares em vigor a época da edificagéo.



Tendo sido executada de raiz, e sem restri¢des de drea de que se tenha conhecimento, esta é uma
cozinha na qual se nega o recurso a compartimentagdo — afincadamente advogada por Dubois na
sua Cuisine Artistique. Etudes de I’Ecole Moderne’* (1872) -, e se faz uso de uma segmentagio
inusitada, ndo muito distante do modelo sugerido por Kerr em The Gentleman’s House” (1864).
Torna-se claro que, perante tal exemplo de empreendimento régio, ndo se deverd discutir o

recurso a segmentacio como uma atitude de mero remedeio.

Uma semelhante atitude terd estado presente na década de 1870, aquando da expansdo
da cozinha do Palacio Real da Cidadela de Cascais, efetivada através da edificagdo de uma nova
camara de dimensdes generosas [Fig. 20]. Uma vez mais, a predilecdo pela segmentagdo, num
espago de confe¢do nobre, revela uma atitude que recusa o compartimento como tradutor de
estatuto, reconhecendo nas camaras amplas, polivalentes, bem arejadas e iluminadas - a
semelhanca do que acontece no paldcio da Pena —, a modernidade. Podera argumentar-se que,
tanto o espago de confe¢do do palacio da Cidadela de Cascais como do paldcio da Pena operavam
esporadicamente, dada a ocupagio sazonal dos complexos palacianos pela Familia Real, e que tal
poderd justificar a construgio de cozinhas ndo particionadas e, enfim, de contornos mais simples.
Contudo, ao atentar-se no espago de confecdo do palacio das Necessidades [Fig. 20] - habitacio
oficial da Familia Real portuguesa —, elaborado na sequéncia do projeto de 1899, verifica-se que
0 mesmo, apesar de compartimentado, é essencialmente constituido por uma grande cimara
polivalente. A bem dizer, a relacdo de hierarquia expressa entre a cAmara principal e as demais
menores é tdo notoria, e a sua apropriagdo tdo marcadamente desenvolvida no interior de uma
espago amplo de caracteristicas centralizantes, que se poderia estar perante a formulagdo de uma
cozinha nobre medieval. Se se aproxima das cozinhas dos paldcios da Pena e de Cascais através
da légica que regula a sua composicéo, este espaco de confe¢do afasta-se quando o tema ¢ o das
preocupagdes higienistas que marcaram a transigao do século XIX para o século XX. Isto porque
ndo aparenta ter possuido ventilagdo ou iluminagdo suficientes, nem mesmo conexdo com o

exterior, como defendido pelos autores mencionados.

Apesar de ocuparem a posi¢do central na rede alimentar, as cinco cozinhas régias
mencionadas ficam aquém, em termos de dimensao e particionamento, da cozinha do palacio da
Ajuda [Fig. 20]. Compartimentada mais como resultado das condicionantes espaciais que
marcaram a sua implantagdo do que como consequéncia do ainda vigente servi¢o & maneira
francesa na corte portuguesa de 1860, esta é uma cozinha cuja quantidade de camaras e fungdes
atribuidas se equiparard ao representado nos projetos teéricos apresentados por Jacques-Francois

Blondel (1705-1774) e Le Camus de Méziéres (1721-1789) cerca de um século antes.”

Se o “significado da cozinha muda, porque muda o significado do comer™”’, reconhece-se
na arquitetura da cozinha do paldcio da Ajuda, no auge da sua compartimentacéo labirintica e
algo desordenada, onde divisdes arejadas e iluminadas coexistiam com outras interiores, uma
incapacidade de acompanhar a evolugdo da refei¢do — introdugdo do servigo & maneira russa — e
de se simplificar. Note-se que esta ndo é uma compartimentagio como a advogada por chefes
como Bartolomeu Scappi ou Urbain Dubois, verdadeiros conhecedores das praticas alimentares
e da sua repercussdo no espago, mas sim uma concretizagio espacial que foi crescendo segundo
um processo de aglomeragio pressionado pelo valor da refei¢do régia num palacio como o da
Ajuda. E ao aproximar-se dos modelos de distribuigdo setecentistas de Jacques-Frangois Blondel
e Le Camus de Méziéres, apenas o faz pelo nimero de cAmaras de que dispde, nio pela logica
racional ordenadora destas. Estranhamente, pode considerar-se que, sendo do luxo, este é um
espago de confegdo que, pelos constrangimentos espaciais que moldaram e condicionaram a sua

formulagdo, se aproxima da necessidade e afasta da modernidade.
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[Fig. 21] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de apoio integrantes do construido — potencialmente participantes nas refeigdes exploradas —, e das suas
dreas em proporgdo face & drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da Vila de
Sintra; 4. Palacio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Paldcio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.3 Espacos de apoio

A elaboragio da refeicdo implica, pelo menos nas casas onde as praticas alimentares sdo
mais complexas, a existéncia de uma mirfada de espagos de apoio que, a par com os de servigo —
sobre os quais se debrugard no seguimento —, auxiliam as atividades concretizadas na cozinha e

na sala de jantar.

“Nas grandes casas, o niimero de salas nas quais é preparada a refei¢cdo é demonstrativo
do seu estatuto. As cozinhas ndo sio espagos de luxo, mas é a multiplicagdo dos seus

anexos e/ou a qualidade dos equipamentos que o significam.’”®

O conjunto de cdmaras anexas que constituem os espagos de apoio — por vezes mais
vasto, outras vezes mais singelo — ndo deixa de ser o reflexo espacial de uma classe, cujo capital é
um notorio interveniente no plano da mesa. Estes espacos de apoio — onde nenhum alimento é
confecionado e pelos quais ndo passam os pratos prontos a servir —, podem agrupar-se, a luz
deste estudo, em quatro categorias, algumas mais relacionaveis com a confe¢do alimentar [Fig.
22], outras mais dialogantes com o consumo [Fig. 23]: ucharias, mantearias, arrecadagoes e

terragos/patios.

De modo geral, para a identificagdo destes espagos de apoio nos seis palacios estudados
foi essencial o recurso a levantamentos desenhados devidamente legendados. Tratando-se
maioritariamente de programas que néo exigem necessaria conexdo a redes infraestruturais de
agua e de esgotos e, por conseguinte, podem ser alocados e deslocados com relativa facilidade,
considerou-se determinante a consulta de documentos descritivos do conteudo material destes
espagos — como o Inventdrio de 1864 do existente no Paldcio Real da Pena e Abelheira (Caderno
1) e o Arrolamento do Paldcio Real da Ajuda levantado em 1911 (Caderno 4) — de forma a

constatar se este se coadunava com a fungéo de apoio atribuida.

Em torno da confecao

Ucharias, algumas arrecadagdes e terragos/patios sdo os espagos de apoio que dialogam de
modo mais préximo com o nucleo de confe¢io [Fig. 21]. Comegando pela ucharia — “por

defini¢do, o lugar onde se guardavam as carnes e outros géneros alimenticios nas casas reais ou de

@ Espacos de apoio
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gente abastada™” -, reconhece-se que a sua identificagio nem sempre é um processo linear,
mesmo com o recurso a documentos manuscritos que auxiliem a leitura dos desenhos
consultados. Tal dificuldade prende-se com o facto de uma ucharia ser, em boa verdade, um
espago de arrumacéo e de, na auséncia de uma nomenclatura que refira o contetido guardado, ou
de outra informagdo adicional pertinente, a proximidade de uma arrecadagdo ao espaco da
cozinha ndo ser critério suficiente para a sua categorizagdo como ucharia. Se em alguns dos
palacios estudados o reconhecimento destes espagos de apoio foi imediato — devido a anotagdo do
termo ucharia ou equivalente inequivoco na legenda dos respetivos desenhos —, noutras situagdes
a sua identificagdo foi atribuida através de dedugdo logica, permanecendo disputével por falta de

mais dados.

O palacio de Vila Vigosa ¢ o tnico, por entre os estudados, cuja ucharia — localizada na
proximidade da cozinha principal - é referenciada em desenho por termos sinénimos. No caso
das representagdes desta arquitetura, a utilizagdo das denominagdes depdsito da carne e depdsito
da hortali¢a, ainda que ndo empregando o termo ucharia, alude inequivocamente a tal espago de
apoio, convenientemente alocado em duas salas contiguas, passiveis de ser satisfatoriamente

arejadas e iluminadas apenas o quanto basta.

Nos palécios da Pena, da Ajuda e das Necessidades também se constatou a existéncia de
ucharias na proximidade dos espagos de confecdo, desta feita legendadas como tal. Em termos de
drea, a mais pequena seria a do paldcio da Pena, composta somente por uma cimara de
geometria irregular. Ja a ucharia do palacio da Ajuda, formulada segundo a mesma légica de
compartimentagdo que regulou o desenho da cozinha respetiva, ocupava uma area muito
superior, distribuindo-se por cinco compartimentos, dois dos quais interiores. No palacio das
Necessidades, por sua vez, a ucharia operava num espago semienterrado massivo projetado em
1899, comunicando diretamente com a galeria de servico, no piso nobre, através de uma
escadaria. Se a ucharia do paldcio da Pena - localizada num terraco elevado e desimpedido — e a
ucharia do paldcio da Ajuda - alocada junto a uma fachada do patio central pontuada de grandes
vaos de janela — poderdo estabelecer algum ponto de contacto com os designios higienistas
defendidos a época da sua construgdo, a verdade é que a sua congénere no palacio das
Necessidades revela uma atitude conscientemente negligente face a importancia da salubridade

sob a forma de ventila¢io deficitéria, apesar da sua posterior edificagdo.

No paldcio da Vila de Sintra, por alturas de 1900, a ucharia compartimentada
encontrava-se alocada numa posi¢do algo semelhante & do paldcio das Necessidades:
semienterrada e apenas ventilada por duas portas e duas pequenas janelas. Todavia, é quase
perverso comparar este espago de apoio, implantado numa parte do pago possivelmente
construida durante o reinado de D. Manuel I (1469-1521), com aquele outro construido na
aurora do século XX. Aquando do periodo estudado, e contrariamente face ao que acontecia nas
demais habitagdes régias, a ucharia do palacio da Vila de Sintra néo se localizava na imediagdo
do espago de confe¢do. Desconhece-se com exatiddo, contudo, o que terd justificado tal

afastamento, e quando se terd o mesmo concretizado.

Continuando na exploragdo dos espagos de apoio do palacio da Vila de Sintra, e
confrontando os desenhos de levantamento deste com aqueles do paldcio da Cidadela de Cascais
realizados pelo mesmo autor, J. A. d’Abreu Victal (-), constata-se a existéncia na legenda, em
ambos os casos, do termo dependéncias da cozinha. Se no palacio da Vila de Sintra aceita-se —
com base nos entendimentos construidos — a anotagao dependéncias da cozinha sobre as quatro
salas menores alocadas no seguimento da grande cAmara central do espago de confecio [Fig. 20],

no palacio da Cidadela de Cascais efetua-se uma leitura diferente, sendo nesta situagio as cinco



dependéncias da cozinha anotadas por J. A. dAbreu Victal na imediagdo da cozinha entendidas
como ucharias, ao invés de compartimentos do espago de confe¢do. Tal prende-se com o facto
de: 1. o paldcio sintrense ja possuir uma ucharia reconhecida e implantada nos meandros
palacianos e, consequentemente, se deduzir que, fossem estas quatro cdmaras legendadas como
dependéncias da cozinha parte da ucharia, as mesmas estariam nomeadas como tal; e 2. nos
desenhos de levantamento do palacio da Cidadela de Cascais, nomeadamente aqueles datados de
1879, 1888 e 1895, ser referenciado como ucharia o volume no qual se encontra a maioria destes

cinco compartimentos.

Para além destes espagos de apoio analisados, presentes em todos os palacios estudados,
ressalva-se a existéncia de arrecadagées nas imediagdes de alguns dos espagos de confe¢do, ndo
passiveis de serem denominadas ucharias & luz das informagdes recolhidas. As mesmas sdo
identificaveis nos palacios de Vila Vigosa, da Ajuda e da Cidadela de Cascais, podendo colocar-se
a hipdtese de nestas cAmaras terem sido guardados — dada a proximidade ao espago de confecio

— utensilios, instrumentos ou outros bens ndo alimentares participantes na coc¢do da refei¢io.

Devem mencionar-se, por fim, os patios ou terragos, espacos de apoio essenciais a
promocgio da higiene nos quais se executavam as tarefas menos salubres. Na impossibilidade de
a cozinha contactar diretamente com o exterior do complexo edificado, o patio insurge-se como
0 mecanismo ideal, permitindo a entrada de luz, o arejamento, a dissipagdo de odores e
materializando um distanciamento de seguranca face a propagacdo de focos de incéndio. De
entre os seis edificios analisados concluiu-se que apenas dois, os paldcios da Ajuda e das
Necessidades, ndo dispunham deste tipo de espago de apoio. No primeiro caso, reconhece-se a
existéncia de uma estreita porgdo de terreno no exterior norte da cozinha, constatando-se,
contudo, que a mesma seria inacessivel a partir desta e que ndo possuiria as condigdes
necessarias a que ali se elaborassem tarefas do foro alimentar. De modo semelhante, também no
palécio das Necessidades se identifica a existéncia de um pétio, na proximidade sudoeste da
cozinha, mas sem contacto direto com esta. Desconfia-se que em ambas as situagdes estas
porgdes de terreno exterior pudessem facilitar a entrada de bens no nuicleo de confegio através

do seu atravessamento, sem todavia revelarem valéncia de espago alimentar.

Dos restantes quatro pagos, munidos de patios que exerciam fun¢éo de apoio, distingue-
se o paldcio de Vila Vigosa como aquele possuidor do que se poderia chamar de pdtio de cozinha
ideal. De geometria regular, este acompanha o limite lateral oeste do espago de confecio,
estabelecendo trés pontos de contacto com o seu interior através dos quais se facilitava o acesso
as camaras da ucharia. Aprovisionado de agua corrente, este dispositivo espacial dispunha de
quatro pias de pedra de dimensdo generosa, nas quais poderiam ser efetuadas preparacdes
menos salubres e lavados utensilios. A presenca de dgua neste tipo de espago de apoio, ainda que
de maxima importancia®, ndo seria transversal a todos os patios analisados, podendo a sua falta
ser contornada com o auxilio de recipientes abastecidos na cozinha e transportados para o
exterior. Para além do patio da cozinha do paldcio de Vila Vigosa, apenas no paldcio da Pena se
identificou um outro espago de apoio inequivocamente aprovisionado com acesso a agua
canalizada, implantado a noroeste da cozinha, e igualmente munido de uma pia de lavagem. Este
patio menor ver-se-ia complementado por um outro, de grandes dimensdes e com caracteristicas
de terraco, localizado a nascente. A partir deste ultimo far-se-ia o ingresso dos diversos bens na

ucharia, ou diretamente no espago de confegio.

Caracteristicas de terrago apresenta também o patio da cozinha do palacio da Vila de
Sintra, posicionado no limite norte do nicleo de confe¢do. De geometria irregular e grandes

dimensdes, seria a partir deste que os alimentos dariam entrada na primeira das seis cimaras da
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[Fig. 22] Interior de cozinha com servigal, circulo de Jean-Baptiste de Saive II (1571-1624), 1563. Oleo sobre tela (1070 x 1520

mm). Imagem obtida em: «https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Jean-
Baptiste_de_Saive_%28circle%29_Kitchen_interior_with_maid_1563.jpg#cite_note-1», consultado a 3/01/2025.

[Fig. 23] Pér a mesa, Joseph Bail (1862-1921), 1datagdo desconhecida. Oleo sobre tela (812 x 1006 mm). Imagem obtida em:
«https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Setting_the_Table_by_Joseph_Bail.jpg», consultado a 3/01/2025.



cozinha régia [Fig. 20], podendo igualmente, e 4 semelhanca do que aconteceria no grande pétio
da cozinha do paldcio da Pena, ser ali executadas algumas tarefas que dispensassem o recurso a

agua corrente.

