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Couscous: A Dish, Many Travels, Several Flavours
(16™-215t Centuries)
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Resumo

Nao obstante a presenca mugulmana no espaco que hoje constitui Portugal continental
remontar ao século VI, o cuscuz, inicialmente entendido como comida de mouros,
expressao por vezes com conotacao depreciativa, s6 se documenta a partir do século
XV. Do continente, o produto e o prato passaram para 0s espacos ultramarinos,
designadamente para os arquipélagos atlanticos e para o Brasil. Nessas viagens, nao raras
vezes, as adaptacdes aos produtos locais fizeram-se sentir, dando origem a combinacdes
e preparados diferenciados no tempo e no espaco, em permanente recriagao.

Palavras-chave: Africa; Culinaria; Cuscuz; Identidade; Madeira; Portugal; Receitas;
Séculos XVI-XXI.

Abstract

The Muslims have lived in the territory that is now Portugal from the 8" century onwards.
However, couscous has only been documented since the 15™ century. It was initially
understood, disparagingly, as a food of the Moors. The product and the dish went
overseas, namely to the Portuguese Atlantic archipelagos and Brazil. Adaptations to local
products occurred, giving rise to combinations and preparations differentiated in time
and space, in permanent recreation.

Keywords: Africa; Food; Couscous; ldentity; Madeira; Portugal; Recipes; 16%-21
Centuries.
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Estado da Questao e Objetivos

As historiografias estrangeiras tém produzido textos diferenciados sobre
a origem e as tradi¢des relativas ao cuscuz, ligando o preparado aos momentos
de alegria e de tristeza, ao quotidiano e as celebracdes especiais, a partilha, a
convivialidade e a identidade?. Os testemunhos da arqueologia® e a influéncia da
comida do al-Andaluz, ndao necessariamente do cuscuz, nos receitudrios de Castela
e da Catalunha e na chamada dieta mediterranica também tem interessado aos
investigadores®.

Em Portugal, o cuscuz mereceu uma obra coletiva publicada em 2019, intitulada
Cuscuz: identidades e recriagdes®, que contou com historiadores de Portugal, Marrocos
e Brasil, e um capitulo na Histdria global da alimentacdo portuguesa®, disponibilizada
em 2023. Antes, Mouette Barboff, ao estudar o pao e os cereais, ndo deixou de referir
a sua presenca em Tras-os-Montes, na Madeira e nos Acores’. A par destes estudos,
encontram-se diversas referéncias, nem todas assinadas e nem todas com o necessario
aparato critico, em sitios de produtos tradicionais e rotas de sabores, parte das quais
deve ser lida com cautela.

Se, como veremos em seguida, 0 cuscuz esteve presente nas mesas populares
e nas abastadas durante toda a Epoca Moderna, atualmente, sé em Tras-os-Montes
e na ilha da Madeira continua a ter algum significado, enquanto produto preparado
de forma tradicional e, porventura, sem hiatos. Esta situacao contrasta com o resto
do territério continental que, contudo, nas ultimas décadas, assistiu a redescoberta
do cuscuz, quer nos restaurantes étnicos quer através das embalagens comuns nos
supermercados, provenientes da producao industrializada, nacional e estrangeira.
Se este é um ponto de chegada, importa refletir sobre o percurso e a importancia
deste produto, viajando rumo ao passado.

2 Veja-se, por exemplo, METTOUCHI, KHERBOUCHE, 2012, «Couscous, du Sahara Vert au monde berbére»,
pp. 77-131 e a bibliografia ai citada.

VAQUERIZO GIL, 2017, «La alimentacién en al-Andaluz a partir del registro arqueofaunistico: estadio
de la questiony, pp. 341-358.

MARIN, 2004, «From al-A ndalus to Spain: Arab traces in Spanish cooking», pp. 35-52.

BRAGA, 2019, Cuscuz: identidades e recriacées, Lisboa, Relégio d’Agua.

BRAGA, 2023, «De Africa para o mundo: o cuscuz», pp. 603-608.

BARBOFF, 2011, A tradicdo do pdo em Portugal, p. 68.

N o b
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Praticas Alimentares e Identidade

Partindo do pressuposto metodoldgico que entende as praticas alimentares
dos diferentes povos como saberes que lhes conferem identidades especificas,
procuraremos perceber a presenca do cuscuz - sémola de trigo cozida a vapor — em
Portugal continental e nos arquipélagos atlanticos. Na realidade, a dificuldade de
dissociar os usos metaféricos dos usos materiais da comida permite percecionar a
complexidade e a relevancia que esta tem no quotidiano. As rejeicdes, as adaptacdes
e as transformacgodes dos alimentos sao mais do que meras questdes de gosto ou de
capricho, representam a esséncia do valor que é dado aos diferentes bens e conduzem
a questoes que permitem ajudar a definir uma comunidade. Efetivamente, o consumo
alimentar parece ser um dos fatores mais relevantes da construcdo das identidades
culturais através da inclusao ou da exclusdao de determinados géneros e das tradicbes
gastronomicas.

As cozinhas nacionais e regionais, que se podem definir como espacos especifi-
cos que se distinguem de outros pelas suas carateristicas fisicas, humanas e histéricas,
nas quais se encontram praticas e gostos alimentares distintos de outros espacos?,
desenvolveram-se a partir do século XIX, embora o século XX tenha acelerado de
forma acentuada o processo. Comboios, barcos a vapor e carros, em paralelo com
alguma melhoria das condi¢bes de vida, permitiram efetuar itinerarios, descobrir
locais, explorar espacos de lazer e fomentar o turismo. A Inglaterra foi pioneira nesta
pratica®.

Sabemos que a existéncia de pratos nacionais e regionais nao foi uma realidade
contemporanea dos primeiros livros de cozinha. A afirmacdo da identidade culinéria'®
s6 aos poucos se foi tornando algo concreto. Nao esquecamos que, no espago
europeu, em textos de proveniéncia diversificada, podemos encontrar receitas com
as mesmas designacdées e com um conteudo idéntico. Por outro lado, as receitas
“a moda de” constituiram uma pratica europeia, documentada bastante cedo',

8 Vejam-se as observacdes de RAMBOURG, 2010, Histoire de la cuisine[...], p. 270, passim.

° Vejam-se, por exemplo, LOFGREN, 1999, On holiday [...]; BATTILANI, 2009, Vacanze di pochi |[...],
pp. 12, 107-112, passim; BOYD, 2017, Travellers in the third Reich [...].