O patio da cozinha do palacio da Cidadela de Cascais, por sua vez, poderd assemelhar-se
ao do paldcio de Vila Vigosa entretanto referido, isto em termos da sua implantagio estratégica
enquanto espago de apoio com cariz de distribui¢do. Mais do que divagar sobre as tarefas que
aqui poderiam ser realizadas, fosse ou ndo munido de 4gua corrente na viragem do século XIX
para o século XX - algo que carece de confirmagcéo — reflete-se, sim, sobre o seu papel enquanto
corredor de atravessamento ao ar livre, qual rétula facilitadora do didlogo entre as diversas
camaras da ucharia (e a cozinha). A bem dizer este poderia ser, mais do que o pdtio da cozinha,
0 pdtio da ucharia: um espago ventilado e que se pretendia salubre, a partir do qual se acedia a
todas as reservas alimentares, devidamente particionadas, evitando-se a circula¢io pelos

meandros do volume da cozinha e, por conseguinte, otimizando-se as opera¢des no seu interior.

Em torno do consumo

Se as ucharias, as arrecadagdes de itens afetos a confe¢do alimentar e os pétios ao servigo
da refeigao se distribufam na proximidade da cozinha, as mantearias — isto ¢, as cAmaras onde se
guardava o aparato que atendia & Mesa Real — alocavam-se idealmente nas imedia¢tes do espago
de consumo. De mio dada com estas andavam usualmente outros espagos de servi¢o, como

copas, 0s quais se abordardo em 0.3.5 Espagos de servigo.

Como espago de apoio que é, denota-se que a implantagdo da mantearia se vé
condicionada, numa primeira instancia, pelo posicionamento da sala de jantar e, numa segunda

(quando aplicével), pela arquitetura do paldcio em causa.

Nos paldcios da Pena, de Vila Vigosa, da Vila de Sintra, da Cidadela de Cascais e das
Necessidades reconhece-se, no periodo estudado, uma légica de implantagdo das mantearias — e
de outras arrecadagdes que, ndo possuindo tal denominagio, se deduz terem servido semelhante
propdsito — que visava principalmente a sua proximidade ao espago de consumo principal do
complexo palaciano. Tem-se conhecimento, dada a evolugdo da rede alimentar de cada paldcio,
que algumas destas mantearias terdo, no passado, ocupado posi¢des distintas. Contudo, a
transformagdo gradual das prdticas alimentares, a formalizagdo do espago de consumo, a
renovagdo dos espagos da refeicdo e a apropriagdo do paldcio por parte de novos habitantes
levaram a que, por alturas de 1900, se procurasse agilizar, na medida do possivel, a rede
alimentar, aproximando-se dos nicleos de confe¢do e consumo os respetivos espagos adjuvantes.
A excegdo do paldcio de Vila Vicosa, cuja mantearia se desdobrava como sala de refeicdes
secundaria posicionada no seguimento do espago de consumo principal, todos os demais
paldcios supramencionados dispunham de mantearias implantadas no piso inferior ao da sala de
jantar mais importante, sendo a ligagdo com este estabelecida por meio de escadas e até de

pequenos elevadores com caracteristicas de monta-pratos.

No paldcio da Ajuda, excegdo a esta regra de aproximacdo entre apoio e consumo
principal, terdo também existido pequenas arrecada¢des da mantearia na ala sul - préximas a
sala de jantar da Rainha D. Maria Pia —, apesar do seu nuicleo mais importante se localizar no piso
térreo da ala norte. Tal posicionamento, deveras distante dos principais espagos de consumo do
pago, é consequéncia da adaptagdo do programa de espagos alimentares a arquitetura pré-
existente, formulando-se uma rede alimentar extremamente completa em termos da quantidade

e categorias de espagos, mas de dificil operacionalizagdo.

7
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[Fig. 24] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de consumo integrantes do construido — potencialmente participantes nas refeigoes exploradas —, e das suas
dreas em proporgdo face & drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da Vila de
Sintra; 4. Palacio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Paldcio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.4 Espacos de consumo

A par com os espagos de confe¢io, sdo os espagos de consumo aqueles da rede alimentar
aos quais a literatura parece atribuir maior proeminéncia. O seu estudo baseou-se
principalmente na andlise dos registos desenhados recolhidos, e da sua legenda, em conjugagao
com outros documentos manuscritos de 4mbito descritivo, nos quais - como mencionado
anteriormente — sdo elencados os objetos que, na viragem do século XIX para o século XX,

preenchiam estes espagos.

Contrariamente ao que acontece com os espa¢os de confecdo, cuja implantagdo é
indissociavel de questdes do foro higienista e infraestrutural, nos espagos de consumo insurgem-
se preocupagbes de outro cariz, que vao desde a articulagio com a cozinha ao pendor
representativo do seu usufruto. Neste sentido, enfatiza-se a importincia da andlise de
levantamentos desenhados, pois somente através destes é possivel identificar os diversos espagos
de consumo palacianos - salas de refei¢cdes principais e secundarias, salas de banquetes, areas
utilizadas para refei¢bes e salas onde comia o pessoal afeto ao pago —, compreender a sua
articulagdo com a respetiva cozinha e o seu grau de importancia na hierarquia da rede de espagos

alimentares do paldcio.

“A sala de jantar oferece, na habitagdo, um programa artistico de uma natureza
particular. (...) O conhecimento das necessidades que a regem aconselhou, na sua
decoragdo, o uso de materiais apropriados, como mdrmores, estuques, Mosaicos ou
cerdmicas; se se utilizassem matérias menos especiais, como a madeira ou os tecidos, era
através da protegio com pinturas e vernizes que se conseguiam estas decoragdes que
caracterizam as salas de jantar, ao mesmo tempo brilhantes e sérias. A pintura espalhou
temas encantadores; as grandes lareiras, mais decorativas do que funcionais, os
aparadores e as cristaleiras, as fontes, tornaram-se um tema de composi¢do que atraiu
poderosamente os artistas.”™

Para além da documenta¢io mencionada, e de modo a aferir-se sobre o aspeto interior
dos principais espagos de consumo estudados, em especial daqueles ja desaparecidos ou
modificados ao longo dos anos, recorreu-se a desenhos dos seus algados — como o Algcado
ilustrativo do projeto da decoragio da parede sul da nova sala de jantar do Paldcio Real das

Necessidades da autoria de Francisco Vilaga (c. 1850-1915) (Caderno 6) -, algo raros neste

@ Espacos de consumo
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contexto e, mais amiutde, a fotografias de época ou outros registos iconograficos como gravuras
publicadas na imprensa — como a ilustragao do momento de baile apds o jantar oferecido a Afonso

XIII no Palacio Real da Ajuda, publicada na Illustragdo Portugueza de 14 de dezembro de 1903.

Uma das maiores dificuldades com a qual se contactou, no d4mbito da exploragdo dos
espagos de consumo, prendeu-se com a identificagio das salas de jantar secundarias,
nomeadamente aquelas onde se alocariam as mesas hierarquicamente inferiores & Mesa de
Estado. Apesar de alguns dos desenhos de levantamento consultados serem claros ao referir a sua
localizagao, na maijoria das vezes foi necessario recorrer a um processo dedutivo baseado num

conjunto documental mais vasto, que viria a incluir manuscritos avulsos.

A sala de jantar, quando?

Se o lugar do fogo é transversalmente reconhecido e identificado no espago de habitar do
Homem, o mesmo nao pode ser dito do lugar da mesa. Na Idade Média as praticas alimentares,
mesmo nos paldcios, ndo implicavam um palco de consumo exclusivo, podendo a mesa ser
montada onde mais conviesse a ocasido. Este local era frequentemente o grande ‘hall, “um espago

™2 Apesar de ndo dispor de

amplo tinico, sem divisdes internas, que albergava multiplas fungées
um espago desta natureza — possivelmente originario dos paises escandinavos mas desenvolvido
sob praticas anglo-saxdnicas entre os séculos V e XI —, reconhece-se no Palacio Real da Vila de
Sintra a existéncia de um conjunto de cAmaras medievais cuja utilizagdo polivalente tera incluido
o consumo alimentar. Espagos como a Sala das Pégas, de dimensdes generosas e adequadas ao
dispdr de uma extensa mesa funcionariam, por conseguinte, como salas de audiéncias e de
grandes refei¢es, ao passo que aquelas de foro privado seriam consumidas na intimidade dos
aposentos particulares régios. O teor de polivaléncia associado a algumas das grandes cAmaras
de representacdo deste pago perpetuou-se, como aconteceu com a Sala das Pégas. Aqui, e ja na
aurora do século XX, eram ainda consumidas refeicdes de cardcter especial. Por sua vez, o
abandono do costume medievo de fazer as refeigdes nos reconditos particulares levou a que se
apropriassem outras divisdes, como o antigo Quarto de D. Sebastido, transformado pela Rainha

D. Maria Pia em sala de jantar particular.

Apesar de no Renascimento a nobreza ji ter acautelado, em algumas ocasides, a
edificagdo de espagos exclusivamente dedicados a socializacdo e ao consumo de refeicdes, a
verdade é que somente no século XVIII se reconhece a verdadeira afirmacdo da sala de jantar
como fruto da especializagio de fungdes na casa.”® E precisamente nesta época, por volta de 1770,
que se concretiza no paldcio de Vila Vicosa um espago exclusivamente dedicado ao consumo: a
sala de jantar principal. Alocado onde anteriormente havia operado uma parte do Colégio de
Musica, este é um espago que se coaduna com a dimensdo do complexo no qual se insere. Ao
contrario do que acontecia no paldcio da Vila de Sintra, onde nio existiriam de modo
formalizado salas de consumo destinadas a mesas distintas, no palcio de Vila Vigosa reconhece-
se tal correspondéncia, sendo possivel identificar, através dos desenhos recolhidos, a posi¢ao dos

espagos de consumo secunddrios destinados a 1.2 e 2. mesas.

A obra do paldcio da Pena, alguns anos mais tarde, contemplou igualmente a edificagdo
de um espago de consumo principal inusitado e generosamente dimensionado, de geometria
circular. Todavia, alteragdes nos designios de vida do Rei D. Fernando II — desencadeados pelo
falecimento prematuro da sua esposa, a Rainha D. Maria II, em 1853 —, levaram ao relegar deste
espaco de consumo para segundo plano, tendo o monarca preferido continuar a fazer do antigo

refeitério do Mosteiro de Nossa Senhora da Pena, outrora casa de monges jerénimos, a sua sala



de jantar. Esta vocac¢io foi perpetuada reconhecendo-se que, aquando de esporadicas refeigdes
para elevado nimero de comensais, pudessem ser utilizados outros espagos palacianos de
maiores dimensdes — ndo exclusivamente dedicados ao consumo alimentar —, como a sala de

bilhar ou até o claustro.

No palécio da Ajuda, por sua vez, as alteragdes efetuadas na légica de apropria¢éo a partir
de meados de 1860 — desencadeadas pelo regresso ao paldcio da Familia Real encabegada pela
figura do monarca D. Luis —, acautelaram um ntcleo de consumo muitissimo mais completo que
o presente, a época, nas demais casas régias nao habitadas em permanéncia. Para além de espagos
de consumo secunddrios ou utilizados pelo pessoal afeto ao pago, destaca-se a concretizagdo —
possivelmente antes de 1875 — de uma sala de jantar de cariz familiar associada a figura da Rainha
D. Maria Pia, assim como a adaptagdo de duas grandes salas de dossel a espagos dedicados a
banquetes. Ja durante o reinado de D. Carlos, e aquando de faustosos momentos de
representa¢do nos quais era providenciado alimento a centenas de comensais, seriam utilizados

outros espagos do piso nobre do paldcio da Ajuda, nomeadamente a Sala de D. Jodo IV.

A subida ao trono de D. Carlos e a mudanga da residéncia régia oficial para o paldcio das
Necessidades trouxe a luz uma limitagdo dramdtica na arquitetura deste edificio: a incapacidade
de albergar grandes refei¢bes por ndo possuir uma sala de jantar de dimensdo adequada. O
projeto que visaria a constru¢do de um espago para banquetes (assim como uma nova cozinha e
outras cAmaras de servigo) apenas seria tragado em 1899, e concluido j& apds a morte do
monarca. Durante o seu reinado, D. Carlos ver-se-ia entdo obrigado, por for¢a de condicionantes
espaciais e econdmicas, a pedir de empréstimo a sala de banquetes do palacio da Ajuda,
residéncia querida de sua mae D. Maria Pia. No paldcio das Necessidades tera usufruido, ainda
assim, do espago da antecAmara da sala de banquetes que nunca conheceu terminada, onde, ao

que se apurou, poderd ter consumido algumas refei¢oes.

Em 1898, quando no palicio das Necessidades se debatia o problema da sala de
banquetes inexistente, no palacio da Cidadela de Cascais tomavam-se diligéncias de modo a néo
deixar desaparecer a sala de jantar construida a mando de D. Luis, provavelmente algures na
década de 1870. O volume anexo ao edificio da antiga Casa do Governador, tornada pago real,
integrava uma sala de jantar e outra de bilhar, posicionadas com vista privilegiada para a Baia de
Cascais. A concretizagdo das obras de melhoramento, que terd ocorrido no final do ano de 1900,
implicou a reformulagdo exterior do volume, assim como trabalhos interiores em madeira

possivelmente executados pela empresa de carpintaria de Frederico Augusto Ribeiro (-).

Curiosamente, e ao contrario do que acontece com algumas das cozinhas régias desta
amostra de seis palacios, todos os principais espagos de consumo estudados podem, ainda hoje,

ser visitados, vendo-se alguns destes ainda apropriados aquando de rece¢des de Estado.

A sala de jantar, onde?

Mais do que estudar as coordenadas de localizagdo dos espagos de consumo principais
no interior do complexo palaciano, devera focar-se o seu posicionamento na relagdo com o

nucleo de confegio, isto é, a cozinha régia [Fig. 24].

“A cozinha ndo deve estar exatamente debaixo dos narizes dos convidados, nem a uma
distdncia demasiado grande; (...). O corredor pelo qual os alimentos devem ser
transportados deve ser elegante e conveniente, nio exposto ds intempéries, nem desonrado

por qualquer tipo de sujidade que possa ofender os estémagos dos convidados.”™

8 Alberti, L. B. (1755). The architecture

of Leon Battista Alberti in ten books.
Book V. Edward Owen, p. 342.
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Por muito que se reconhega verdade nas palavras de Alberti (1404-1472), assim como a
transversalidade temporal da sua adequacfo, rapidamente se constata, em confronto com os
exemplos estudados, que a realidade ndo poderia estar mais longe do teorizado. Somente em trés
dos paldcios em estudo — de Vila Vigosa, da Pena e das Necessidades —, foi reconhecida com
clareza uma intengéo de operacionalizar a rede alimentar ao alocar em didlogo préximo confe¢do
e consumo [Fig. 24]. Se no primeiro caso a construgdo mais tardia da sala de jantar, no piso nobre
— a qual se viriam a juntar outras duas, secundarias — acautelou uma liga¢ao direta com a cozinha
implantada no piso térreo através de uma escadaria, no segundo e terceiro reconhece-se um

pensamento de projeto mais atento e informado face & importancia do conjunto.

No caso do palacio da Pena, a dicotomia confe¢do/consumo concretizou-se mediada por
um corredor circular. Este dispositivo arquiteténico, mais do que mimético da geometria
daquela idealizada para ser a principal sala de jantar do pago, promovia a protegdo deste espago
de consumo dos ruidos, cheiros e vapores emanados pela cozinha, a imagem do defendido por
autores como Robert Kerr.* Claro estd que a ndo projetualmente prevista promogio do antigo
refeitério dos monges a espago de consumo principal dissipou a légica idealizada para a rede
alimentar do palacio [Fig. 24]. A utiliza¢do quotidiana, e mesmo em momentos de excegio, desta
sala de jantar implantada no extremo oposto ao da cozinha, implicava um percurso dos
alimentos longo e complexo, com possiveis passagens pelo exterior. Para além do desafio de fazer
chegar a comida quente, impunha-se ainda o de o fazer de modo invisivel e preferencialmente
silencioso, tendo-se de acautelar a alocagdo, nas imediagdes deste renovado nicleo de consumo,

de um conjunto de espagos de apoio e servigo adjuvantes.

Apesar do projeto inicial do paldcio das Necessidades, setecentista, contemplar uma rede
alimentar na qual confe¢do e consumo, em pisos diferentes, se sobrepunham e pareciam
comunicar, reconhece-se ser com o projeto de reformulagdo dos principais espagos alimentares,
de 1899, que se alcanga o ideal proposto por aqueles — arquitetos e chefes — que ao longo dos
séculos se debrugaram sobre o tema. Alocados no mesmo piso [Fig. 24], e mediados somente por
um espago de servigo intermédio que fazia as vezes de copa, os novos espagos de confecio e
consumo do paldcio das Necessidades comunicavam rapida e eficazmente, economizando-se

tempo, méo de obra humana e dispositivos térmicos.

Nos restantes trés palacios abordados — da Vila de Sintra, da Ajuda e da Cidadela de
Cascais [Fig. 24] — contacta-se com redes alimentares cuja otimizagdo nao foi acautelada do
ponto de vista projetual. Atentando-se no palacio da Vila de Sintra e na sua arquitetura — em
particular na que remonta ao reinado de D. Jodo I (1357-1433) (cozinha régia e ntcleo
construido em torno do Patio do Esguicho) —, reconhece-se ndo ter sido equacionada, aquando
das diversas campanhas de obras, a otimiza¢do da relagdo confecdo/consumo. Tal deve-se,
principalmente, & heranga histérica do edificio, também traduzida na ndo construgdo de uma
sala de refeicdes formal. Aquando da utiliza¢do, com este fim, de algumas das camaras de
representa¢do localizadas a sudoeste, imagina-se que o transporte dos alimentos seria feito
através do Patio do Esguicho, percurso esse que se tera perpetuado até ao reinado de D. Carlos.
Nao sendo longo, nem especialmente complexo, este trajeto a céu aberto apresenta-se, ainda
assim, inadequado. Algo semelhante aconteceria no paldcio da Cidadela de Cascais onde, como
anteriormente referido, o volume no qual estava instalada a cozinha régia ndo comunicava com
o do pago propriamente dito. A liga¢do entre ambos implicava, por conseguinte, um complicado
percurso parcialmente exterior, e o vencer de cotas com recurso a trés escadarias diferentes. A
imagem do que acontecia no paldcio da Pena, também nas imedia¢des do espago de consumo do
palécio da Cidadela de Cascais foram concentradas fung¢des de apoio e de servigo, curiosamente

alocadas segundo uma mesma légica: no piso superior, contiguamente face a sala de jantar, uma



copa de servico e no piso inferior, ligados através de uma estreita escadaria, espagos de apoio

como mantearia e arrecadagio.

O exemplo mais critico e simultaneamente mais intrigante do didlogo entre cozinha e
sala(s) de jantar verifica-se, todavia, no paldcio da Ajuda. Neste, ndo é o histérico de apropriacdes
que condiciona a rede alimentar aquando da viragem do século XIX para o século XX, mas sim
a légica de apropriagdo da arquitetura incompleta do pago durante o reinado de D. Luis, a qual
viria a perpetuar-se. Ao optar-se por instalar, de modo consciente, a cozinha régia no piso térreo
da ala norte, e as salas de jantar da Rainha D. Maria Pia (piso térreo) e de banquetes (piso nobre)
na ala sul, materializou-se um problema de dificil, sendo impossivel, solu¢do. Efetuar o
transporte dos alimentos através dos meandros palacianos seria uma tarefa quase hercilea, o que
terd levado & proposta de edificagdo de um corredor sobre a arcada incompleta do lado poente do
paldcio. A sua ndo concretizagdo leva a crer que outra opgdo, ainda mais rebuscada, tenha sido
utilizada: um tunel que, sob o patio central, ligaria ambas as alas de modo discreto e silencioso,
tendo inicio na proximidade da cozinha e fim nas imedia¢ées da sala de jantar da Rainha D.

Maria Pia, junto a um acesso vertical que permitiria, enfim, alcangar a sala de banquetes.

A sala de jantar, como?

“A primeira apari¢do do termo ‘salle & manger’ surge num plano de uma casa num livro
de arquitetura francés publicado em 1647. A criagio de um espago separado para refeigoes
foi uma consequéncia direta do que vinha acontecendo nas grandes casas parisienses da
aristocracia nas décadas anteriores. A antiga sequéncia bdsica de uma sala de recepgdo
partilhada, a ‘salle’, seguida por uma série de apartamentos consistindo numa
antecdmara e um quarto, foram adicionados novos espagos, organizados ‘en enfilade’ para
proporcionar uma vista interior elegante através de uma série de portas duplas.
Introduzidos entre a ‘salle’ e o apartamento estavam a ‘salle d manger’, para as refeigdes, e
o ‘salon’, para conversas.”™

Aceder a sala de jantar de outrem ¢é, em boa verdade, introduzir-se por convite na
intimidade de alguém, permitindo ser-se guiado por uma narrativa espacial propositadamente

disposta para ser observada, admirada e, quigd, tocada pelo intruso.

“O jantar torna-se um momento de sociabilidade muito importante, seja no seio da
familia ou nao, e os autores dos tratados de ‘savoir-vivre’ revelam-se preocupados com a
posigdo desta sala na casa. Ela tem, de facto, um estatuto ambiguo, privado ou piiblico
dependendo do momento, e as opinides divergem quanto a sua ligagdo, por um lado, com

a cozinha, e por outro, com a antessala ou a entrada.”™

Impde-se nas grandes habitagdes, como refere Julien Guadet, a existéncia de salas de
jantar familiares e de outras para festas, com percursos de acesso distintos a partir da entrada da
habitagdo.®® Néo deverd significar tal desdobramento do espago de consumo, todavia, a negagéo
do estatuto de ambiguidade referido, reconhecendo-se como inevitavel que, tanto em torno da
utilizagdo da sala de refeicbes de cariz familiar, como daquela destinada a festas ou atos de
representacgdo, coexistam o sedutor chamamento da intromissdo e a necessaria devassa de

privacidade consequente.

“Existem regras mais gerais que se aplicam a todas as categorias de habitagoes; estas

referem-se principalmente a distribuicdo interior, e tém a sua razdo de ser nas exigéncias

% Strong, R. (2002). Feast. A History of
Grand Eating. Jonathan Cape, p. 242.

87 Eleb-Vidal, M. e Debarre-Blanchard,
A. (1988). Architectures de la vie privée.
Maisons et mentalités 1880-1914.
[Unpublished report]. Ministere de
lequipement, du logement, de
lamenagement du territoire et des
transports e Ecole d’architecture de

Paris-Villemin, p. 226.

8 Guadet, J. (1894). Eléments et Théorie
de L’Architecture. Cours professé a ’Ecole
Nationale et Spéciale des Beaux-Arts.
Tome IL. Librairie de la Construction

Moderne, p. 99.
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Percurso até ao espaco de consumo do Paldcio Real da Cidadela de Cascais

Percurso até aos espacos de consumo do Paldcio Real da Vila de Sintra

[Fig. 25] Representagdo comparativa esquematica dos percursos efetuados pelos convidados das refeigdes exploradas desde o
exterior do paldcio até ao espago de consumo, desenho da autora, 2024. Escala 1/1000.

Dado tratar-se de um percurso continuo, optou-se por anular a diferenga de pisos representando-se num s6 plano a aglutinagdo
de diferentes cotas, traduzidas através das diferencas de grafismo.
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Percurso até aos espagos de consumo do Paldcio Real de Vila Vigosa

Percurso até ao espago de consumo do Paldcio Real das Necessidades
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Percurso até aos espacos de consumo do Palécio Real da Ajuda
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da nossa vida doméstica e social. De facto, essa existéncia divide-se em duas partes bem
distintas: uma é inteiramente dedicada a intimidade, aos deveres e afetos da familia, e
exige disposigdes arquitetonicas que garantam a liberdade e o segredo da vida privada; a
outra estd ligada ao mundo exterior através das nossas relacdes, seja de negécios, seja de
prazer, e este segundo lado, por assim dizer publico, da nossa existéncia, comporta mais
luxo e esplendor do que o primeiro.”™

A coexisténcia paralela das duas realidades, publica e privada — ou, no caso do paldcio, de
representagdo e familiar —, e o uso consciente da arquitetura para a assegurar, implicam uma
formulagdo do espago da casa que integra, por um lado, salas destinadas a impressionar quem
vem de fora e, por outro, compartimentos cujo principal propésito é o de proteger a intimidade

de quem vive dentro®. A bem dizer, no contraponto da ‘enfilade, o corredor.

A organizagdo do fluxo de movimentos no seio dos paldcios estudados combina, de
modo geral, as duas modalidades, mais como consequéncia da necessidade de garantir um
sistema circulatério secundario — e discreto — afeto ao pessoal de servigo, do que como meio de
separar as vivéncias da esfera privada daquelas da mais publica. O resultado, analisado a luz da
refeicdo e da vocagdo predominante no acesso ao espago de consumo [Fig. 25], apresenta-se
distinto nos diversos complexos palacianos, reconhecendo-se um didlogo variavel entre as

realidades familiar e de representacio.

FAMILIAR E DE REPRESENTACAO

Na viragem do século XIX para o século XX, apenas um dos seis paldcios estudados — o
Paldcio Real da Ajuda -, dispunha formalmente de espagos de consumo distintos a serem
utilizados consoante o teor da refei¢do: a sala de jantar da Rainha D. Maria Pia - familiar —, e a
Sala da Ceia — de representagdo [Fig. 24]. O seu proposito diferenciado, também influenciador
do posicionamento ocupado no conjunto, implicava percursos de acesso distintos,

principalmente para aqueles vindos do exterior.

A entrada na sala de jantar da Rainha D. Maria Pia dava-se apds um trajeto que, partindo
do patio central, requeria a transposi¢ido do vestibulo sul e o ingresso, ainda que sucinto, num
longo corredor que rasgava o miolo palaciano no sentido nascente-poente e se posicionava
paralelamente a um outro, mais estreito, de servigo. Este acesso, circunscrito e com leitura de
convite para os bastidores, contrasta com o trajeto efetuado nos dias das grandes rece¢des [Fig.
25], o qual compreendia — apds a transposi¢ao do vestibulo sul e a subida ao piso nobre através
da escadaria de aparato —, o percorrer das majestosas salas de representagdo, dispostas ‘en

enfilade’ até a Sala do Trono, e o culminar do percurso na Sala da Ceia.

Como referido, esta natureza de desdobramento ndo estd presente nos restantes cinco
paldcios — pelo menos de modo oficial e comprovavel através da consulta de desenhos de
arquitetura — gerando-se, nos respetivos espagos de consumo, a inevitavel confluéncia das
realidades familiar e de representagdo. Mais do que na arquitetura das salas de jantar
propriamente dita, atenta-se nas caracteristicas dos acessos a estes espacos, efetuando-se uma

leitura que tem por base o grau de interagdo entre ambas as realidades.

FAMILIAR

A permanéncia da realidade familiar, mesmo quando as refei¢des consumidas no pago
extravasam o foro intimista, reconhece-se nos paldcios da Pena e das Necessidades: de um lado
uma das residéncias ocupadas sazonalmente pela Familia Real, do outro a sua morada oficial na

capital portuguesa.



De arquiteturas muitissimo distintas, estes dois complexos aproximam-se no modo
como apresentam o seu espago de consumo, e na formulac¢do do trajeto efetuado pelo convidado
até o alcancar [Fig. 25]. Acercando-se do edificio, ap6s o atravessamento dos patios da cisterna
(no paldcio da Pena) e central (no paldcio das Necessidades) — que se admitem de naturezas
distintas mas, ainda assim, passiveis de ser comparados —, o comensal é encaminhado para uma
escada de aparato que o leva ao piso nobre, desaguando nas imedia¢des do espago de consumo.
A ultima parte de ambos os trajetos apresenta mais uma similitude: a passagem, quase fugaz, por
espagos inequivocamente marcantes como o claustro da Pena e a galeria nobre das Necessidades,
neste contexto relegados ao papel de sedutora passagem. Porventura a concretizagdo desta
galeria, projetada em 1899, teria como propésito o engrandecimento do piso nobre daquela que
era a principal habitacdo régia. O seu posicionamento, contudo, tdo facilitador do acesso ao

espago de consumo, no deixa de transparecer uma aura de otimizagdo familiar.

DE REPRESENTACAO

Curiosamente, é no paldcio de Vila Vigosa, possivelmente a residéncia régia mais
propicia a partilha de tranquilos momentos na intimidade familiar, que se considera haver mais
vestigios de uma realidade de representagdo. Tal prevaléncia adivinha-se consequéncia natural
de um pensamento gerador do projeto do palacio que, através da dimensdo métrica e simbdlica,

procurou dignificar o Ducado de Braganca, o seu propdsito e ambigdes.

O acesso a sala de jantar [Fig. 25], iniciado no Terreiro do Paco, implica o ascender da
escadaria de aparato até ao piso nobre e, jd neste andar, o atravessamento de uma sucessdo de
cinco camaras dispostas ‘en enfilade’ que culmina na chegada a sala do café. A partir desta, e ap6s
a subida de alguns degraus, alcanga-se a casa da musica — outra divisdo de porte majestoso —, a
qual permite, finalmente, o ingresso na sala de jantar. Para além de este ser um trajeto que
compreende os mais nobre espagos do pago, reconhecem-se na prépria sala de jantar
caracteristicas que a tornam propicia e adequada a concretizagdo de recegdes excecionais de
caracter ndo familiar — generosa dimensdo, posicionamento privilegiado com vista sobre os
jardins, abundéncia decorativa na abdbada do teto, extravagante aplicagdo de elementos de cariz

cinegético —, ainda que a légica de ocupagéo sazonal do edificio ndo fomente este uso.

FAMILIAR/DE REPRESENTACAO

Se nos quatro palacios entretanto mencionados se reconheceu uma coexisténcia de
realidades — paldcio da Ajuda -, ou a prevaléncia de uma em detrimento da outra - paldcios da
Pena, Necessidades e Vila Vigosa —, nos paldcios da Cidadela de Cascais e da Vila de Sintra
assiste-se a uma interacdo proxima entre as vocagdes familiar e de representagdo, ja que em
ambos os complexos palacianos é proposto ao comensal visitante um percurso solene [Fig. 25]
até ao espago de consumo que, ainda assim, ndo deixa de transparecer a sensagdo de se estar

perante uma casa de familia.

A percegdo de percorrer um lar é provocada, nos dois palacios, pelo encadeamento entre
as divisoes atravessadas, o qual, negando quaisquer enfiamentos visuais de longo alcance, se
propde a acompanhar o visitante de perto, entre tor¢des e mudangas de dire¢do, afunilamentos e
libertactes. Este trajeto, que alterna entre o corredor e o breve piscar de olho de um vestigio de
enfilade, culmina em magnificos espagos de consumo: as Salas dos Cisnes, das Pégas e de jantar
da Rainha D. Maria Pia, no caso do palacio da Vila de Sintra, e a sala de jantar sobranceira ao mar,
no palécio da Cidadela de Cascais. Sera nestas, mais do que nos espagos de digestdo visitados
apos a refeicdo, que a experiéncia abandona em definitivo a vocagdo familiar, relembrando-se ao

comensal que, afinal de contas, estas sdo as casas do rei.
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[Fig. 26] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de servigo integrantes do construido — potencialmente participantes nas refeigdes exploradas —, e das suas
dreas em proporgdo face & drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da Vila de
Sintra; 4. Palacio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Paldcio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.5 Espacos de servigo

No palécio, a rede alimentar encontra-se munida de um conjunto de espagos que apenas
se ativa durante o servir da refei¢do, convenientemente denominados espagos de servico. Estes,
que podem organizar-se em trés classes — 1. copas ou salas equiparadas, 2. casas de lavagem e 3.
salas de musica -, sdo apropriados de um modo que interage diretamente com as agdes que

ocorrem na cozinha e sala de jantar antes, durante e ap6s a refei¢io [Fig. 26].