10 Sobre as questdes de identidade culinaria, veja-se SCHOLLIERS, 2001, «Meals, food narratives [...]»,
pp. 3-22.

"0 mesmo aconteceu em Franca, onde a internacionalizacdo permitiu referir receitas & moda da
Inglaterra, Alemanha e Holanda. Veja-se ARON, 1989, Le manger du XIX¢ siecle, p. 150. Para Castela,
veja-se PEREZ SAMPER, 1998, La alimentacién en Espanal...], pp. 28, 210. Para Itdlia, vejam-se CAPATTI,
MONTANARI, 2002, La cuisine italienne [...], pp. 36-44; MONTANARI, 2007, Il cibo come cultura, p. 109.
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0 mesmo acontecendo com as que apresentam denominacdes de certas regides'.
Assim, tém total pertinéncia as palavras de Martin Bruegel e de Bruno Laurioux:
«L'alimentation d'un peuple, d'un groupe ou d'un individu, s'élabore a l'intersection des
contingences matérielles et des dispositions mentales: parmi tout I'éventail des denrées
disponibles, les acteurs sociaux font un choix qui discrimine entre le comestible et
I'immangeable, le potable et I'imbuvable; d'autre part, ils hiérarchisent les nourritures,
les techniques, les comportements a table. Ces opérations de classification aboutissent
a la construction d’un répertoire alimentaire singulier qui, par sa composition et par les
opérations qu'il autorise sur ses composants, distingue les groupes les uns des autres»'.
O reconhecimento de determinados produtos e de alguns manjares &, con-
tudo, diferente da identificacdo de uma cozinha como um conjunto de pratos e de
regras. Isto é, os preparados locais, ligados a produtos da zona, existiram sempre
e deles ha mencdes em livros de culinaria um pouco por toda a Europa. Esta
pratica ndao tinha como objetivo a valorizacao das especialidades de um espaco.
Para alguns, pelo contrario, aspirava a juntar experiéncias diversas, evidenciando
internacionalizagao e procurando um modelo de culindria universal'. Importa,
contudo, salientar duas realidades diferenciadas: os pratos “a moda de” e os pratos
genuinamente de determinado local. No caso das receitas “a moda de”, poderemos
estar apenas a combinar ingredientes e modos de preparagao tipicos de um
determinado local sem que nesse mesmo local se faga aquele prato dessa mesma
maneira, enquanto no caso das receitas nas quais se indica serem genuinamente
de certo pais ou regido, estaremos perante uma receita efetivamente origindaria de
determinado espag¢o'’. Ora, s6 com o nascimento das identidades regionais houve
lugar para o aparecimento das cozinhas de determinadas zonas. Por vezes, em
contextos particularmente paradoxais, tal foi o caso da Itdlia, em que o processo
foi paralelo a unificacao politica. Isto é, enfatizou-se o ruralismo e o regionalismo
ao mesmo tempo em que se promoveu a centralizagdao administrativa do Estado
unitario’'®.
As cozinhas locais, com o0s seus pratos tradicionais saidos dos contextos
econdmico e social que os produziram, por vezes de pobreza consideravel,

12 Para o caso francés, veja-se CSERGO, 2001, «O surgimento das cozinhas regionais», p. 384. Para o caso
italiano, vejam-se CAPATTI, MONTANARI, 2002, La cuisine italienne [...], pp. 60-62; MONTANARI, 2007,
Il cibo come cultura, p.113, passim; MONTANARI, 2010, Lidentida italiana in cucina, pp. 75-80.

13 BRUEGEL, LAURIOUX, 2002, «Introduction: histoire et identités [...]», pp. 10-11.

' Sobre estas concetualizacdes, veja-se MONTANARI, 2007, I/ cibo come cultura, pp. 109-112.
1> BRAGA, 2004, «Influéncias estrangeiras nos livros de cozinha», pp. 101-118,

16 Sobre esta conjuntura, veja-se MONTANARI, 2010, Lidentida italiana in cucina, p. 78.
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comecaram a fazer cada vez mais sentido, quer enquanto recurso econémico, quer
do ponto de vista da valorizagao cultural'’, sendo apresentados em novos meios.
E estas realidades tiveram eco nos préprios livros de culindria. Efetivamente, Carlos
Bento da Maia, em 1904, publicou a sua obra Tratado Completo de Cozinha e de
Copa, na qual, apesar de o titulo nao o indiciar, contém um numero consideravel
de receitas regionais, em especial do Alentejo e de Tras-os-Montes'®. Mais tarde,
presumivelmente em 1936, em edicao pdéstuma, Ollebona, anagrama lido ao
contrario de Antonio Maria de Oliveira Bello, apresentou no seu livro Culindria
Portuguesa o primeiro grande conjunto de receitas de vdrias regides do pais’™.
Outros autores e titulos se juntaram. Destaque para a obra de Maria Odette Cortes
Valente, Cozinha Regional Portuguesa (1962)?° e para Maria de Lourdes Modesto,
com a sua monumental Cozinha Tradicional Portuguesa (1981). A esta ultima autora
voltaremos.

As décadas seguintes foram igualmente proficuas quer nas agdes governativas
visando a promocao das especialidades regionais, quer na saida de obras especificas
sobre a matéria. Ndo esquecamos a mobilizacao de esforcos para salvaguardar
identidades e para afastar falsificacbes, nomeadamente com os estatutos de
denominacgao de origem protegida conferidos a certos géneros, a par da criacao de
diversas confrarias gastronédmicas, tao em voga na atualidade.

Importa, contudo, perceber como um prato pode ser simultaneamente exem-
plo de comida identitdria, que define a pertenca a um grupo, e de comida de
aproximacao entre duas culturas. Recue-se, portanto, para perceber a influéncia da
comida arabe em Portugal e as suas multiplas transformacoes, a partir de um prato
especifico, o cuscuz, bastante popular nos paises do Norte de Africa, tanto mais
que, em 2019, Argélia, Marrocos, Mauritania e Tunisia conseguiram entender-se e
solicitar a UNESCO a inscricdao do cuscuz magrebino como patrimoénio imaterial da
humanidade. O desiderato foi conseguido em 16 de dezembro de 2020, tendo em
conta as praticas e as tradicOes inerentes a preparacao e consumo do produto e do
prato. Consubstanciava-se a ideia do prato nacional, embora com as suas multiplas

7 pPara Franca, veja-se CSERGO, 2001, «O Surgimento das Cozinhas Regionais», p. 393.

18 MAIA, 1995, Tratado Completo de Cozinha e de Copa.

9 OLLEBOMA, 1999, Culindria Portuguesa. Sobre esta obra, veja-se GUERREIRO, 2018, «Uma cozinha
portuguesa, com certeza», pp. 221-236.

20 Spopre esta autora, veja-se MOUTA, 2023, «Maria Odete Cortes Valente: o regional e o global»,
pp. 521-526.
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variantes, a estender-se a quatro paises, e confirmava-se, assim, a tese que defendeu
a construcao do mesmo como uma representacao do que 0s outros consomem por
0oposicao a nds mesmos?', nao obstante as multiplas variedades que o manjar pode
assumir.

O Cuscuz: Produto e Prato

O cuscuz, cujas origens magrebinas e, em concreto, berberes*, se perdem
no tempo, numa cronologia ainda hoje discutivel, estd presente na ampla zona
que se estende do Mediterraneo ao Golfo da Guiné e do Atlantico aos confins do
deserto libio. Trata-se de cereal manipulado com recurso a uma técnica complexa
que compreende a apresentacao sob a forma de pequenos graos, a preparacao
com recurso a farinha humidificada, enrolada e peneirada e a cozedura a vapor,
0 que ndo obsta a variantes*, dai se encontrarem preparados que se compdem
de pequenos graos esféricos, obtidos a partir de um processo de enrolamento
e de secagem da sémola do trigo duro, que pode ser de tamanhos pequeno,
médio ou grande. Ha também o cuscuz de cevada, chamado amazighe marocain
toumzine, e o cuscuz badez, a base de farinha de milho. Produzido a partir das
farinhas de trigo, o mais consumido; cevada ou milho, e até de outros cereais,
é comido ou diretamente a mao, em geral nas vilas e nos lugares rurais do
Magrebe, ou com recurso a colheres, em especial por parte das geragbes mais
jovens. A preparacao tradicional magrebina é feita nos lares, pelas mulheres que
manipulam o cereal, desfazendo a sémola e usando o vapor, antes de juntarem
legumes variados e, por vezes, carne. Pode ser coberto com outros alimentos,
assumindo a designacao de madfoun, ou servido com cabeca de carneiro e frango
nele enterrado ou ainda com passas, canela e leite e de tantos outros modos®.
As praticas seculares tradicionais, juntou-se, mais recentemente, a producio
industrial de cuscuz.

21 HUBERT, 2000, Cuisine et politique, p. 10.

22 DAVIDSON, 2006, The Oxford companion pp. 220-221.

23 METTOUCHI, KHERBOUCHE, 2012, «Couscous, du Sahara Vert au monde berbére», pp. 77-131.
24 HOUARI, 2019, «O cuscuz no Magrebe: passado e presente», p. 45.
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Fig. 1 — Cuscuz tradicional preparado com carneiro, servido num restaurante étnico de Lisboa

Fonte: fotografia da autora.

A presenca mugulmana na Peninsula Ibérica, a partir do século VIII, deu origem
a alteragbes em varias areas incluindo a alimentar®. Chegaram novas praticas e
novos habitos, alguns dos quais se mantiveram durante séculos. Porém, sé ficaram
documentadas a partir do final do século XV, inicio do século XVI, através do primeiro
livro de cozinha — o chamado Livro de Cozinha da Infanta D. Maria — e, posteriormente,
em outras obras sobre culinaria, sem esquecermos algumas fontes literarias e
processos movidos pelo Santo Oficio da Inquisicao a mouriscos acusados de praticas
islamicas ao longo dos séculos XVI e XVII?%. Neste ultimo caso, as informagdes eram,
especificamente, sobre as praticas alimentares da comunidade mourisca e ndo acerca
da influéncia destas na comunidade crista-velha.

Para José Pedro Machado, a entrada do vocabulo cuscuz na lingua portugue-
sa terd sido tardia. O autor referenciou-o sem a inclusdo do artigo definido
arabico al num texto do século XV, a Crénica do Infante Santo, de frei Jodo Alvares,

25 MILLER, 2007, «The pleasures of consummation», pp. 135-161.
26 BRAGA, 1999, Mouriscos e cristdos.
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redigida entre 1451 e 1460%. Como se sabe, esta obra, escrita a pedido do infante
D.Henrique (1394-1460), refere-se ao cativeiro e morte doirmao, oinfante D. Fernando
(1402-1443), em Fez. Portanto, nesta narrativa, o consumo de cuscuz por parte do
filho do rei D. Joao | (1357-1433) ocorreu no Magrebe.

A trajetoria do cuscuz originario do Magrebe em Portugal terd que ter em
conta o seu carater identitario, ligado a sociabilidade nos momentos de passagem,
tais como casamentos e mortes; a perce¢ao do prato, enquanto consumo quotidia-
no e festivo das comunidades de mouriscos e de cristdos-velhos desfavorecidos,
bem como o alargamento dos apreciadores, uma vez que se encontram referéncias
a cuscuzeiros em inventarios de bens da casa real e receitas de cuscuz nos livros de
cozinha de leigos e de conventos, destinados aos grupos com posses; a presenca do
cuscuz nos restaurantes étnicos da atualidade e a sua preparacao, enquanto objeto
de recriacao por parte dos chefs e das familias no seu quotidiano; bem como a
especificidade do cuscuz - preparagao e consumo tradicionais - em Tras-os-Montes
e na ilha da Madeira; a identificacdo das adapta¢des no Brasil e em Cabo Verde, com
recurso nao ao trigo, mas ao milho e a mandioca.

Atendendo a origem magrebina do cuscuz, era expectavel que, no Portugal
medieval e moderno, o seu consumo estivesse circunscrito aos mouros € aos mou-
riscos. Contudo, as ligacdes entre as pessoas de diversos grupos, designadamente
entre cristaos-velhos de condicdao social mais baixa e elementos das minorias,
facilitava trocas, resultantes da convivéncia. As celebracdées eram momentos propicios
a unidade e a identificacao do grupo, tendo a alimentagdo um papel social integrador
e marcante das diferencas face aos cristaos-velhos. Temos, assim, duas carateristicas
interessantes documentadas desde o século XVI, o cuscuz enquanto comida
identitaria, que define a pertenca a um grupo, o dos mouriscos; e o cuscuz enquanto
comida de aproximacao de duas culturas, em que se torna claro a descoberta de um
prato e, certamente, o apreco por ele, por parte dos cristaos-velhos?®. A presenca dos
portugueses no Norte de Africa, a partir do século XV, também permitiu verificar o
consumo de cuscuz pela populacdao autéctone?®.

27 MACHADO, 2003, Diciondrio etimolégico, vol. 2, p. 269.
28 BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal», p. 66.

29 ALVARES, 1960, Tratado da vida e feitos [...], cap. 34, p. 228; Crénica de Almancor [...], 1997, p. 381;
REDMAN, BOONE, 1979, «Qsar es-Seghir (Alcacer Ceguer)», p. 32.
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A estima pelo cuscuz®*® acabou por ser socialmente transversal, pois constara
em receituarios manuscritos e impressos, destinados aos cristaos-velhos dos grupos
privilegiados. Tenha-se em atencao que as receitas de cuscuz foram passando via
oral e nao através de livros de cozinha magrebinos, pois nao os havia, o que remete
para uma observacao relevante. Isto &, Portugal, como eventualmente outros espacos
europeus, comecou a fixar receitas de cuscuz, através da escrita, muito antes de tal
pratica ser uma realidade comum no Magrebe?'. Nao obstante, importa referir que em
dois receituarios do século XlIl, o anénimo Kitab al tabikh fi-I-Maghrib wa-I-Andalus
fi’ asr al-Muwahhidin, li-um’allif majhul??, ou seja, o Livro de cozinha do Magrebe e
do al-Andaluz na era almdada, por um autor desconhecido, datado do ano da hégira
de 623, isto é, 1226, e copiado em 1604; e o Fudalat al-Hiwan fi tayyibat al-ta ‘am
wa-I-Alwan, isto é, Relevos nas mesas: sobre as delicias da comida e dos diferentes pratos,
de Ibn Razin al-Tugibi (1260)* incluiram receitas de cuscuz**. Tenha-se presente que
estes dois receitudrios copiaram e reproduziram outras obras anteriores como o livro
sirio do século XIll, Kitab al-Wusla ila al-Habib, composto por 635 receitas® e que se
encontram algumas outras em textos médicos anteriores, marcados pela classica
teoria dos humores acrescentada com novos conhecimentos®®.