Como vem sendo habitual, sdo os desenhos de levantamento da arquitetura dos paldcios
estudados, informados pelas suas legendas, os mais pertinentes documentos ao estudo deste
conjunto de espagos. Para além destes, e de alguns outros mais descritivos que vém sendo
recorrentemente convocados, foram consultados relatos jornalisticos divulgados na imprensa
portuguesa da época, assim como registos fotograficos diversos. Visitar estes espagos, quando
possivel, revelou-se também um exercicio til, permitindo discernir e esclarecer, in loco, as
complexas articulagdes com os nucleos de confegio e de consumo sugeridas pelo cruzamento

dos variados registos consultados.

Entre confecao e consumo

Nem todos os complexos palacianos explorados possuem redes alimentares nas quais sdo
reconheciveis as trés classes de espagos de servigo supramencionadas, insurgindo-se a copa ou
sala equiparada como o Gnico programa alimentar de servigo transversalmente presente nos seis

palacios estudados.

A bem dizer, mesmo quando a relagio entre confecdo e consumo era operativa — como
aconteceria nos palacios de Vila Vigosa e das Necessidades —, e ndo compreendia o vencer de
longas distancias, a obrigagao de dispér de uma copa impunha-se enquanto garante de um
servico de qualidade. Assim, mesmo nestes dois edificios é possivel reconhecer a existéncia de
espagos de servico desta natureza onde, para além de se manterem alimentos quentes ou frios
através do uso de estufas — algo necessario quando se tratava de refeicdes de grande porte,
dimensional e de estatuto —, se procedia ao empratamento (ou ao seu refinamento), e se tratava
de logisticas inerentes ao servigo que poderiam incluir a gestdo de méao-de-obra, de objetos

afetos ao consumo alimentar ou de bebidas.

@ Espacos de servico
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[Fig. 27] Mulher que lava pratos, Giuseppe Maria Crespi (1665-1747), ap6s 1712. Oleo sobre tela (570 x 430 mm). © Galleria
degli Uffizi.



A copa, ou sala equiparada, impunha-se assim como um programa de méaxima utilidade,
formalizando-se como uma espécie de prolongamento da cozinha estrategicamente implantado
nas imedia¢des da sala de jantar, mediando o discurso entre a confe¢do e o consumo. Ao passo
que alguns espagos de apoio — como mantearias —, apesar de relacionados com o espago de
consumo, poderiam ser implantados no piso inferior a este, tal nunca acontecia com espagos de
servico como a copa, invariavelmente posicionados na contiguidade de uma sala de jantar,

apresentando-se acessiveis a partir desta e de um trajeto comunicante com a cozinha.

Com base no estudo efetuado, entende-se como regra a existéncia de uma copa por cada
espago de consumo usado pela Familia Real. Contudo, em paldcios como o da Pena, das
Necessidades e da Ajuda reconhece-se a existéncia de salas de jantar da Familia Real - nos
primeiros dois exemplos afetas aos Principes D. Manuel e D. Luis Filipe, no terceiro caso
apropriadas pela Rainha D. Maria Pia - que néo se encontravam, pelo menos formalmente,
munidas de copa ou espago equiparavel. Existe também a situagdo oposta: de uma tnica sala de
jantar ser servida por duas copas distintas, implantadas na proximidade mas ndo comunicantes
entre si. Tal é observavel no Paldcio Real da Pena onde, curiosamente, o somatério da drea de
ambos os espagos de servigo devera equiparar-se & do espago de consumo — o antigo refeitério

dos monges —, com o qual interagem.

Idealmente ventilada e usufruindo de luz natural, a copa é um espago cujas caracteristicas
geométricas e dimensionais, para além da localiza¢do, devem ser acauteladas. Se, de um modo
geral, proliferam as copas constituidas por cimaras de cariz individual de geometria
quadrangular — como acontece nos palacios da Pena, de Vila Vigosa, da Vila de Sintra (ainda que
comunicantes) e das Necessidades —, deve ressalvar-se a existéncia de outras, mais inusitadas,
cujos compartimentos assumem uma configuracio linear ou se interligam em correnteza.
Exemplo disso é a copa do paldcio da Cidadela de Cascais, onde as trés cdmaras constituintes se
intersetam, tendo como resultado um percurso de servigo que desagua na sala de jantar.
Comprovadamente funcional, esta é uma copa que contrasta muitissimo com aquela, ao que
tudo indica improvisada, a operar no piso nobre do paldcio da Ajuda. Esta, formulada por uma
Unica cAmara, é o produto da transformacdo em espago de servico com fungdes de copa de uma
parcela do corredor paralelo a Sala da Ceia. Longe de possuir a propor¢io, arejamento e
luminosidade ideais, a copa do palacio da Ajuda era, ainda assim, um espago funcional e bem
apetrechado, operando discretamente para 14 da parede sul desta sala de banquetes, como que

instalada num invisivel (e quiga, silencioso) intersticio palaciano.

Onde lavar e arrumar

Estranhamente, nem todos os paldcios estudados possuiam casas de lavagem
propriamente ditas, isto é, espagos preferencialmente munidos de pias, caldeira de aquecimento,
agua corrente e acesso a rede de esgotos, onde pudessem ser limpos os itens usados durante a
refei¢do [Fig. 27]. Na auséncia de uma casa de lavagem existia a possibilidade - longe de ideal —
de estes objetos, apds a sua utilizagdo, serem encaminhados para a cozinha de modo a dar-se a

devida higienizacéo, tendo depois de regressar a mantearia, onde seriam guardados.

Ainda que nio seja sempre certa a sua existéncia ou localizagdo, encontra-se bem
delimitada a vocagdo da casa de lavagem, cAmara preferencialmente dedicada em exclusividade
a limpeza de cutelarias, vidros/cristais, lougas e objetos afins, os mesmos que haviam marcado
presenga sobre a mesa de jantar real. Nao seriam, assim, limpos nesta casa os utensilios

empregues na confecdo alimentar, que seriam lavados na cozinha ou no seu patio.
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em palécios de ocupagio sazonal, o
empréstimo de servigos e outros objetos

entre pagos.
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Com base na documentagio recolhida, concluiu-se que apenas trés dos seis palcios
estudados estariam munidos de casa de lavagem passivel de ser localizada com relativo grau de
certeza, ainda que nem sempre denominada como tal nos desenhos de arquitetura consultados:

os palacios de Vila Vigosa, da Pena e da Ajuda.

Implantada na proximidade da Sala de Jantar da Rainha D. Maria Pia, no piso térreo, a
casa de lavagem do paldcio da Ajuda - a iinica efetivamente referenciada em desenho — dispunha
de geometria quadrangular e consideravel dimensao, sendo aqui efetuadas as lavagens dos itens
que atendiam tanto a mesa particular da rainha, como as mesas de banquetes da Sala da Ceia e
de outras cdmaras que pudessem ser apropriadas com o mesmo fim. O transporte destes objetos
entre os piso nobre e térreo, por conseguinte, era presumivelmente efetuado com auxilio de um
elevador monta-pratos alocado num sagudo préximo da casa de lavagem, reconhecendo-se a
engenhosidade da solugdo. Os objetos, terminada a sua limpeza, seriam encaminhados na
dire¢do do nucleo da mantearia contiguo ou, se necessirio, para aquele outro de maiores

dimensdes localizado na ala norte do palacio.

Nas restantes duas situagdes, respeitantes aos paldcios de Vila Vigosa e da Pena, a
identificagdo desta classe de espagos de servico é mais subjetiva, ainda que fundada. No primeiro
— e dada a inexisténcia de qualquer vestigio de uma casa de lavagem na proximidade da sala de
jantar no piso nobre —, entende-se como verosimil e muito provavel a utiliza¢do das quatro pias
de pedra existentes no patio da cozinha, desdobrando-se este dispositivo como espago exterior
de apoio & confecdo e simultaneamente casa onde se lavavam os itens da mesa. Dada a sua
proximidade a sala de jantar, e o grau de facilidade do percurso entre ambas, deduz-se que os
objetos fossem transportados até a cozinha, e dai até ao seu pétio, onde se juntariam aos
utensilios da confecdo no processo de lavagem. Quando terminado, efetuariam o percurso

inverso, regressando ao piso nobre através da escadaria de acesso anteriormente utilizada, sendo

depois arrumados na grande divisio da mantearia.

Algo a ter em conta — quando o assunto é o da casa de lavagem ou somente o da
higienizagdo dos objetos utilizados na mesa —, é o facto de tudo o que é limpo ter de retornar a
mantearia ou, se for o caso, ao paldcio de origem®. Neste sentido, compreende-se que o
posicionamento deste espago de servico é deveras sensivel, devendo salvaguardar-se a
viabilidade da sua implantac¢do através de um compromisso nas distdncias entre este e a sala de
jantar, a mantearia e, até, o exterior. No caso do paldcio da Pena verifica-se a partilha de uma
mesma camara por parte da mantearia e da casa de lavagem, convenientemente posicionada sob
o espago de consumo principal. Apesar de ndo se encontrar autonomizado, reconhecem-se
vantagens neste posicionamento do espago de servico, nomeadamente ao nivel da facilidade na
arrumagéo dos objetos pos-lavagem. Adivinha-se possivel que nas mantearias de outros pagos —
como nas dos palacios da Vila de Sintra e da Cidadela de Cascais — também pudessem ser

executadas lavagens, ainda que a informagéo recolhida ndo permita afirmé-lo terminantemente.

O caso do palacio das Necessidades, propositadamente deixado para o fim, é o mais
ingrato dos seis. A informacéo recolhida permite aferir a existéncia e localizagio precisa de uma
casa de lavagem no pago em 1901. Por sua vez, o arrolamento do edificio efetuado em 1910 da
conta da prevaléncia dessa mesma casa, agora numa posi¢do diferente como resultado da
reformulagido projetada em 1899. Apesar de se saber que a sua nova localizagdo precede a entrada
no espago de confecdo régio, a mesma nao pdde ser situada com rigor, dado existirem diversas
cimaras que cumprem este requisito. Assim, e ainda que se reconheca a sua existéncia e recheio,
e se possa atestar o seu funcionamento durante o periodo estudado, esta é uma casa de lavagem

impossivel de fixar a luz da documentagio recolhida.



Misica para quem come

As casas de musica sdo espagos de servigo excecionais, ndo devendo ser confundidas com
as salas onde, apos a refeicdo — normalmente de cardter especial —, se dangava ou assistia a
concertos. Nestas apenas operava a banda contratada para musicar a refei¢io, devendo a sala de
musica alocar-se, preferencialmente, na proximidade do espago de consumo. O contacto com os
diversos documentos recolhidos veio mostrar que, contrariamente ao que se poderia imaginar, a
sala de musica era um programa volatil, nem sempre fixado no seio do palacio ou atribuido a um
espago propositadamente projetado para o efeito. Assim, a garantia de boas condi¢des actsticas
ndo se vé entendida como requisito imprescindivel a instalagdo de uma sala de musica, pelo
menos nio tanto quanto o asseverar de que o som produzido na sua 4rea de atuagio alcangava a

sala de jantar.

O caracter efémero das atuagdes, a par com a mobilidade dos intervenientes, isto é como
quem diz, dos musicos, enfatiza a tendéncia para a apropriacdo de espagos diversos como casas
de musicas, quando necessario. Tal acontecia com especial preponderancia no palécio da Vila de
Sintra, onde terd servido de pouso a banda, isto aquando do almogo oferecido a Rainha
Alexandra de Inglaterra a 24 de margo de 1905, um espago a céu aberto, o Patio do Esguicho, o
qual deveria ser libertado pelos instrumentistas aquando do término da refeigdo, para que dele
pudessem usufruir os comensais durante a digestdo. Também no palacio da Cidadela de Cascais
seria utilizado, esporadicamente, o saldo do piso nobre, comunicante com o exterior, de modo a
poder musicar-se a refeicéio, especialmente se esta fosse de caracter volante e servida no terrago.
Algo semelhante aconteceria no palacio da Pena, onde a parca informagéo recolhida sobre este
tema aponta a utilizagio do claustro como sala de musica improvisada. Tratando-se de
apropriagdes esporadicas, optou-se por ndo entender estes trés espagos como verdadeiras casas
de musica e, por conseguinte, nio representar os mesmos enquanto integrantes da rede

alimentar sob a forma de espagos de servigo.

Apenas no palacio de Vila Vicosa é identificdvel uma sala de musica propriamente dita,
de geometria quadrangular e comunicante com o espago de consumo principal através de dois
vaos de passagem. Esta, cuja localizagdo tera sofrido flutuagdes, posicionava-se aquando do
reinado de D. Carlos na cAmara sita apds o limite nordeste da sala de jantar, garantindo-se que os

musicos, apesar de invisiveis aos comensais seriam, ainda assim, audiveis a partir da mesa.

Para além da ji pouco usual sala de musica, identificou-se um outro dispositivo de
proposito semelhante: a tribuna. Porventura potenciadora de melhor actstica, por permitir a
instalagdo dos instrumentistas numa posi¢do sobranceira face & dos comensais, esta vé-se
associada as grandes salas de banquetes, onde a pompa e o ritual requeriam solugdes
arquitetonicas condizentes. Tal verifica-se nos espagos de consumo de representagdo dos dois
palécios habitados em continuidade pela Familia Real: a Sala da Ceia do palacio da Ajuda e o
intersticio entre a nova sala de banquetes e a sua antecAmara no paldcio das Necessidades,

produto do projeto de reestruturagido de 1899.

Estas disposi¢coes — reveladas principalmente a partir da andlise de relatos e reportagens
jornalisticas publicadas na imprensa da época, e nio tanto pelo estudo dos desenhos de
levantamento recolhidos -, permitem confirmar que, mesmo quando ndo existiam casas de
musica formalmente concretizadas, a refei¢do de exce¢do poderia, ainda assim, ser musicada

com recurso a apropria¢do excecional de cdmaras na proximidade do nicleo de consumo.
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[Fig. 28] Representagdo comparativa da localizagdo dos espagos de digestdo integrantes do construido — potencialmente participantes nas refei¢des exploradas —, e das suas
dreas em proporgdo face & drea de implantagio de cada um dos seis paldcios reais estudados (1. Palacio Real da Pena; 2. Palacio Real de Vila Vigosa; 3. Palacio Real da Vila de
Sintra; 4. Palacio Real da Ajuda; 5. Palacio Real da Cidadela de Cascais e 6. Paldcio Real das Necessidades), desenho da autora, 2024. Escala 1/4000.
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0.3 0 JANTAR ESTA SERVIDO

0.3.6 Espacos de digestao

A bem dizer, qualquer espaco onde o comensal se disponha a passar os instantes pds-
prandiais pode ser considerado um espago de digestdo, quer se trate de uma encantadora sala de
fumo ou de um recondito quarto de cama. Contudo, reconhece-se existir um conjunto de salas e
dreas exteriores mais propicias a serem apropriadas nesses momentos, onde eram realizadas
atividades de cardcter cultural e ludico apds a refei¢do, numa época caracterizada pela “grande

valorizagdo das relagdes sociais institucionalizadas.”™”

A delimitagdo deste conjunto de espagos alimentares [Fig. 28], algo subjetiva, baseou-se
fundamentalmente num cruzamento entre os desenhos compilados, os relatos recolhidos e
alguns registos fotograficos. Definiram-se, como consequéncia, e com base nas suas
caracteristicas e natureza de apropriagao, trés classes de espagos de digestdo — 1. salas de bilhar e
salas de café, 2. salas ou dreas utilizadas para concertos e salas ou dreas utilizadas para bailes, e 3.
terragos, patios e jardins —, espagos esses que vao pontuando, com maior ou menor expressio, os

paldcios reais estudados.

Do jogo e da boa conversa

As salas de bilhar e de café, no que respeita os espagos de digestdo interiores, apresentam-
se como aqueles de dimensdo mais intimista e propicia ao desenvolver de relacdes de
familiaridade. Neste grupo poderia incluir-se, de igual modo, o ‘fumoir, ou sala de fumo.
Todavia, nas casas régias exploradas ndo se contactou com nenhum espago de digestdo desta

indole, deduzindo-se que tanto sala de café como de bilhar pudessem ser utilizadas para este fim.

Sobre as salas de bilhar em particular, refere o arquiteto Julien Guadet que as mesmas
devem “ser alocadas de forma a que os convidados possam ser conduzidos até ld, sem que, no
entanto, facam necessariamente parte da rece¢do”, sendo “importante encontrar um local
suficientemente independente, e de preferéncia numa extremidade™. O autor defende
igualmente que estes espagos devem usufruir de uma luz difusa, preferencialmente proveniente
de vios posicionados nas diversas paredes. Como se verificard em seguida, a implantagdo
limitrofe e a boa iluminagdo ndo fazem necessariamente parte do conjunto de caracteristicas

identificdvel nas salas de bilhar estudadas.

@ Espagos de digestio

°2 Eleb-Vidal, M. e Debarre-Blanchard,
A. (1988). Architectures de la vie privée.
Maisons et mentalités 1880-1914.
[Unpublished report]. Ministére de
lequipement, du logement, de
amenagement du territoire et des
transports e Ecole darchitecture de

Paris-Villemin, p. 211.

% Guadet, J. (1894). Eléments et Théorie
de L’Architecture. Cours professé a ’Ecole
Nationale et Spéciale des Beaux-Arts.
Tome IL. Librairie de la Construction

Moderne, p. 110.
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Raramente se depara com a coexisténcia, num mesmo paldcio, de salas de café e de bilhar,
verificando-se apenas uma ocorréncia desta natureza, no palacio de Vila Vigosa. Posicionada no
seguimento da sala de musica, a sala de café introduz-se favoravelmente no percurso entre o
espaco de consumo principal e a sala de bilhar que, quando a circunstincia o exigia, fazia a vez
de sala de concertos [Fig. 28], como aconteceu na noite de 15 de dezembro de 1903, apds o jantar
oferecido a Afonso XIII de Espanha. Néo se recolheram informagdes, contudo, que comprovem
a utilizagdo da sala de café nesta ocasido. Também no palacio da Vila de Sintra se reconhece a
existéncia de uma sala de café implantada no extremo este do complexo, ap6s a Sala dos Cisnes.
Contribui visualmente para a expansio da sua reduzida amplitude — quando comparada com a
dimenséo de outras salas na proximidade — o conjunto de vdos de janela com vista para a vila
deduzindo-se, por conseguinte, que a utilizagdo desta cAmara fosse de &mbito familiar, ndo se

ativando durante as rece¢des excecionais oferecidas pela Rainha D. Maria Pia.

Nos demais quatro paldcios — da Pena, da Ajuda, da Cidadela de Cascais e das
Necessidades — a inexisténcia de salas de café podera ter sido colmatada pela presenga de salas de
bilhar, cuja localizagido nos meandros palacianos sugere logicas distintas face a sua interagdo com
a refeicdo. Possivelmente mais funcional é a implantacdo deste espago de digestdo na
contiguidade de um espago de consumo, agilizando-se a transigao entre cdmaras e reforgando-se
a sua conexdo simbdlica. Este posicionamento, que contradiz o preconizado por Julien Guadet, é
reconhecivel no palacio da Ajuda, onde alteragdes ao projeto inicial garantiram a construgio de
uma sala de bilhar dialogante com a Sala de Jantar da Rainha D. Maria Pia. Também no palacio
da Cidadela de Cascais foi assegurado este dialogo entre digestdo e consumo - introduzido por
D. Luis e, mais tarde, perpetuado por D. Carlos -, concretizado no volume adossado ao edificio
principal do paldcio, no qual ambas as vocagdes se combinam e interagem. Ainda que ndo tdo
intimamente dialogantes, também o espago de consumo do paldcio das Necessidades — a antiga
Sala de Jantar da Rainha D. Maria II — e a respetiva sala de bilhar foram aproximados pelo projeto
de reestruturacio ja referido. Este, que incluiu a formulagdo de uma galeria, materializou um

percurso desimpedido entre consumo e digestdo, fomentando o seu didlogo.

Menos ideal, a luz desta investigagdo, seria a disposi¢do da sala de bilhar no palacio da
Pena, onde ndo é distinguivel, na formula¢io reconhecida por volta de 1903, qualquer vontade
de potenciar o encadeamento espacial do momento da refeicdo com o da prética de atividades
ludicas pds-prandiais. Ali faria as vezes de sala de bilhar o grande saldo do piso nobre, deveras
distante da sala de jantar de D. Fernando II mas, ainda assim, mais relacionavel — através de uma
escadaria circular — com a cAmara inicialmente programada para servir de espago de consumo

principal do paldcio, a Sala dos Veados.

Da miisica e da danca

Da musicalidade da refei¢do — potenciada pela figura da sala de musica enquanto espago
de servico — fazem também parte os bailes e concertos frequentados na sua sequéncia, e por si
justificados. Desde que adequadamente dimensionada e munida de convenientes caracteristicas
estéticas e acusticas, qualquer sala poderia, em boa verdade, ser utilizada aquando de um baile
ou concerto. Estas atividades de regozijo artistico e digestivo, contudo, associavam normalmente
um nimero de convivas mais elevado, impondo-se uma necessaria agilidade na articulagao entre

o consumo e a digestdo desta natureza.

Se as salas de bilhar apresentam, de modo geral, um caracter de apropriacdo que se

adivinha mais familiar, os espagos de concertos e de bailes, por oposi¢io, relacionam-se com



rece¢des mais grandiosas e de indole de representacéo. Serd por esta razdo que néo se estranha
que paldcios como o da Ajuda, recorrentemente utilizado em dias de grandes eventos,
dispusessem de duas magnificas salas na proximidade da Sala da Ceia — Sala de D. Jodo IV e Sala

de D. Jodo VI -, onde estas celebragdes musicadas poderiam tomar lugar.

“Uma verdadeira sala de baile serd um apartamento espagoso, completamente despido de
moveis, exceto por assentos e adornos — toda a drea central deverd permanecer vazia (...).
Devem ser previstas largas portas de correr, colocadas no centro de uma ou ambas as

extremidades (...). As janelas deverdo ser elevadas (...).”*

Apesar de nio dispor de uma sala de concertos propriamente dita, com as exatas
caracteristicas apontadas por Robert Kerr, no paldcio de Vila Vigosa beneficiava-se, ainda assim,
de especticulos musicais pos-refei¢do através da utilizacdo multifacetada da sua sala de bilhar,
como aconteceu na noite de 15 de dezembro de 1903. Deduz-se que algo semelhante poderia
acontecer na majestosa sala de bilhar do palacio da Pena, assim como em outras camaras dos
demais palacios entendidas como adequadas a tal fun¢do. Este desdobramento de usos dos
espacos palacianos, natural e expectavel, entende-se dificil de delimitar dada a sua volatilidade,

optando-se por nio fixar estas utilizagdes perante a auséncia de documentagio.

Do jardim e da verdejancia

Se os concertos e bailes aconteciam preferencialmente no periodo noturno ou ao fim do
dia, poderia julgar-se que o usufruto digestivo de jardins e outros espagos exteriores estaria
indicado para horarios diurnos. Tal ndo parece ser verdade reconhecendo-se, ao invés de uma
tendéncia horaria, uma relacdo de adequabilidade entre a qualidade, o propésito e o espago de
consumo da refei¢do, e a espacialidade onde se dd a sua digestdo. Somente no palacio da Ajuda
se deparou com um conjunto de espacos de digestdo que nio inclui jardins ou terragos/patios.
Nao quer isto dizer que, e a tom de exemplo, nunca se tenha acedido ao Jardim das Damas,
implantado a norte do complexo palaciano, apés um almogo especialmente avantajado. Nos
restantes cinco paldcios, ainda assim, identificou-se a presenga de espacos de digestdo desta
classe, os quais terdo, inequivocamente, sido apropriados em contexto pds-prandial
reconhecendo-se — com exce¢do do paldcio da Pena —, uma proximidade preferencial entre

jardins e terragos/patios e os espagos de consumo principais.

O palacio da Vila de Sintra é o unico, por entre os seis estudados, munido de um patio
que atua como espago de digestdo — o Patio do Esguicho, por vezes também apropriado como
sala de musica —, dispondo os palacios da Pena, da Cidadela de Cascais, das Necessidades e de
Vila Vigosa de generosos terragos. Se nos palacios da Pena e da Cidadela de Cascais o terrago é
lido como plataforma que possibilita a apreciagio desimpedida da paisagem de serra e de mar,
respetivamente, no caso dos paldcios das Necessidades e de Vila Vicosa este espago de digestao
articula-se com os jardins, também eles espagos de digestdo, qual dispositivo mediador entre

estes e a sala de jantar principal.

Tratando-se da Familia Real, com compromissos sociais proprios, reconhece-se a
tendéncia — amplamente divulgada pelos meios jornalisticos da época — de digerir a refeigao fora
da casa régia, marcando presenga em espeticulos — como aconteceu ap6s o jantar oferecido a
Frederico Augusto III a 8 de margo de 1907 — ou até em passeios noturnos pela cidade. Assim, e
em boa verdade, o conjunto de espagos de digestdo, a semelhanga dos de abastecimento, dilata-se

indefinidamente, ndo sendo possivel a sua total delimitagdo e representacio desenhada.

° Kerr, R. (1864). The gentleman's

house or How to plan English residences

from the parsonage to the palace. John

Murray, p. 184.
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Na pagina seguinte:

[Fig. 29] O Castelo de Windsor a noite. Com uma vista das estrelas do Hemisfério Norte, William Spooner (1844-1930), c. 1836-1846. Litografia colorida a méo (365 x 255
mm). © RCT, RCIN 700224.
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[Fig. 30] Esquemas circulares representativos do tragado esquematico dos movimentos numa cozinha desorganizada (em
cima) e organizada (em baixo). Imagem obtida em Espinet M. (1984). El Espacio Culinario. De la taberna romana a la cocina

profesional y doméstica del siglo XX. Tusquets Editores, pp. 144-145.



0.4 A ARQUITETURA DE UMA REFEICAQ

A expressdo Arquitetura de uma refeicio reflete, enquanto ideia, uma nog¢éo desdobrada
que, por um lado, alude & estrutura de agdes inerente a refeicdo e, por outro, a impressdo espacial

da refei¢do na casa.

Lida enquanto evento social complexo cujo apogeu se concretiza & mesa — mas nao se vé
limitado a0 momento de ingestdo de alimentos em torno desta —, a refei¢do constroi-se através
de uma sucessdo de sequéncias de atos que, a bem dizer, tém inicio na mente de quem compde o
seu menu. Ao ato, sinénimo do exercicio da capacidade de agir, é concedida a possibilidade de
exprimir, neste contexto, tanto um movimento do corpo como um movimento da mente. “Sim,
na cozinha, a atividade é tdo mental quanto manual; todos os recursos de inteligéncia e memoria
sdo, assim, mobilizados. E preciso organizar, decidir e antecipar.”™ A utilizagio deste termo - ato
— visa contornar o uso do gesto, apontado por Luce Giard (1950-) como incapaz de incluir agées

mentais. A luz deste entendimento, uma sequéncia de atos sera uma:

“(...) série ordenada de agdes bdsicas, coordenadas em sequéncia de duragdo

varidvel de acordo com a intensidade do esfor¢o requerido, organizadas num modelo
aprendido através da imitagdo (alguém me mostrou como fazé-lo), reconstituido de
memdria (eu vi-o feito desta maneira), ou estabelecido através de tentativa e erro (acabei

por perceber como se fazia).™®

Enquanto conjunto ordenado, as sequéncias de atos sio o produto de um cddigo
regulador da refei¢do, garantindo-se, num determinado contexto moldado pelos capitais social,
econoémico e cultural — neste caso, da Familia Real portuguesa — uma uniformizacdo da
comensalidade, mesmo perante habitagdes régias distintas. Atos como o de lavar horticolas,
depenar aves e escamar/amanhar peixe compreendem um encadeamento sequencial que, ao
concretizar-se no espago, se vé orientado pela diretriz «atividades menos salubres deverdo ser
executadas num mesmo intervalo temporal, em local inico e previamente definido, ao qual se
reconhegam condigdes propicias como arejamento e acesso a dgua corrente». Regras como esta,
impostas pelo cddigo regulador da refeicdo vigente, tém franca repercussdo espacial,

reconhecendo-se o contexto onde sdo geradas, e aplicadas, como determinante a sua formulagéo.

A arquitetura da refeicio — este primeiro desdobramento da ideia de arquitetura —
poder4, assim, ser lida como arquitetura inerente da refeicio, expressada através da sua estrutura

enquanto produto do sistema cddigo/regra/sequéncias de atos.

* Giard, Luce. (1998) Plat du jour. In
M. de Certeau, L. Giard e P. Mayol, The

Practice of Everyday Life. Volume 2:
Living & Cooking. University of
Minnesota Press, p. 200.

% Idem, p. 202.
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A arquitetura da refei¢io inerente conhece o seu contraponto na arquitetura da refeicdo
correspondente que, num paralelo face a primeira — expressada pela estrutura da refeigdo -, se vé,
ao invés, catalizada por esta mesma estrutura. Este segundo desdobramento da ideia de
arquitetura que se esclarece, continuamente de mio dada com o primeiro, ndo se confina a
exploragdo da interioridade da estrutura da refeicio focando, sim, a manifestagdo desta
estrutura, traduzida na impressao espacial da refeigao na casa: a rede alimentar. Com as suas seis
categorias de espacos alimentares — espagos de abastecimento, espagos de confe¢io, espagos de
apoio, espagos de consumo, espagos de servigo e espagos de digestdo —, a rede alimentar é, abem

dizer, o territério ordenado onde as sequéncias de atos operam [Fig. 31].

A ARQUITETURA DE UMA REFEIGAO
\

arquitetura inerente arquitetura correspondente
expressada pela estrutura catalisada pela estrutura
codigo rede alimentar
| REGRA |
sequéncias de atos espagos alimentares

[Fig. 31] Esquema explicativo dos dois desdobramentos da arquitetura de uma refeigio, desenho da autora, 2024.

O sistema cddigo/regra/sequéncias de atos, mencionado na sua relagio com a
arquitetura da refei¢do inerente, atua em reciprocidade com o sistema rede alimentar/regra/
espagos alimentares, relacionavel com a arquitetura da refeicdo correspondente. Tome-se o
exemplo da ingestdo de ‘bécasses réties, iguaria amitde presente no leque de menus estudados.
Desde o momento em que as aves entram no circuito do paldcio, e até ao prato finalizado chegar
a mesa, estdo implicados — de um modo lato — os atos de depenar, lavar, limpar, esquartejar,
temperar, assar, acondicionar, transportar, repousar, servir e consumir. A regras como a
anteriormente mencionada - 1. «atividades menos salubres deverao ser executadas num mesmo
intervalo temporal, em local unico e previamente definido, ao qual se reconhecam condi¢des
propicias como arejamento e acesso a dgua corrente» — juntar-se-ao outras, como 2. «atividades
que impliquem o manuseio/preparacdo de carnes ja limpas deverdo ser realizadas em local
previamente definido, sobre superficie prépria e com instrumentos proprios, sob condigdes de
higiene propicias»; 3. «atividades que dependam da utilizagdo continua de grandes fontes de
calor devem concretizar-se de modo a acautelar o ndo aquecimento de outras dreas onde sejam
manuseados alimentos crus, e a nido contaminagdo destes e dos demais alimentos ja
cozinhados»; 4. «até ao momento de servir, e aquando do transporte, deve ser assegurada a
temperatura, humidade e demais qualidades do produto confecionado, garantindo-se a
existéncia de dispositivos adequados a sua conservagio» e 5. «o servico deve ser ordeiro e
expedito, devendo acautelar-se uma comunicagio eficiente e habil de pessoas, alimentos e bens

entre o espago onde se dd o consumo alimentar e a respetiva cozinha».