Em meados do século XVI, Jodo Brandao, de Buarcos, fez um levantamento da
vida econdmica de Lisboa, dando a conhecer os oficios e 0os seus rendimentos. Pelo
seu texto, pode conhecer-se a quantidade de vendedores ambulantes de alimentos
gue escolhiam um espaco para se fixarem ou percorriam as ruas da cidade. O cuscuz
era vendido diariamente, exceto aos domingos, por 50 mulheres, brancas e negras,
forras e cativas, que partiam da Ribeira com as suas panelas cheias de arroz, chicharos
e cuscuz. Tudo isto era adquirido por trabalhadores bracais, brancos e negros, e por

30 DAVIDSON, 2006, The Oxford companion [...], pp. 220-221.

31 BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal», p. 59.

32 La cocina hispano-magrebi durante la época almohada sequn un manuscrito anénimo del siglo X, 2005,
pp. 2235-226; Kitab al tabikh fi-I-Maghrib wa-I-Andalus fi’ asr al-Muwahhidin, li-um’allif majhul, 2012.

33 Relives de las mesas, acerca de las delicias de la comida y los diferentes platos — Fuddlat al-Hiwan fi tayyibat
al-ta ‘am wa-I-Alwan, 2007, pp. 130-133.

34 Veja-se HUICI MIRANDA, 1957, «La cocina hispano-magrebi durante la epoca almohada», pp. 137-155.

35 Veja-se CARTAYA BANOS, 2022, «Relieves de las mesas: los tratados de cocina en el Al-Andalus
(ss. XII-XIV)». E o texto em traducdo inglesa em PERRY, 2017, Scents and flavors: a Syrian cookbook.

36 GARCIA SANCHEZ, 2011, «La alimentacion de los andalusies: entre las normas médicas y la vida
cotidiana», pp. 121-134.
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criancas. Neste caso, temos o consumo de cuscuz por parte de populagcao com poucos
recursos, mas nao apenas de ascendéncia mugulmana®’. Ainda no século XVI, e na
casa real portuguesa, entre os bens arrolados nos inventarios relativos ao patrimoénio
da rainha D. Catarina (1507-1578), mulher de D. Joao Il (1502-1551), contam-
-se cuscuzeiros, demonstrando-se, deste modo, que o consumo nao se limitava a
populacdao com menos recursos. A pragmatica de 1570 ndao deixou de tentar controlar
0s gastos das casas nobres, ao determinar a quantidade e a qualidade dos pratos que
se poderiam consumir. A lei determinou: «Iltem, pessoa alguma nao podera comer,
nem dar a comer a sua mesa mais do que um assado e um cozido e um picado ou
desfeito ou arroz ou cuscuz e nenhum doce, como manjar branco, bolos de rodilha ou
0s mexidos ou outras cousas desta qualidade»*8, De novo, temos o cuscuz a aparecer
num contexto nao popular®.

No primeiro livro de cozinha impresso em Portugal, um sucesso que contou
com sucessivas edicoes, a Arte de cozinha, de Domingos Rodrigues, cuja primeira
datou de 1680, ndao se apresentou a receita de cuscuz. Porém, a preparacao foi
referida ao explicar-se como se faziam «Talhadas de ovos», pois esclareceu-se que
a massa devia manipular-se «xcomo quem desfaz cuscuz». Nas indicacdes acerca das
iguarias que deveriam constar nos banquetes de acordo com os meses do ano, para
marc¢o, sugeriram-se «dez pratinhos de cuscuz, ou letria»; para outubro «seis pratos
de galinhas com cuscuz» e, numa ementa para uma semana, os convidados, a quinta-
-feira, poderiam comer, como primeiro prato, «Caldo de galinha com sopas». Nesta
obra, destinada a profissionais, ndo se considerou necessario esclarecer como se
preparava o cuscuz, inclusivamente, o modo de proceder era de tal forma conhecido
que serviu para explicar como se deveria agirem relagdo a uma outra massa, ao mesmo
tempo em que se aconselhou a sua apresentacao em banquetes. Isto é, o cuscuz,
outrora um prato de pessoas com poucos recursos, foi conquistando adeptos entre
os abastados?®, continuando, contudo, a ser consumido em contextos de pobreza.

Em alguns dos receituarios de origem monastica ou conventual, repositorios
de receitas de proveniéncia diversa e de cronologia abrangente, o cuscuz esteve

37 BRANDAO (DE BUARCOS), 1990, Grandeza e abastanca de Lisboa [...], p. 72.

38 FIGUEIREDO, 1790, Synopsis Chronologica, p. 155.

39 BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal», p. 69.
40 primeiro tratado [...], 2017, pp. 151, 158, 166, 176.
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presente. Num manuscrito seiscentista, que outrora pertenceu a livraria dos benedi-

tinos deTibaes, aparece uma receita de cuscuz, a qual também consta do denominado

Caderno de Refeitério, um manuscrito do século XVIII, pertencente a uma casa religiosa

desconhecida, com pequenas variantes no inicio e com diversos acrescentos no final.
Neste caso, dao-se varias opgoes doces e uma salgada. Chame-se a atengao para a
presencado cuscuzeiro emambasas receitas e paraaintroducao de frutos na segunda.
Igualmente nesta ultima, um interessante apelo aos sentidos - visao e audi¢do — com

as expressoes «Conhece-se que os cuscus estdao cozidos, quando sahir fumo por toda

a bocca do cuscuzeiro» e «E conhecer-se-ha que os cuscus estao cozidos quando eles

com a agua a ferver imitem as pancadas de um tambor»*'.

Cuscuz em receitudrios portugueses da Epoca Moderna em comparacéo

Cuscus
Tomar-se-ha o po6 e o olho da farinha de trigo
anafil, ou tremés ou de mourisco, quando nao
houver outro, e deitando-a em hum alguidar se
borrifara com hum isope de quarquexa, estando
a agoa temperada com sal e ndo muito quente,
assim como o forem pouco a pouco borrifando,
e assim o irdo revolvendo e embrulhando, pera
o qual serd boum serem dous os obreiros. Isto
feito se peneirara por hua peneira larga e rala, e
depois por outra mais basta e a farinha que cair da
peneira se tornara a isopar e peneirar, e torcer na
joeira, andando com a palma da méo dentro dela
ao redor. E posta em hum taboleiro com pano por
baixo e por cima que cubra ponham-no a enxugar
hum pouco. Depois se tomara hua panela meia de
agoa com cebola, coentros, orteld, segorelha e se
pora a ferver sobre o fogo, e metido o cuscuzeiro
dous ou 3es dedos do fundo e atochado na boca
da panela se barrard com massa e o cuscus se
botard dentro, e se cozerd com o bafo e fumo
da panela. E advirta-se que com o muito ferver
nao chegue a agoa ao fundo do cuscuzeiro.
E conhecer-se-hd ser cozido, quando por toda a

Cuscus
Tomem o po6 e olho da farinha de trigo tremez
ou anafil, e na falta destes mourisco; e botado
em alguidar se borrife com isope de carqueja.
A agua deve estar temperada com sal e ndo mui-
to quente, e com ella, com a agua irdo borrifando
pouco a pouco, revolvendo para o que serdo
dois obreiros. E se peneira com peneira rala, e
depois com outra mais fina; e a farinha que cahir
da peneira se tornara a hyssopar e peneirar, e
torcer na joeira, e andardo com a palma da mao
dentro dela ao redor sobre a farinha, pondo-a
depois em taboleiro que tenha um panno no
fundo e cobrindo a farinha com egual panno
em duas dobras, para que assim enxugue um
pouco. Depois se toma uma panella com agua
temperada de sal, cebola, coentros, hortelan,
segorelha e se poe a ferver em fogareiro. E metti-
dos os cuscus no cuscuzeiro, e posto dois ou tres
dedos abaixo da bocca da panella, se barre esta
em roda da bocca, devidamente coberta com
o testo. Tenha-se cuidado em que a agua nao
chegue ao fundo do cuscuzeiro. Conhece-se que
0s cuscus estao cozidos, quando sahir fumo por

41 Caderno do refeitério, s.d., pp. 36-38.
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boca dele sair fumo. Se o cuscus for pouco ou se
for muito dar-se-lhe-ha mais, ou menos tempo.
E depois deste sinal tira-lo-hao e deita-lo-hdo em
hum alguidar, e desfeitos os terroins com a colher
com que lhe botardo a manteiga, a qual serd
sempre boa cantidade e serd necessariamente
de vacas, que penetre e se consuma nele.
Comessardao por hua borda ao ir desfazendo
entre as maons, o que tudo acabado se deitara
em hua tigela e sobre ela se deitarad o caldo que
ouver de ser ou de vaca, ou de carneiro, ou de
galinha, ou de graos, também com asucar, o qual
ficara um dedo sobre o cuscus e se abafara muito
bem. Fa-se tambem de roldo da mesma farinha.
Tambem se coze metendo hum pano no fundo
do cuscuzeiro ficando huma ponta pera cubrir e
abafar a boca*.

toda a bocca do cuscuzeiro. Quando os cuscus
forem poucos, se deixardo estar mais um pouco
de tempo e tirados os deitem em alguidar e lhe
deitardo manteiga de vacca em quantidade que
penetre e seja absorvida pelos cuscus. Desfacam-
-se em alguidar, esmagando-os com as maos
contraabordadoalguidar. O que feito se lanceem
uma tigela e sobre ella caldo de vacca, carneiro,
galinha, de modo que cubra os cuscus na altura
de um dedo e os abafe muito bem, deitando-lhe
cheiros, coentros, hortelan e segurelha. Também
se fazem do roldo da mesma farinha. Ao cozer
se pode por um panno no fundo do cuscuzeiro,
ficando de féra uma ponta que dobre sobre a
bocca. E conhecer-se-ha que os cuscuis estao
cozidos quando eles com a agua a ferver imitem
as pancadas de um tambor. Conservam-se por
muito tempo em bom estado, quando, depois
de cozidos, os ponham a inxugar. Tambem se
fazem com assucar e agua, manteiga e alguma
agua rosada, com cannela por cima. E assim
mesmo se podem fazer de leite, mas n'este caso
nao levam manteiga, e sim assucar, agua-de-flor,
sal e cannela. Tambem se fazem de camoezas ou
peras, debulhando-as muito bem, e tirando-lhes
as pevides, depois de cozidas em panella, e por
tal forma que fiquem desfeitas. E depois levam
assucar, agua-de-flor, e cannela; e se acabarao de
cozer, temperando com sal*.

Nestas receitas é visivel a presenca
agua rosada e canela, para acompanhar

origem portuguesa da época. Nao se trata,

de ingredientes como agucar, manteiga,
carne, tal como acontece em outras de
contudo, de um preparado muito comum

no Magrebe, um prato de cuscuz doce, conhecido por mesfouf ou seffa, consumido
vulgarmente para quebrar o jejum, e composto por sémola de trigo, aclcar, manteiga,
canela e passas de uva ou tamaras, admitindo variantes nos ingredientes*.

42 RAMOS, CLARO, 2013, Alimentar o corpo e saciar a alma [...], pp. 168-169.

43 Caderno do refeitério, s.d., pp. 36-38.

44 BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal», p. 75.
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Fig. 2 — Mesfouf preparado em Portugal, com sultanas douradas, nozes e laranja cristalizada

A &y ."':.
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Fonte: fotorafi da autora.

No manuscritointitulado Livro de Receitas de Cozinha, de Cosméticos e de Mezinhas
compilado por frei Manuel de Santa Teresa, um franciscano setecentista, explica-se que
0 CUSCUZ Se prepara como o arroz, mais se acrescentando que o prato deveria incluir
manteiga ou azeite, agucar e canela®. Encontra-se igualmente uma receita de cuscuz,
diferente das apresentadas anteriormente:

Receita de Cuscuz

Coscus como se temperao e guezao

Para guizar os cuscus hdo de moer asucar e deitar-lhe huma pouca de canela e tomen os cuscus,
e i los deitando em huma basia ou tigela de fogo ou algum prato de estanho e hi los deitando
na tal pesa as camas e entre cama e cama ir lhe deitando asucar e canela e ndo enchao a pesa ou
prato porque crese a tersa parte e como tiverem o prato composto deitar Ihe caldo de carne bem
temperado e com gurdura nao demaziada e por o prato sobre alguma panela que esteja fervendo
ou bem quente e como os cuscus estiverem bem bem (sic) molhados e esponjados Ihe poderao por
alguma couza em sima, como sdo pescoso de carneiro cozido ou asado ou huma ave emterrada nos
cuscus, asada ou cozida e suas gemas de ovos duras por cima, a gualinha se a ouverem de mandar
a meza com os cuscus, ponhdo-na primeiro na pelangana e depois de cozida e ir Ihe deitando os
cuscus por cima até a cobrir logo molhos com o caldo e por lhe as gemas por cima, os cuscus se
podem fazer sem asucar, ndo que molha los com o caldo e se nao for dia de carne molha los com
caldo de grédo e deitar he boa manteiga de vacas fresca*.

45 BRAGA, 2015, Sabores e segredos: receitudrios conventuais [...], p. 129.
46 BRAGA, 2015, Sabores e segredos: receitudrios conventuais [...], p. 136.
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Nesta receita, as referéncias as gemas de ovos duras colocadas por cima do
cuscuz recordam o prato de cuscuz de carne de camela com favas, ibawen, igualmente
acompanhado e decorado com ovos duros, neste caso gema e clara, ainda hoje
preparado em varios pontos de Marrocos®.

Fig. 3 - Receita de cuscuz apresentada por frei Manuel de Santa Teresa

Fonte: Lisboa, Biblioteca Nacional de Portugal, Cod. 11390, fol. 25v.

47 HOUARI, 2019, «O cuscuz no Magrebe: passado e presente», p. 52.
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Fig. 4 — Ibawen, isto é, cuscuz preparado a base de varios cereais, com carne de camela e favas,
acompanhado e decorado com ovos duros

"; 'y ! T Wl

Fonte: fotografia de Hossin Houari.

Em contexto leigo, a primeira receita de cuscuz esta contida no manuscrito de
Francisco Borges Henriques, datavel da primeira metade de Setecentos. Trata-se de
um receituario de uma casa particular, fortemente marcado pela globalizacao dos
produtos, quer os que eram manipulados para produzir mezinhas quer os que se
destinavam a doces e salgados*.