A aplicagdo destas cinco regras — transversais aos sistemas codigo/regra/sequéncias de
atos e rede alimentar/regra/espagos alimentares —, permite identificar as sequéncias a que
pertencem os atos inerentes a preparagio e consumo de ‘bécasses roties’ (1. depenar, lavar; 2.
limpar, esquartejar, temperar; 3. assar, acondicionar; 4. transportar, repousar. 5. servir,
consumir), assim como categorizar e delimitar a sua manifestagio espacial (1. espagos de apoio:
patio munido de 4gua corrente e pias, na proximidade da cozinha; 2. espagos de confe¢do: mesa

de servico prépria alocada em cémara ventilada e bem iluminada, com dimensio e



caracteristicas que permitam liberdade de movimentos e promog¢do de higiene; 3. espagos de
confe¢io: nucleo de fornos alocado em posi¢ao limitrofe e/ou em ciAmara prépria, munido de
mesa de trabalho afeta; 4. espagos de servico: copa alocada enquanto intermediaria da ligagao
entre confe¢do e consumo munida de estufas de aquecimento e/ou refrigeragio; 5. espagos de
consumo: sala de jantar posicionada na contiguidade da copa, acessivel a partir desta e

adequadamente acessivel a partir do espago de confe¢io).

O consumo de ‘bécasses roties’ acompanhado do de outros pratos que constem na
composi¢do do menu, refletir-se-4 numa grandeza que suplanta o exemplo apresentado, devendo
referir-se a sua manifestacdo espacial ao nivel dos atos que antecedem e sucedem o descrito:
abastecer tal como recolher, e digerir através do entretimento. Seguindo um raciocinio em tudo
similar ao entretanto exposto, estabelece-se uma correspondéncia entre a sequéncia abastecer/
recolher e os espagos de apoio — como a ucharia —, ou até de confe¢do, na sua relagdo com aqueles
de abastecimento, impondo-se determinagdes espaciais ao nivel da proximidade e afastamento.
De um mesmo modo, as sequéncias de atos inerentes a digestdo, produto de regras como «a
finalizagdo de uma refei¢do desta natureza implica a concretizagdo de um momento de danga
apo6s o consumo alimentar», manifestam-se através da implanta¢do, na imedia¢do da sala de

jantar, de um espago para baile facilmente alcangével a partir desta.

Este exemplo é uma amostra da interagdo possivel entre os dois desdobramentos da
arquitetura de uma refeicdo — inerente e correspondente —, dando-se sinteticamente a conhecer
o intrincado processo através do qual a refei¢do gera espago. Apesar do estudo de seis modelos de
refeigdo régia ter revelado a estrutura da rede alimentar — composta por seis categorias de espagos
que interagem de modo semelhante, ndo fossem as regras inerentes a concretizagio da refeicdo
as mesmas —, tornou-se claro que as imagens desta intera¢do adquirem contornos distintos,

devido aos diferentes processos de formulagdo das arquiteturas dos seis palacios visados.

A procura por estas imagens [Fig. 32], quais redugdes esquemdticas da impressdo
espacial da refei¢ao no paldcio, implicou o conhecimento das regras e a sua aplicagéo transversal,
transformando-se o conjunto de seis categorias de espagos, até aqui apresentadas a vulso, num
mapa ordenado onde é possivel reconhecer uma figura [Fig. 29]. Esta transposi¢io da impressio
da refeicio - da tridimensionalidade do paldcio para a bidimensionalidade do esquema -,
recorreu ao circulo como geometria delimitadora, e foi livremente inspirada pelos dois esquemas
ilustrativos dos tragados de movimentos no interior da cozinha apresentados por Miguel Espinet
(1948-) em El Espacio Culinario [Fig. 30]. Construidas com base na ideia de proporgio entre as
partes, estas imagens procuram, mais do que transmitir nogdes de afastamento ou aproximagéo
rigorosas, expressar relagdes de interagdo e de comunicagdo. Ao compreender uma geometria
fechada, o circulo alude ao circuito do paldcio, tornando-se necessaria a exteriorizagao, mesmo
que meramente simbdlica, de alguns espagos de abastecimento que, pelo seu afastamento e
impossivel delimitagdo, ndo sdo passiveis de o integrar. O calcular das dreas dos espagos
convocados, e o transpdr das mesmas para a linguagem do esquema através de circulos coloridos
de acordo com a notagdo escolhida, possibilitou a comparacdo das suas dimensdes,
enriquecendo o conteudo da imagem. A fixagdo destes circulos menores teve como guias
orientadoras as distancias entre os espagos alimentares — ou ntcleos de espagos — visados,
dimensionadas proporcionalmente face ao didmetro do circulo maior, ao qual corresponde a
ligagdo mais longa. Procurou-se também, através do traco utilizado para caracterizar estas
ligagdes, com duas formulagdes diferentes — continuo ou interrompido -, informar
respetivamente sobre o caracter interior ou misto dos percursos. As imagens obtidas, quais
constelagdes, revelam a sistematizagdo maxima da impressio da refeicdo no espago da casa régia

reconhecendo-se, nestas, caracteristicas visualmente relacionaveis com a arquitetura do palécio
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[Fig. 32] Representagdes abstratas das impressoes espaciais das seis refeigoes exploradas (1. almogo oferecido ao Rei Eduardo
VII de Inglaterra a 3 de abril de 1903 no Paldcio Real da Pena, 2. jantar oferecido ao Rei Afonso XIII de Espanha a 15 de
dezembro de 1903 no Palédcio Real de Vila Vigosa, 3. almogo oferecido a Rainha Alexandra de Inglaterra a 24 de margo de 1905
no Paldcio Real da Vila de Sintra, 4. jantar e ceia oferecidos ao Presidente Guilherme II da Alemanha a 27 de margo de 1905 no
Palacio Real da Ajuda, 5. ceia oferecida ao Presidente da Republica Francesa Emile Loubet a 28 de outubro de 1905 no Palacio
Real da Cidadela de Cascais e 6. jantar oferecido ao Rei Frederico Augusto da Saxénia a 8 de margo de 1907 no Paldcio Real das

Necessidades), desenho da autora, 2024.



correspondente. Mais do que as liga¢Ges, é a dimensio e a disposi¢do dos circulos, dispersa ou
em aglomerados, que revela com maior expressividade a arquitetura da refei¢cdo. Assim, e apés a
andlise das seis imagens obtidas, concluiu-se que a refeicdo pode gerar espago através de trés
modalidades distintas: construgdo de espacgos alimentares; apropriacdo de espagos pré-existentes

como espagos alimentares e uma combinagao das duas anteriores.

Na primeira modalidade enquadra-se a rede alimentar do Palacio Real das Necessidades
[Fig. 32 6], na imagem da impressdo espacial da refeicio de 8 de mar¢o de 1907. O projeto de
1899 veio agilizar a rede alimentar pré-existente, permitindo o alcancar de um equilibrio através
da construc¢do de novos espagos de confecdo, apoio e servico, que passariam a interagir — até a
concretizagdo da nova sala de jantar — com o antigo espago de consumo do palacio. A imagem
resultante revela, por conseguinte, um agrupamento de espagos alimentares tradutor de um
servico da refei¢cdo deveras eficiente, resultante de um pensamento subjacente que teve em conta

a operacionaliza¢do dos designios alimentares.

A segunda modalidade, por sua vez, é refletida pela rede alimentar do Palacio Real da
Ajuda [Fig. 32 4], na imagem da impressdo espacial da refeicdo de 27 de margo de 1905. Do ponto
de vista dos espagos alimentares, a arquitetura deste paldcio viu-se apropriada segundo uma
légica distinta da que fundou o seu projeto. Este processo de adaptagdo e reorganizagio de
fungdes, moroso e complexo, traduz-se numa imagem marcada pelo afastamento entre dois
nucleos opondo, por um lado, o principal espaco de confecio (e espagos de apoio afetos) e, por

outro, os espagos de consumo, servigo e digestao.

A terceira e tltima modalidade, identificdvel nos casos dos Palacios Reais de Vila Vigosa,
da Vila de Sintra, da Pena e da Cidadela de Cascais, revela-se tanto capaz de exprimir exemplos
de redes alimentares altamente funcionais, como o seu oposto. Quando se trata do palacio de Vila
Vigosa, na imagem da impressio espacial da refeiio de 15 de dezembro de 1903 [Fig. 32 2],
reconhece-se um equilibrio na interacio entre os espagos de confe¢io e de consumo principais,
concretizados com o proposito alimentar em dois momentos histéricos distintos, e os espagos de
servico e de apoio alocados em cémaras originalmente nio destinadas a esse fim. Também na
imagem da impressdo espacial da refei¢do de 24 de margo de 1905, consumida no palacio da Vila
de Sintra [Fig. 32 3], é reconhecivel uma narrativa similar, traduzida num didlogo ponderado
entre os espagos alimentares das seis categorias. A cozinha régia, espaco de confe¢do medieval
que nunca serviu outro propoésito, interage harmoniosamente com os demais espagos
alimentares alocados na sua proximidade que, ndo tendo sido projetados como tal, se véem por

esta altura convocados a participar na rede alimentar do paldcio.

Esta imagem de dispersdo relativamente equilibrada contrasta com a da impressdo
espacial da refeigdo de 3 de abril de 1903, que tomou lugar no palacio da Pena [Fig. 32 1], na qual
se identifica uma clara dicotomia entre nucleos de espagos alimentares. Se aquando da génese do
paldcio a légica aplicada previa a otimizagdo do servigo da refei¢do através da edificagdo de uma
rede de espagos alimentares operacional, a verdade é que imprevistos familiares levaram a
apropriagdo de um espago de consumo alternativo que, afastado do espago de confegio, gerou
polarizagdes. No palécio da Cidadela de Cascais, e na imagem da impressdo da refeicdo de 28 de
outubro de 1905 [Fig. 32 5], testemunha-se uma problematica semelhante: o afastamento
exacerbado entre os nucleos de confecdo e de consumo (e dos espagos afetos a cada um). Se por
um lado se apropriaram as instala¢des da antiga cozinha, e a refei¢do régia da viragem do século
XIX para o século XX potenciou a reorganiza¢do do seu espago, por outro edificou-se uma nova
sala de jantar no extremo oposto do complexo palaciano, fixando-se uma rede alimentar

extremamente polarizada e, consequentemente, de dificil operacionalizagio.

105



106



0.5 A IMPRESSAQ ESPACIAL DA REFEIGAQ

Destas maneiras, mais do que um conceito originado pelo estudo da refei¢do régia — expressa
visualmente na imagem da sua impressdo no espago do palacio —, a rede alimentar revela-se
uma ferramenta util na concretizagdo de leituras renovadas do espago arquiteténico. O
reconhecimento de que a refei¢do gera espago constitui a hip6tese central desta investigacdo.
Assim, ndo ¢ possivel compreender, na sua totalidade, os objetos arquitetdnicos visados ao
longo deste trabalho sem explorar as dindmicas das refeigdes que lhes permitem passar de

construidos relativamente inanimados a verdadeiras habita¢oes.
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Na pagina seguinte:

[Fig. 33] Interior fantasiado com Jan Steen e a familia de Gerrit Schouten (detalhe), Jan Steen (1626-1679), 1659-1660. Oleo sobre tela (844.5 x 1009.6 mm). © The Nelson-
Atkins Museum of Art, 67-8.
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0.6 0S DIGESTIVOS

0.6.1 Menus: entretimento

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a
24 de maio de 1878.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real de Mafra a
20 de agosto de 1881.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

18 de dezembro de 1884.
EDPNA 58612.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
7 de maio de 1885.
EDPNA 55422.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda
a24 de maio de 1885.
EDPNA 55422/1.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
24 de maio de 1886.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

27 de margo de 1887.
EDPNA 58444,

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a4 de abril de 1887.
EDPNA 58446.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a b de abril de 1887.
EDPNA 58447.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
5 de abril de 1887.
EDPNA 58445.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 8 de abril de 1887.
EDPNA 58595.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
8 de abril de 1887.
EDPNA 58449.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a 9 de abril de 1887.
EDPNA 58558.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

9 de abril de 1887.
EDPNA 58443.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
10 de abril de 1887.
EDPNA 58450.

Almogo consumido no Palacio Real da Ajuda
a 12 de abril de 1887.
EDPNA 58559.

Almogo consumido no Palacio Real das
Necessidades a 12 de abril de 1887.
EDPNA 58649.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 12 de abril de 1887.
EDPNA 58643.

Almogo consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 13 de abril de 1887.
EDPNA 58647.

Almogo consumido no Palécio Real das
Necessidades a 14 de abril de 1887.
EDPNA 58648.

Almogo consumido no Pal4cio Real da Ajuda
a 14 de abril de 1887.
EDPNA 58563.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
15 de abril de 1887.
EDPNA 58598.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 16 de abril de 1887.
EDPNA 58642.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 16 de abril de 1887.
EDPNA 58644.

Almogo consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 17 de abril de 1887.
EDPNA 58650.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda
a 17 de abril de 1887.
EDPNA 58596.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 17 de abril de 1887.
EDPNA 58645.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 18 de abril de 1887.
EDPNA 55425.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 18 de abril de 1887.
EDPNA 58646.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

18 de abril de 1887.
EDPNA 58567.

Almogo consumido no Palacio Real das
Necessidades a 19 de abril de 1887.
EDPNA 58651.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 19 de abril de 1887.
EDPNA 58597.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 20 de abril de 1887.
EDPNA 58560.
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Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
20 de abril de 1887.
EDPNA 58599.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 20 de abril de 1887.
EDPNA 55423.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda
a21 deabril de 1887.
EDPNA 58561.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
24 de abril de 1887.
EDPNA 58568.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda
a25 de abril de 1887.
EDPNA 58562.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
25 de abril de 1887.
EDPNA 58573.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a28 de abril de 1887.
EDPNA 58564.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
28 de abril de 1887.
EDPNA 58565.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 29 de abril de 1887.
EDPNA 58566.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 1de maio de 1887.
EDPNA 58580.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

1 de maio de 1887.
EDPNA 58578.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

2 de maio de 1887.
EDPNA 58589.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 3 de maio de 1887.
EDPNA 58556.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a4 de maio de 1887.
EDPNA 58442.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

4 de maio de 1887.
EDPNA 58579.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a5 de maio de 1887.
EDPNA 58591.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

5 de maio de 1887.
EDPNA 58583.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a6 de maio de 1887.
EDPNA 58592.
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Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
6 de maio de 1887.
EDPNA 58590.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a7 de maio de 1887.
EDPNA 58582.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a8 de maio de 1887.
EDPNA 58557.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
8 de maio de 1887.
EDPNA 58584.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a9 de maio de 1887.
EDPNA 58555.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 11 de maio de 1887.
EDPNA 58593.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
13 de maio de 1887.
EDPNA 58588.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 14 de maio de 1887.
EDPNA 55442.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
14 de maio de 1887.
EDPNA 58585.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 17 de maio de 1887.
EDPNA 58594.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de fevereiro de 1889.
EDPNA 58622.

Jantar consumido no Paldcio Real de Belém a
28 de dezembro de 1889.
AHFCB, NNG 3726/1.

Jantar consumido no Paldcio Real de Belém a
6 de janeiro de 1890.
AHFCB, NNG 3726/1.

Jantar consumido no Paldcio Real de Belém a
12 de abril de 1890.
AHFCB, NNG 3729/1.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de abril de 1892.
EDPNA 58606.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

19 de abril de 1892.
EDPNA 58607.

Ceia consumida no Paldcio Real da Ajuda a

13 de setembro de 1892.
EDPNA 58675.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
14 de margo de 1893.
EDPNA 57032/1.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 2 de abril de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 1.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a
26 de maio de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 2.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 31 de maio de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 3.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de julho de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n. 4.

Ceia consumida no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1893.
EDPNA 58678.

Almogo consumido no Palécio Real da Pena a

1 de agosto de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 5.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

3 de agosto de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 6.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 8 de setembro de 1893.
EDPNA 58667.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 23 de setembro de

1893.
AHFCB, NNG 3728, n.°7.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 1 de novembro de

1893.
AHFCB, NNG 3728, n. 8.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 4 de novembro de

1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 9.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 15 de novembro de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 10.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 9 de dezembro de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 11.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 26 de dezembro de 1893.
AHFCB, NNG 3728, n.° 12.