48 HENRIQUES, 2021, Receitas de milhores doces e de alguns guizados [...].
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Receita do cuscus

Para se fazer o cuscus he preciso hauer delle comecilho (sic) ou semente que he o que fica deitado
do criuo fora e para ter este prestimo nad ha de hir ao lume nem ser cozido, este tal comecilho (sic)
se lanca no alguidar e se lhe da primeiro alglas uoltas com a mad e com forca, sempre para demtro
e de quando em quando seo reues com a ilharga da mad para a outra parte e emtad salpicarad com
agoa, o que se fas com hum ramo de carqueja e em sua falta com hum ramo de tojo ou alecrim e
se uaj dando uoltas e botando com a mad esquerda a farinha muito miudo e se uaj trabalhando
emquanto tem farinha e se Ihe bote agoa hiia e mais uezes se lhe he necessaria e dando lhe seos
reuezes e tirando para hum prato o que se fas massa; e estando ia bem trabalhada que nad haia
farinha, tendo porcao de meio arratel ou mais, se lance no criuo largo /p. 179/ largo e se peneire,
bandeando de hiia para outra parte e o groco que fica se uaj pondo no prato e este tabbem serue
quando nad ha comceilho ou semente, rallando o pad e misturando o com elle e ao despoes se
passa o dito cuscus pelo criuo mais apertado e o que fica se lanca em hum tabolleiro e o que fica
que cahio he o comecilho (sic) para se hir comtinuando e feita a porcad que querem e que cabe no
cuscuzeiro e o terad deitado em hum tabolleiro a parte e antes disso hauerad posto ao lume hia
panella grande, mais alta que larga em cuja boca fica ajuxtado o cuscuzeiro e com agoa, mas que
nao chegue ao cuscuzeiro nem ainda feruendo, e despoes o peguem com massa de senteio ao
redor da panella e tanto que fumar pelo cuscuzeiro que he despoes de feruer a agoa, meterad o dito
cuscus em hum pano groco e o meterad no cuscuzeiro cubrindo o muito bem com o dito pano e,
tanto que fumar por todo o pano e este estiuer molhado, se tire e sobre hum pano limpo partirad em
quartos o quejo e tirarad hum dos quartos e o outro o deichem abafado emquanto o pacarem pello
criuo largo e assim se hira fazendo ao mais; seque sse emtad emchugarem no ao sol muito bem e
em tempo de inuerno em tacho ao lume como quem passa cauacas e lho tornarad a repetir despoes
de frio outra ues para que nad tome bollor nem mofo e tudo com muita limpeza. [acrescento:]
<e a farinha para elle seja uiua>*.

Aparentemente, no século XVIII, o cuscuz foi perdendo terreno na culinaria
portuguesa. Rafael Bluteau, habitualmente prolixo e utilizador de um numero
considerdvel de abonacdes, foi bastante lacénico ao definir o preparado: «massa
reduzida a graozinhos e cozida com o vapor da dagua quente»*° e o0 cuscuzeiro como
«tigela de fogo, mais alta do que as ordindrias, acabando sempre mais estreita para
o fundo, cheia de buraquinhos para cozer cuscuz»’'. Para o século XIX e boa parte
da centuria seguinte, a tendéncia parece ter-se acentuado em Portugal continental.
Porém, na Madeira, a preparacao e o emprego terao continuado. Em Setecentos,
integrava a alimentacdao dos dias festivos, por exemplo, nos conventos femininos
da Encarnacao e de Nossa Senhora das Mercés. Da Madeira, pelo menos em 1829,

49 HENRIQUES, 2021, Receitas de milhores doces e de alguns qguizados [...], 178-179.
50 BLUTEAU, 1712, Vocabulario Portuguez e latino, p. 645.
31 BLUTEAU, 1712, Vocabulario Portuguez e latino, p. 645.
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chegou a sair cuscuz rumo a Lisboa, como o atesta a documentacao da Provedoria e
Junta Real da Fazenda do Funchal, relativa aos direitos de saida dos géneros.

O visconde do Porto da Cruz, em texto de caracter etnografico, datado de 1949
e republicado a titulo péstumo em 1963, considerou o cuscuz como um dos pratos
mais divulgados, mesmo fora do arquipélago, e indicou o modo de preparar o ingre-
diente e de confecionar as iguarias, salientando o «cuscuz vulgar» e o «cuscuz rico».
O primeiro, feito apenas com cuscuz, agua, sal, segurelha e manteiga, e o segundo,
com esses mesmos ingredientes a que se juntavam passas de uva, azeitonas, pedagos
de chourico e de outras carnes de porco, galinha e até conservas de pepino, de couve-
-flor e de outros vegetais®2.

Em recolha de receitas relativamente recente, publicada em 1993, Zita Cardoso
forneceu informacgoes afins as do visconde do Porto da Cruz, acrescentando que o
cuscuz fora prato de ricos e de pobres. Habitualmente, preparava-se durante o verao,
para secar convenientemente e ficar disponivel para todo o ano. Era muito popular
nas freguesias rurais da Madeira e do Porto Santo, em especial nas de Ponta do Sol,
Ponta do Pargo e Calheta. Era utilizado, muitas vezes, como substituto do arroz e
especialmente apreciado quando preparado com caldo de cozido (isto é, o liquido
onde se cozinhavam diversos vegetais e carnes), pois adquiria um sabor mais intenso®.

Entre a publicacdo do visconde do Porto da Cruz e a de Zita Cardoso, houve
lugar para o aparecimento, em 1981, da Cozinha tradicional portuguesa de Maria de
Lourdes Modesto (1930-2022). Esta obra foi uma consequéncia do primeiro segmento
culindrio portugués, o programa televisivo Culindria (1958-1970), da Radio Tele-
visao Portuguesa, o qual foi exibido semanalmente em hordrio nobre, apds o Jornal
da Noite, durante 12 anos. A obra resultou de um concurso langado no programa,
em 1961. A gastrbnoma era apreciadora da cozinha francesa e acabou por ser solici-
tada pelo publico a dar mais atencao as receitas tradicionais portuguesas. Perante as
enormes variagdes do receitudrio regional, surgiu a ideia de criar um concurso cujo
objetivo era o envio, por parte dos telespetadores, de receitas das suas terras>*.

Na Cozinha tradicional portuguesa, as receitas aparecem ordenadas tendo em
conta as regides de Entre Douro e Minho, Tras-os-Montes e Alto Douro, Beira Alta,
Beira Baixa, Beira Litoral, Ribatejo, Estremadura, Alentejo, Algarve, Madeira e Acores.
Para cada uma delas foram apresentadas receitas de sopas, peixes, carnes, aves,

52 PORTO DA CRUZ, 1963, «A culinaria madeirense», p. 43.
>3 CARDOSO, 1993, Segredos da cozinhal[...], pp. 18, 134.

% Sobre esta autora, vejam-se ABREU, 2018, Cozinha Tradicional Portuguesa [...]; ESTEVES, 2020,
A Culindria na Rddio Televisdo Portuguesa [...]; ESTEVES, 2023, «1958 — Cozinha e televisdo: Maria de
Lourdes Modesto e o Culindria», pp. 509-514.
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legumes e doces, sendo, em algumas delas, criados apartados para agordas, bolas,
caldeiradas, folares, migas, papas, sarrabulhos, de entre outros. No caso especifico
da Madeira, encontram-se sopas, acompanhamentos, peixes, carnes, saladas e doces.
O cuscuz, enquanto ingrediente, estd presente na receita de cozido a madeirense.
Nela se podem ler algumas informagdes complementares, tais como o modo de
cozer o cuscuz, no passado, recorrendo ao cuscuzeiro, e numa versao mais atualizada,
fazendo uso da bola de cozer arroz. No primeiro caso, a verificacao da cozedura seria
feita recorrendo a pequenas pedrinhas ou conchas de lapas, para se aferir se seria
necessario acrescentar agua:

Cozido a madeirense
Para 6 pessoas
1 kg de carne de porco magra salgada;
4 batatas doces;
4 batatas;
4 nabos;
4 cenouras;
1 couve coracao-de-boi;
1 abdbora verde (abdébora que nao cresceu);
200 gr. de cuscuz;
1 ramo de tomilho.
Lava-se a carne e coze-se em agua. Quando a carne estiver quase cozida, juntam-se-lhe todos os
legumes inteiros e lavados. A couve devem retirar-se as folhas exteriores mais rijas. Junta-se ainda
um ramo de tomilho.
A medida que os legumes cozem, vdo-se retirando do caldo. Molha-se o cuscuz com um pouco de
agua e coloca-se na parte funda do cuscuzeiro.
Logo que a carne e todos os legumes estiverem cozidos (estes ja retirados da panela) coloca-
-se 0 cuscuzeiro sobre a panela para que o cuscuz seja cozido a vapor. Para evitar que o vapor
se escape, coloca-se um pano na borda da panela entre esta e o cuscuzeiro.
Depois de tudo pronto, volta a introduzir-se no caldo (salvo o cuscuz), para que o cozido seja servido
bem quente.
O cuscuzeiro é hoje substituido pelabolade arroz. Neste caso, abola com o cuscuz é introduzida
no caldo onde o cozido coze. Introduz-se nos ultimos 10 minutos.
O cuscuz, que outrora era preparado pelos proprios, vende-se agora nas mercearias pronto a
utilizar.
Quando preparam em casa o cuscuz (granulado), para saberem se a agua do cuscuzeiro nao se
evaporou toda e para evitar perder o vapor fazem a verificacao deitando algumas pedrinhas
ou conchas de lapas ou de berbigao no fundo do cuscuzeiro. Se sobre o lume, ao ferver, nao
telintarem, é sinal de que a dgua se esgotou, pelo que se torna necessario juntar mais*.

3> MODESTO, 1997, Cozinha tradicional portuguesa, p. 300; o negrito é nosso.
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Na Madeira, atualmente, o cuscuz confeciona-se com farinha de trigo da regiao,
fermento e dgua morna temperada com sal e folhas de segurelha, trabalhando-se até
obter uma massa granulada. Em seguida, coloca-se no cuscuzeiro sobre uma panela
com agua durante cerca de duas horas. Depois de cozido esfrega-se manualmente e
coloca-se a secar ao sol durante dois ou trés dias®. A presenca do cuscuz na Madeira
é de tal modo comum que, de 2014 a 2018, foi promovida uma mostra nos Lameiros
(freqguesia e concelho de Sado Vicente), uma iniciativa do paroco local, Hugo Filipe
Almada Gomes. A escolha da localidade parece homenagear a preparacao segundo
0o método mais antigo que se manteve preservado®’, apresentando, contudo,
uma textura diferente da do cuscuz do Magrebe®. Com a valorizacdo do produto,
pretendeu-se igualmente que o cuscuz produzido nos Lameiros obtivesse certifica-
¢do de origem, desde 2015, o que nao foi conseguido®?, alegando-se que, atualmente,
na localidade nao se produz trigo.

Fig. 5 — Preparacao do cuscuz em Lameiros (Sao Vicente - Madeira),
durante a mostra de cuscuz de 2018

Fonte: fotografia da Confraria Gastrondmica da Madeira.

38 Produtos tradicionais portugueses: cuscuz, s.d.

57 SANTOS, 2014, Primeira mostra do cuscuz. Veja-se um pequeno filme, sobre a forma tradicional de
fazer cuscuz na Madeira: Cuscuz: tradi¢Go da Madeira, 2016, disponivel em https://www.youtube.com/
watch?v=A1nWeM1VGnY, visualizado a 22 de agosto de 2018.

58 Cuscuz da Madeira, 2014.

% DRUMOND, 2015, «Cuscuz podera ter certificacido de origem», p. 5.
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Fig. 6 — Preparacao do cuscuz em Lameiros (Sdo Vicente — Madeira),
durante a mostra de cuscuz de 2018

Fonte: fotografia da Confraria Gastrondmica da Madeira.

Fig. 7 — Preparacao do cuscuz em Lameiros (Sao Vicente - Madeira),
durante a mostra de cuscuz de 2018
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Se consultarmos o sitio Produtos tradicionais portugueses, encontraremos
0 cuscuz como um dos géneros da Regiao Autonoma da Madeira, definido como
«massa granulada, consistindo em pequenos granulos de coracastanhada. O cuscuz,
depois de cozinhado, serve de acompanhamento em diferentes pratos, normal-
mente como substituto do arroz. E comercializado embalado em sacos de plastico».
Podemos, ainda, ficar a saber que o cuscuz «pode ser confecionado de diferentes
formas sendo, no entanto, mais apreciado com agua de cozido (mistura de couves,
batata, nabos, cenouras e carne de porco). E também utilizado como arroz para
acompanhamento de carne de porco». E, finalmente, que «o processo de fabrico é
muito rudimentar. O cuscuz é feito com farinha de trigo da terra (porque o outro
trigo deixa-o «xempapado»), fermento e agua morna temperada com sal e folhas de
segurelha, sendo trabalhada até se transformar numa massa granulada. A massa
assim granulada vai para o cuscuzeiro que é colocado sobre uma panela com agua,
demorando duas horas a cozer a massa. Depois de cozido, o cuscuz é retirado e
esfregado, ainda quente, com as maos. Finalmente, é espalhado num terraco onde
seca ao sol durante dois ou trés dias, e estd pronto a ser consumido»%°,

O sitio Cultura Madeira, por seu lado, apresenta um texto da autoria de Lidia
Goes Ferreira e César Ferreira, ilustrado com fotografias de Fernando Libano e
Floréncio Pereira, no qual se podem apreciar os varios passos da preparacao do
cuscuz, no sitio dos Lameiros (freguesia e concelho de Sao Vicente)®'. A importancia
do produto na ilha da Madeira levou a criagcao de uma rota do cuscuz, com a apre-
sentacao dos produtores das freguesias de Calheta, Ponta do Sol e Sao Vicente,
salientando-se as diferencas na elaboracdo nestes trés espacos da Macaronésia®2.
Eis o cuscuz como um fator de promocao turistica gastrondmica sustentavel, segun-
do o projeto SABOREA®3. No ambito deste, saliente-se ainda o Festival gastronédmico
Madeira Saborea, a journey through taste, que decorreu em julho de 2022 e de 2023,
promovido pela Secretaria Regional do Turismo e Cultura.