Jantar consumido no Paldcio Real do Porto a

3 de margo de 1894.
AHFCB, NNG 4550.

Jantar consumido no Paldcio Real do Porto a

4 de margo de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 15.

Jantar consumido no Paldcio Real do Porto a

5 de margo de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 16.



Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 14 de margo de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 17.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 21 de margo de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 18.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 22 de maio de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 19.

Almogo consumido no Palécio Real das

Necessidades a 2 de junho de 1894.
AHFCB, NNG 4569/7.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 2 de junho de 1894.
AHFCB, NNG 4569/7.

Almogo consumido no Palédcio Real das

Necessidades a 6 de junho de 1894.
AHFCB, NNG 4569/7.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 6 de junho de 1894.
AHFCB, NNG 4569/7.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de julho de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 20.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a
25 de julho de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 21.

Ceia consumida no Pal4cio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1894.
EDPNA 58684.

Jantar consumido no Paldcio Real das Caldas
da Rainha a 16 de agosto de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 22.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 31 de dezembro de 1894.
AHFCB, NNG 3728, n.° 24.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 3 de janeiro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 25.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 8 de fevereiro de 1895.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

10 de fevereiro de 1895.
EDPNA 58614.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de margo de 1895.
EDPNA 58611.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 17 de margo de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 26.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 9 de abril de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 27.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 18 de abril de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 28.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 7 de maio de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 29.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 8 de junho de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 31.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 24 de junho de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 32.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 26 de junho de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 33.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de julho de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 34.

Jantar consumido no Paldcio Real das Caldas

a 27 de julho de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 35.

Ceia consumida no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1895.
EDPNA 58679.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 5 de setembro de 1895.
EDPNA 58668.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de

1895.
AHFCB, NNG 3728, n.” 37.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 14 de novembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 38.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 11 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 39.

Almago consumido no Pal4cio Real de Vila

Vigosa a 12 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.® 40.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 12 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 41.

Almogo consumido no Pal4cio Real de Vila

Vigosa a 13 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.® 42.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.® 43.

Almogo consumido no Pal4cio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.® 45.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 47.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 46.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 48.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 49.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.® 50.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 51.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 52.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 53.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 19 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 55.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 19 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 54.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 20 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 56.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 20 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 57.

Almogo consumido no Palacio Real de Vila

Vigosa a 21 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 58.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 21 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 59.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 22 de dezembro de 1895.
AHFCB, NNG 3728, n.° 60.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

21 de janeiro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 63.

Almogo consumido no Palécio Real de Mafra
a 14 de fevereiro de 1896.
APTMB, cota desconhecida.

Almogo consumido no Palécio Real de Mafra
a 18 de fevereiro de 1896.
APTMB, cota desconhecida.
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Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 4 de junho de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n. 65.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

20 de junho de 1896.
EDPNA 58608.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

21 de junho de 1896.
EDPNA 58615.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

22 de junho de 1896.
EDPNA 58441.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
25 de junho de 1896.
EDPNA 58616/3.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a4 de julho de 1896.
EDPNA 58617.

Ceia consumida no Paldcio Real da Pena a 10

de julho de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 67.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a 24 de julho de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 66.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1896.
EDPNA 58672.

Ceia consumida no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1896.
EDPNA 58676.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de
1896.

AHFCB, NNG 3728, n.° 68.

Ceia consumida no Paldcio Real da Cidadela

de Cascais a 7 de outubro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 69.

Jantar consumido no Paldcio Real do Estoril a

16 de outubro de 1896.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 4 de novembro de

1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 70.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 12 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 72.

Almogo consumido no Palécio Real de Vila
Vigosa a 13 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 73.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 74.

Almogo consumido no Palécio Real de Vila
Vigosa a 14 de dezembro de 1896.
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AHFCB, NNG 3728, n.° 75.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 76.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 77.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 15 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 78.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 25 de dezembro de 1896.
AHFCB, NNG 3728, n.° 23.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de margo de 1897.
EDPNA 58634.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 5 de junho de 1897.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 22 de junho de 1897.
AHFCB, NNG 3728, n.° 81.

Almogo consumido no Palacio Real da Pena a
18 de setembro de 1897.
AHFCB, NNG 3728, n.° 82.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de

1897.
AHFCB, NNG 3728, n.” 83.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
21 de outubro de 1897.
AHFCB, NNG 3728, n.° 85.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 15 de dezembro de 1897.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
19 de dezembro de 1897.
AHFCB, NNG 3728, n.° 86.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 8 de marco de 1898.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
21 de maio de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 87.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1898.
EDPNA 58673.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 6 de agosto de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 90.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 12 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 91.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 92.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 93.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n. 94.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 17 de dezembro de 1898.
EDPNA 58620.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 95.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 96.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 20 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 97.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 21 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.’ 98.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 22 de dezembro de 1898.
AHFCB, NNG 3728, n.° 99.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 3 de janeiro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n. 100.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 6 de janeiro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 101.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

18 de janeiro de 1899.
EDPNA 58610.

Almogo consumido no Palécio Real das

Necessidades a 3 de margo de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n. 102.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

5 de margo de 1899.
EDPNA 58630.

Jantar consumido no Pal4cio Real da Ajuda a
14 de margo de 1899.
EDPNA 58631/2.

Almogo consumido no Palécio Real das

Necessidades a 10 de maio de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 103.

Almogo consumido no Palacio Real das

Necessidades a 13 de maio de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 104.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

15 de maio de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 105.



Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 24 de maio de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 106.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 28 de maio de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n. 107.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

1 de junho de 1899.
EDPNA 58633.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

13 de junho de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 108.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de julho de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.” 109.

Almogo consumido no Palécio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1899.
EDPNA 58665.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1899.
EDPNA 58674.

Ceia consumida no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1899.
EDPNA 58677.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a
6 de setembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 110.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 8 de setembro de 1899.
EDPNA 58666.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de

1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 111.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 112.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 113.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 114.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 115.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 116.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 19 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 117.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 20 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 118.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 21 de dezembro de 1899.
AHFCB, NNG 3728, n.° 119.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 31 de dezembro de 1899.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 1 de janeiro de 1900.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real de Lagoa a
4 de janeiro de 1900.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 3 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 120.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

4 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n. 121.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 4 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n. 122.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 5 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 123.

Almogo consumido no Paldcio Real do Alfeite

a 6 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 124.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 6 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 125.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 7 de margo de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 126.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de margo de 1900.
EDPNA 58664.

Almogo consumido no Palécio Real das

Necessidades a 2 de maio de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 127.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 2 de maio de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 128.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 24 de maio de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 129.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de julho de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.” 130.

Ceia consumida no Paldcio Real da Pena a 20
de julho de 7900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 131.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de
1900.

AHFCB, NNG 3728, n.° 132.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a
29 de setembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 133.

Jantar consumido no Paldcio Real do Porto a
22 de outubro de 1900.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de outubro de 1900.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
6 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 137.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 139.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 140.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 141.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 142.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 17 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n. 143.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 18 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 144.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 19 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 145.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 20 de dezembro de 1900.
AHFCB, NNG 3728, n.° 146.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 12 de fevereiro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 147.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 23 de fevereiro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 148.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 5 de margo de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 149.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

30 de margo de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 150.

Almogo consumido no Palécio Real da Pena a

31 de margo de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n. 151.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 2 de abril de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 152.
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Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 9 de abril de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 153.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 18 de abril de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 154.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 22 de maio de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 155.

Ceia consumida no Paldcio Real das
Necessidades a 25 de maio de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 156.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a

20 de julho de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.” 160.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de

1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 161.

Ceia consumida no Paldcio Real da Cidadela

de Cascais a 14 de outubro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 161.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 12 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 163.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3729/6.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 165.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 166.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 167.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 168.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1901.
AHFCB, NNG 3728, n.° 169.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 6 de janeiro de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.° 170.

Jantar consumido no Paldcio Real de Mafra a

22 de janeiro de 1902.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 3 de fevereiro de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.° 171.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 20 de margo de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.°172.
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Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
24 de maio de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.°173.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 26 de novembro de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.° 174.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 14 de dezembro de 1902.
AHFCB, NNG 3728, n.° 175.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 176.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 177.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 178.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 180.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 179.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 18 de janeiro de 1903.
AHFCB, NNG 3729/3.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 2 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 181.

Almogo consumido no Pal4cio Real da Pena a
3 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 182.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

3 de abril de 1903.
EDPNA PNP3223.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 3 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 183.

Almogo consumido no Palédcio Real das

Necessidades a 4 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 184.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 4 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 185.

Almogo consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 5 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 186.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

5 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 187.

Almogo consumido no Palédcio Real das

Necessidades a 6 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 188.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 6 de abril de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 189.

Ceia consumida no Paldcio Real da Ajuda a 6
de abril de 1903.
EDPNA 54903/2.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

10 de junho de 1903.
EDPNA 65096.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 14 de julho de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.°191.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a

27 de julho de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 193.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1903.
AHFCB, NNG 3705/1.

Almogo consumido no Palédcio Real da Pena a

28 de agosto de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.” 192.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de
1903.

AHFCB, NNG 3726/3.

Ceia consumida no Paldcio Real da Cidadela

de Cascais a 9 de outubro de 1903.
AHFCB, NNG 3728, n.° 195.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 9 de novembro de

1903.
AHFCB, NNG 3705/1.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 1 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3726/3.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
10 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3726/3.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 12 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3705/1.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3729/4.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3729/4.

Almogo consumido no Palacio Real de Vila
Vigosa a 16 de dezembro de 1903.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 21 de dezembro de 1903.



EDPNP 65098.

Jantar consumido no Paldcio Real de Mafra a
21 de janeiro de 1904.
APTMB, cota desconhecida.

Almogo consumido no Palécio Real de Mafra
a 22 de janeiro de 1904.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 4 de fevereiro de 1904.
AHFCB, NNG 3726/3.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 1 de margo de 1904.
AHFCB, NNG 3726/3.

Ceia consumida no Paldcio Real das

Necessidades a 5 de abril de 1904.
AHFCB, NNG 3728, n.° 196.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 16 de maio de 1904.
AHFCB, NNG 3726/3.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1904.
EDPNA 58587.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
15 de novembro de 1904.
EDPNA 58636.

Ceia consumida no Paldcio Real da Ajuda a
15 de novembro de 1904.
EDPNA 58576.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

4 de dezembro de 1904.
EDPNA 58571.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 19 de dezembro de 1904.
EDPNA 58572/1.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
19 de dezembro de 1904.
EDPNA 58572.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

26 de dezembro de 1904.
EDPNA 58626.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

3 de janeiro de 1905.
EDPNA 54909.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

8 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 10 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 18 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 28 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 29 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Almogo consumido no Palécio Real de Vila

Vigosa a 30 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 30 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 31 de janeiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 2 de fevereiro de 1905.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

22 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3728, n.° 197.

Ceia consumida no Paldcio Real da Ajuda a

22 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3728, n. 198.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 23 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Almoco consumido no Pal4cio Real da Vila de

Sintra a 24 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 24 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 25 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Jantar consumido no Pal4cio Real da Ajuda a

27 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3728, n.° 199.

Ceia consumida no Palédcio Real da Ajuda a

27 de margo de 1905.
AHFCB, NNG 3728, n.° 200.

Almogo consumido no Palécio Real das
Necessidades a 10 de maio de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 11 de maio de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 17 de maio de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a
12 de julho de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

31 de julho de 1905.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 8 de setembro de 1905.
EDPNA 58671.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
27 de outubro de 1905.
AHFCB, NNG 3726/4.

Ceia consurnida no Paldcio Real da Cidadela
de Cascais a 28 de outubro de 1905.
AHFGB, NNG 3726/4.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 4 de novembro de

1905.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 19 de dezembro de 1905.
AHFCB, NNG 3705/1.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 9 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 10 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 11 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 12 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de janeiro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/4.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
21 de abril de 1906.
AHFCB, NNG 3726/5.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a
18 de maio de 1906.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 31 de julho de 1906.
EDPNA 58624.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3705/2.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 18 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3705/2.

Almogo consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 19 de dezembro de 1906.
AHFCB PDVV 1857.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 19 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.
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Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 20 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 21 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 22 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 24 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 25 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 26 de dezembro de 1906.
AHFCB, NNG 3705/2.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 20 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3705/2.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 22 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
23 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 24 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 26 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Almogo consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 28 de fevereiro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Palécio Real das
Necessidades a 8 de margo de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

12 de margo de 1907.
EDPNP 58628.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a

9 de julho de 1907.
AHFCB, NNG 3825/3.

Jantar consumido no Paldcio Real da Pena a
19 de setembro de 1907.
EDPNA 58652.

Jantar consumido no Paldcio Real da
Cidadela de Cascais a 28 de setembro de

1907.
APTMB, cota desconhecida.

Ceia consumida no Paldcio Real da Cidadela

de Cascais a 22 de outubro de 1907.
APTMB, cota desconhecida.
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Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
17 de dezembro de 1907.
AHFCB, NNG 3726/5.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 24 de dezembro de 1907.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 13 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 14 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

14 de janeiro de 1908.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 15 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 16 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila

Vigosa a 17 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 18 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 19 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 22 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 23 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 24 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 25 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real de Vila
Vigosa a 31 de janeiro de 1908.
AHFCB, NNG 3729/5.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 1 de fevereiro de 1908.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

1 de fevereiro de 1908.
EDPNA 58718.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

28 de fevereiro de 1908.
EDPNA 58719.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 29 de fevereiro de 1908.
EDPNA 58717.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
29 de fevereiro de 1908.
EDPNA 58720.

Jantar consumido no Paldcio Real das

Necessidades a 2 de margo de 1908.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 16 de maio de 1908.
AHFCB, NNG 3705/2.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 23 de junho de 1908.
EDPNA 58700.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

23 de junho de 1908.
EDPNA 58721.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 24 de junho de 1908.
EDPNA 58701.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

24 de junho de 1908.
EDPNA 58722.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 25 de junho de 1908.
EDPNA 58702.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

25 de junho de 1908.
EDPNA 58723.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 26 de junho de 1908.
EDPNA 58703.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

26 de junho de 1908.
EDPNA 58724.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 27 de junho de 1908.
EDPNA 58704.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

27 de junho de 1908.
EDPNA 58725.

Almogo consumido no Pal4cio Real da Ajuda

a 28 de junho de 1908.
EDPNA 58705.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

28 de junho de 1908.
EDPNA 58726.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

29 de junho de 1908.
EDPNA 58706.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

30 de junho de 1908.
EDPNA 58728.



Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda

a1dejulho de 1908.
EDPNA 58708.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda

a2 de julho de 1908.
EDPNA 58709.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda

a 3 de julho de 1908.
EDPNA 58710.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda

a4 de julho de 1908.
EDPNA 58711.

Almogo consumido no Palécio Real da Ajuda

a 6 de julho de 1908.
EDPNA 58712.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda

a 9 de julho de 1908.
EDPNA 58713.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda

a 10 de julho de 1908.
EDPNA 58714.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda

a 11 de julho de 1908.
EDPNA 58715.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
11 de julho de 1908.
EDPNA 58730.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 12 de julho de 1908.
EDPNA 58716.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

12 de julho de 1908.
EDPNA 58731.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a 13 de julho de 1908.
EDPNA 58759.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

13 de julho de 1908.
EDPNA 58732.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 14 de julho de 1908.
EDPNA 58760.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 15 de julho de 1908.
EDPNA 58761.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

16 de julho de 1908.
EDPNA 58733.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

17 de julho de 1908.
EDPNA 58734.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

20 de julho de 1908.
EDPNA 58735.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 22 de julho de 1908.
EDPNA 58763.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

22 de julho de 1908.
EDPNA 58736.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 23 de julho de 1908.
EDPNA 58764.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

23 de julho de 1908.
EDPNA 58737.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 24 de julho de 1908.
EDPNA 58765.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

24 de julho de 1908.
EDPNA 58738.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 25 de julho de 1908.
EDPNA 58766.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

24 de julho de 1908.
EDPNA 58738.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
25 de julho de 1908.
EDPNA 58739.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 26 de julho de 1908.
EDPNA 58767.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

26 de julho de 1908.
EDPNA 58740.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 27 de julho de 1908.
EDPNA 58768.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 28 de julho de 1908.
EDPNA 58769.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

28 de julho de 1908.
EDPNA 58741.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 29 de julho de 1908.
EDPNA 58770.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 1 de setembro de 1908.
EDPNA 58690.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintraa 1 de setembro de 1908.
EDPNA 58688.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 2 de setembro de 1908.
EDPNA 58692.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 2 de setembro de 1908.
EDPNA 58689.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 3 de setembro de 1908.
EDPNA 58693.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 8 de setembro de 1908.
EDPNA 58694.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 8 de setembro de 1908.
EDPNA 58691.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 9 de setembro de 1908.
EDPNA 58695.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 10 de setembro de 1908.
EDPNA 58696.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 10 de setembro de 1908.
EDPNA 58697.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 11 de setembro de 1908.
EDPNA 58698.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 12 de setembro de 1908.
EDPNA 58794.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 12 de setembro de 1908.
EDPNA 58795.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 13 de setembro de 1908.
EDPNA 58796.

Almogo consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 13 de setembro de 1908.
EDPNA 58796.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 13 de setembro de 1908.
EDPNA 58797.

Almogo consumido no Palécio Real da Vila de

Sintra a 14 de setembro de 1908.
EDPNA 58798.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 14 de setembro de 1908.
EDPNA 58799.

Almogo consumido no Pal4cio Real da Vila de

Sintra a 15 de setembro de 1908.
EDPNA 58800.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de

Sintra a 15 de setembro de 1908.
EDPNA 58801.

Almogo consumido no Pal4cio Real da Vila de

Sintra a 16 de setembro de 1908.
EDPNA 58802.
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Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 16 de setembro de 1908.
EDPNA 58803.

Almogo consumido no Palécio Real da Vila de
Sintraa 17 de setembro de 1908.
EDPNA 58804.

Almogo consumido no Palécio Real da Vila de
Sintra a 18 de setembro de 1908.
EDPNA 58805.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 18 de setembro de 1908.
EDPNA 58806.

Almogo consumido no Palécio Real da Vila de
Sintra a 28 de setembro de 1908.
EDPNA 58807.

Jantar consumido no Paldcio Real da Vila de
Sintra a 28 de setembro de 1908.
EDPNA 58808.

Almogo consumido no Palédcio Real da Ajuda
a1 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58772.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
1 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58742.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 3 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58773.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

3 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58743.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a4 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58774.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

4 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58744.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a5 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58775.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

5 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58745.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 6 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58776.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

6 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58746.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 7 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58777.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

7 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58747.
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Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 8 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58778.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

8 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58778.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 9 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58779.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

9 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58749.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 10 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58780.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

10 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58750.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 11 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58781.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

11 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58751.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 12 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58782.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

12 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58752.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 13 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58783.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

13 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58753.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 14 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58784.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

19 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58754.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 20 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58785.

Jantar consumido no Palacio Real da Ajuda a

20 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58755.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 21 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58786.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

21 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58756.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a
22 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58757.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda
a 23 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58787.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

23 de fevereiro de 1909.
EDPNA 58758.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 27 de fevereiro de 1909.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real da Ajuda a

10 de julho de 1909.
EDPNA 58729.

Almogo consumido no Paldcio Real da Pena a

28 de julho de 1909.
AHFCB, NNG 3728, n.° 201.

Almogo consumido no Paldcio Real de Mafra
a6 de fevereiro de 1910.
APTMB, cota desconhecida.

Almogo consumido no Paldcio Real da Ajuda

a 10 de julho de 1910.
EDPNA 58788.

Jantar consumido no Paldcio Real das
Necessidades a 1 de outubro de 1910.
AHFCB, NNG 3729/7.

Jantar consumido no Paldcio Real de Belém a
3 de outubro de 1910.
APTMB, cota desconhecida.

Jantar consumido no Paldcio Real de Mafra a

5 de outubro de 1910.
APTMB, cota desconhecida.
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0.6.3 Convidados especiais

MESA DE ESTADO

Afonso XI1I (1886-1941), filho do Rei Afonso Xl
(1857-1885) e Maria Cristina da Austria
(1858-1929), foi rei de Espanha desde 0 seu
nascimento até 1931, ano em que foi implantada a
Segunda Republica Espanhola e seguiu para o
exilio. Em 1906 casou com Vitdria Eugénia de
Battenberg (1887-1969), sobrinha de Eduardo VII de
Inglaterra e neta da Rainha Vitéria (1819-1901).

Alexandra de Inglaterra (1844-1925),
originalmente Alexandra da Dinamarca, nasceu em
Copenhaga, filha de Cristiano IX da Dinamarca
(1818-1906) e Luisa de Hesse-Cassel (1817-1898).
Em 1863 casou-se com Alberto Eduardo, Principe
de Gales, futuro Rei Eduardo VII de Inglaterra. Para
além de terem sido amplamente divulgados os seus
dotes de mae extremosa para com 0S Seus Cinco
filhos, destacam-se 0s seus trabalhos de caridade
enquanto rainha consorte.

D. Afonso (Infante) (1865-1920), Duque do
Porto, filho segundo de D. Luis e de D. Maria Pia,
foi nomeado vice-rei da india em 1895, cargo que
viria a abandonar no ano seguinte. Apds a
Implantacdo da Repdblica, em outubro de 1910,
seguiu para o exilio com a rainha-mae, tendo-se
estabelecido em Nédpoles. Em 1917 contraiu
matrimonio com Nevada Stoody Hayes
(1876-1941), 0 qual ndo gerou descendéncia.

D. Amélia (1865-1951), filha primogénita de Luis
Filipe (1838-1894), Conde de Paris, nasceu em
Inglaterra, durante o exilio da sua familia provocado
pela ascensdo ao trono francés de Napoledo Il
(1808-1873). Veio a casar, em 1886, com 0 entdo
Principe Real Carlos, Duque de Braganca, com

quem teve dois filhos: D. Lufs Filipe e D. Manuel.
Por entre as muitas obras de caridade que
concretizou e patrocinou destacam-se, ja na
qualidade de rainha, a fundacdo da Assisténcia
Nacional dos Tuberculosos, em 1899. Apds a
Implantagdo da Repdblica exilou-se em Inglaterra,
com o rei deposto D. Manuel II, tendo mais tarde
regressado a Franga, onde acabaria por falecer.

D. Carlos (1863-1908), filho primogénito de D.
Luis e de D. Maria Pia, foi o pendltimo rei de
Portugal, tendo o seu reinado sido interrompido
prematuramente a 1 de fevereiro de 1908, data do
regicidio que vitimou também o Principe Real D.
Luis Filipe. Conhecido pelos seus esforgos
diplométicos, e pelo enorme gosto pelo mar, pela
ornitologia, pela oceanografia e pela arte, D. Carlos
patrocinou a fundagdo do Aqudrio Vasco da Gama,
inaugurado em 1898, assim como realizou diversas
campanhas oceanograficas.

D. Fernando 11 (1816-1885) nasceu na Austria,
filho do Principe Fernando de Saxe-Coburgo-Gota
(1785-1851). Em 1836 casou por procuragdo com
D. Maria Il, rainha de Portugal, com a qual veio a
habitar o Paldcio Real das Necessidades. Apds 0
falecimento da monarca, aquando do parto do 11.°
filho, contraiu matriménio morgandtico com Elise
Hensler (1836-1929), atriz de teatro e cantora de
Opera que ficaria conhecida como Condessa D'Edla.

D. Luis (1838-1889), filho de D. Maria Il e D.
Fernando II, subiu ao trono em 1861 apds a morte
prematura do seu irmdo mais velho, o Rei D. Pedro
V (1837-1861). Em 1862 casou-se com D. Maria
Pia de Sabdia, tendo o casal vindo habitar o Paldcio
Real da Ajuda, onde haveriam de nascer 0s seus
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dois filhos: D. Carlos, futuro rei, e o Infante D.
Afonso, Duque do Porto. O seu apego pelas artes,
em particular pela masica, levou a que desse
continuidade ao legado de sua mae, tendo fundado
diversas associages de foro cultural.

D. Luis Filipe (Principe Real) (1887-1908),
filho primogénito de D. Carlos e D. Amélia, tomou
parte, na qualidade de herdeiro do trono portugués,
em diversas funcdes oficiais. Nesse sentido, marcou
presenca na coroacdo de Eduardo VII, em 1902,
assumiu a regéneia do reino durante um curto
periodo de tempo em 1905 e efetuou uma viagem as
colonias portuguesas em territdrio africano em
1907, a sua mais importante prestacdo politica.

D. Manuel 11 (1889-1932), filho mais novo de D.
Carlos e de D. Amélia, subiu ao trono apds o
atentado de 1 de fevereiro de 1908 que vitimou o
seu pai e irmao, D. Luis Filipe. O seu curto reinado,
marcado por grande instabilidade politica, chegaria
ao fim em outubro de 1910, refugiando-se D.
Manuel em Inglaterra, pais onde permaneceu
exilado. Em 1913 casou-se com Augusta Vitoria
(1890-1966), princesa de Hohenzollern-
Sigmaringen e prima em segundo grau, ndo tendo o
casamento gerado descendéncia.

D. Maria Il (1819-1853), filha de D. Pedro IV
(1798-1834) e de D. Maria Leopoldina da Austria
(1797-1826), foi rainha de Portugal entre 1826 ¢
1828 (1.° reinado) e, ja depois de deposta pelo tio
D. Miguel (1802-1866), uma segunda vez entre
1834 ¢ 1853 (2.° reinado). Casou em 1835 com 0
Principe Augusto de Beauharnais (1810-1835) e,
apds a morte deste, com o Principe Fernando de
Saxe-Coburgo-Kohéry (1816-1885) — rei consorte
D. Fernando Il —em 1836. Faleceu aquando do seu
11.% parto, aos trinta e quatro anos, tendo 0 seu
reinado sido marcado pela transigdo do absolutismo
para o constitucionalismo.

D. Maria Pia (1847-1911) nasceu em Turim, filha
do Rei Vitor Emanuel Il (1820-1861) de Itlia e da
arquiduquesa Adelaide da Austria (1822-1855). Em
1862 casou com D. Luis, rei de Portugal, tendo,
enquanto rainha consorte, desenvolvido diversas
ac0es de caridade que incluiram a fundagdo de
obras de solidariedade social, as quais constituiram
0 seu maior legado. Como consequéncia da
implantagdo da Repdblica, em 1910, regressou a
sua Itdlia natal na companhia do filho mais novo, o
Infante D. Afonso, vindo a falecer pouco depois.

Eduardo VII (1841-1910), filho da Rainha Vitéria
(1819-1901) e de Alberto de Saxe-Coburgo-Gota
(1819-1861), foi rei de Inglaterra desde 1901 até a
sua morte, sendo sucedido pelo seu segundo filho
mais velho, aclamado Jorge V (1865-1936). Em
1863 contraiu matriménio com Alexandra da

Dinamarca, conhecida desde entdo como Alexandra
de Inglaterra. Eduardo VIl tinha relagdes de
parentesco com uma grande parte dos monarcas
europeus da época, destacando-se a sua afinidade
com D. Carlos, primo em segundo grau.

Emile Loubet (1838-1929) foi advogado,
presidente da Repdblica Francesa entre 1899 e
1906. Republicano moderado, antes da sua eleigdo
tinha ja assumido cargos como o de deputado,
Ministro dos Trabalhos Publicos, Presidente do
Conselho de Ministros, Ministro do Interior e
Presidente do Senado.

Frederico Augusto Il (1865-1932) era filho do
Rei Jorge | da Saxdnia (1832-1904) e Maria Ana de
Portugal (1843-1884), esta tltima filha de D. Maria
Il e irmd de D. Luis. Governou a Saxdnia entre 1904
e 0 final da Primeira Guerra Mundial, em 1918,
tendo abdicado ap6s o triunfo da revolugdo de
novembro, ou revolugdo alemd, de 1918-1919. Em
1891 casou com a arquiduquesa Luisa de Austria-
Toscana (1870-1947), de quem sg viria a Separar em
1903.

Guilherme Il (1859-1941), filho do Presidente
Frederico 111 (1831-1888) e da princesa Vitoria do
Reino Unido (1840-1901), foi o tltimo imperador
alemao e rei da Prassia. O seu reinado, que se
estendeu entre 1888 a 1918, ano no qual abdicou,
ficaria marcado por uma politica bélica e pelo seu
descontrolo e impetuosidade, o qual Ihe custaria a
reputagdo por toda a Europa.

SEGUNDA MESA

Bartolomeu Scappi (1500-1577) foi um
proeminente chefe de cozinha e autor italiano da
renascenca que, apos trabalhar para diversos
cardeais, exerceu atividade na cozinha do Vaticano
durante os papados de Pio IV (1499-1565) e Pio V
(1504-1572). A Opera dell'arte del cucinare,
publicada em 1570, perpetuou o seu legado
enquanto o0 mais influente cozinheiro e pensador das
praticas alimentares do seu tempo, o qual prevalece
até a atualidade.

Julien Guadet (1834-1908) foi um arquiteto
francés nascido em Paris, nomeado professor de
teoria na Escola Nacional Superior de Belas-Artes de
Paris em 1894. Colaborou com Charles Garnier
(1825-1898) em vdrias obras, entre elas a
construgdo da Opera de Paris. De entre as suas
diversas producdes escritas destaca-se Eléments et
Théorie de L'Architecture. Cours professé a 'Ecole
Nationale et Spéciale des Beaux-Arts, publicada em
dois volumes em 1894.



Robert Kerr (1823-1904) foi um arquitecto
britanico, nascido em Aberdeen. Dedicou-se ao
desenho de casas de campo inglesas, favorecendo
uma linguagem eclética, tendo igualmente publicado
algumas obras sobre 0 assunto como The
gentleman's house or How to plan English
residences from the parsonage to the palace (1864),
amais reconhecida e divulgada.

Philibert de L'Orme (1514-1570) foi um arquiteto
francés, nascido em Lyon, reconhecido como um
dos nomes maiores do renascimento em Franga. Um
dos seus trabalhos mais notaveis serd o projeto
inicial para o Paldcio das Tulherias, no qual
colaborou. Enquanto tedrico, destacam-se as suas
duas publicacdes, Les Nouvelles Inventions pour
bien bastir et a petits frais (1561) e Premier Tome de
la Architecture (1568).

Urbain Dubois (1818-1901) foi um ‘chef’ francés,
conhecido como principal divulgador do servico a
maneira russa em Franca. Publicou diversas obras
de cozinha, nas quais tece consideragdes sobre a
arquitetura de alguns espagos alimentares, entre
elas La Cuisine classique, études pratiques,
raisonnées et démonstratives de I'école frangaise
appliquée au service a la russe (1856), e Cuisine
artistique, étude de I'école moderne (1882).

127



	Capa
	Resumo | Abstract
	Agradecimentos
	Menu
	Sumário
	0.1 O CONVITE
	0.1.1 Olhar de arquiteto
	0.1.2 Porque a refeição gera espaço
	0.2 'MISE EN PLACE'
	0.2.1 Da escolha dos ingredientes
	0.2.2 Mais do que um elencar de pratos
	0.2.3 Em sete cadernos
	0.2.4 'Hors-d'oeuvre variés'
	0.3 O JANTAR ESTÁ SERVIDO
	0.3.1 Espaços de abastecimento
	0.3.2 Espaços de confeção
	0.3.3 Espaços de apoio
	0.3.4 Espaços de consumo
	0.3.5 Espaços de serviço
	0.3.6 Espaços de digestão
	0.4 A ARQUITETURA DE UMA REFEIÇÃO
	0.5 A IMPRESSÃO ESPACIAL DA REFEIÇÃO
	0.6 OS DIGESTIVOS
	0.6.1  Menus: entretimento
	0.6.2 Leituras gerais
	0.6.3 Convidados especiais