80 Cuscuz, s.d.

61 FERREIRA, FERREIRA, LIBANO, PEREIRA, s.d., Gastronomia tradicional: o cuscuz
62 Rota do cuscuz, s.d.

63 MARQUES, 2021, «A rota do cuscuz», pp. 107-117.

Arquivo Histérico da Madeira, Nova Série, n.c 6, 2024 141



Isabel Drumond Braga

Fig. 8 - Cuscuz preparado na Ponta do Sol (Sdo Vicente — Madeira) pronto a ser cozinhado

Fonte: fotoraﬁa da autora.

Fig. 9 — Cuscuz com frango, salpicao, améndoas, passas, mel e couve,
preparado em contexto familiar
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Fig. 10 — Cuscuz de marisco com dourado, couve e creme pil pil

preparado num restaurante do Funchal

Fonte: fotografia da autora.

Em Tras-os-Montes manteve-se igualmente a pratica da preparag¢ao do cuscuz,
ali comumente designado por cuscos. Nao se sabe quando teve inicio, presume-se
gue bastante cedo, por influéncia necessariamente mugulmana, quer direta, quer por
mediacao. Preparado com trigo barbela, uma variedade de trigo mole ali cultivada,
que apresenta grande capacidade de adaptacdo as condi¢des climaticas da regiao,
0 cuscuz transmontano confeciona-se de formaidéntica a de outros espacgos. Acabado
de cozer a vapor é designado por carola. Usa-se, em especial, nos pequenos-almoc¢os
ou nos lanches, simples ou com agicar ou mel. Também pode ser preparado com leite
e enfeitado com canela, tal como o arroz doce sem ovos. Outras possibilidades de
consumo, desta feita em pratos salgados, sao os cuscos de tomatada e os cuscos reais
com cordeiro ou caca miuda, lembrando o cuscuz real marroquino®.

Depois de um crescente apagamento do cuscuz em Portugal continental, eis
gue vai reaparecendo. O produto encontra-se em supermercados — provavelmente
terd sido reintroduzido em Portugal por uma cadeia francesa de supermercados®
- estdo disponiveis receitas em paginas da internet e o prato pode ser degustado

64 BARBOFF, 2011, A tradicdo do pdo em Portugal, p. 68; BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino:
as duas vidas do cuscuz em Portugal», pp. 82-84. Cuscos, s.d.
65 Agradeco esta sugestao ao Prof. Doutor Jorge de Freitas Branco.
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em diversos restaurantes, especialmente nos étnicos magrebinos. Porém, esta muito
longe do que se passa, por exemplo, em Franca, pais com comunidades imigrantes
significativas provenientes dos paises do Norte de Africa. Ali, o cuscuz, inicialmente
um prato estrangeiro, foi-se tornando parte integrante da culindria gaulesa da
atualidade. De tal modo que, em 2015, apareceu no terceiro lugar das preferéncias
salgadas dos franceses.

A presenca de imigrantes dos paises do Magrebe em Portugal é extrema-
mente baixa. Face a uma tao pequena comunidade, nao se pode esperar um nimero
expressivo de lojas e restaurantes com oferta de ingredientes e pratos especificos
de Marrocos, Argélia, Tunisia e Mauritania. No caso dos restaurantes magrebinos,
sao apenas marroquinos ou de inspiragdo marroquina, tornando-se claro que os
clientes sao maioritariamente portugueses e estrangeiros oriundos de outros paises
da Europa. A chamada restauragao étnica marroquina em Portugal conta atualmente
COM pouUCOoS espacgos, 0s quais apresentam comida marroquina e indiana, adequada
a vegetarianos e, em alguns casos, também a adeptos da opgao vegan. Os proprie-
tarios investem em decoragdes de clara influéncia magrebina, com cores quentes,
cheiros intensos e objetos emblematicos, como as shishas para fumar. A musica e a
danca do ventre ao vivo estao presentes em varios destes espacos de restauracao,
alguns muito bem avaliados, por exemplo, no sitio do Tripadvisor. Naturalmente,
pratos como os mais variados cuscuzes e tagines, a par dos doces a base de frutos
secos e de mel, marcam presenca nas ementas®.

De Portugal Continental para Outros Espacos Atlanticos

Como verificamos, em Portugal, o cuscuz comecou por ser um prato identi-
tario da comunidade mugulmana, continuou a ser preparado e consumido pelos
mouriscos e acabou por se expandir para outros contextos econdmicos e culturais
de cristaos-velhos dos grupos abastados, leigos e eclesidsticos. A circulacao de
pessoas entre o reino e as restantes zonas sob o dominio portugués, quer cristaos-
-velhos quer mouriscos ou outros familiarizados com a preparacdao e consumo
de cuscuz, bem como a presenca de trigo em espagos como a ilha da Madeira
permitiram a expansao do preparado, independentemente de ser impossivel
provar as vias de entrada do prato em cada territoério. Nos Acores, a produgao de
cuscuzeiros de barro, na ilha de Santa Maria, ficou documentada desde a Epoca

66 BRAGA, 2019, «Reinventando um prato magrebino: as duas vidas do cuscuz em Portugal», pp. 85-93.
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Moderna o que significa, necessariamente, a preparagao de cuscuz quer naquela,
quer em outras ilhas do arquipélago, tanto mais que ali também se produzia trigo®’.
Por outro lado, a presenca de populacao acoriana no sul do Brasil, concretamente
em Santo Anténio de Lisboa (Floriandpolis — Ilha de Santa Catarina), podera ter sido
responsavel pelo uso de cuscuz (salgado e doce) naquela regiao, embora preparado
com farinha de mandioca, habito que chegou a atualidade®®.

Quando ndo havia trigo ou o mesmo era escasso, a opcao foi o uso de um outro
cereal, assim aconteceu em Cabo Verde — onde é comum o cuscuz com mel, um doce
tradicional apresentado aos quadrados e consumido na véspera da quarta-feira de
Cinzas, ou ainda como guloseima frequente, a par da ingestdo de fatias de cuscuz
com leite e aglcar ou com manteiga - na Guiné Bissau — onde, na atualidade, alguns
privilegiados o comem com iogurte — e no Brasil - um prato comum com variantes
ao longo do pais — espacos onde se utiliza o milho e a mandioca para preparar
0 cuscuz®. Atualmente, aparece sob a designacao de cuscuz marroquino o prato
preparado a base de sémola de trigo. Retenha-se que a pratica de substituicao de
ingredientes foi comum no Brasil, desde o século XVI"°.

Fig. 11 — Cuscuz de milho preparado por uma cabo-verdiana

Fonte: fotografia de airia Filomena Semedo.

67 GOMES, CASIMIRO, NETO, 2017, «Acerca do consumo de cuscuz na alimentacdo acoriana»,
pp. 411-420.

%8 SOUSA, 2010, Alimentacdo e culindria na cultura...], pp. 16, 36, 38, 48.

9 ROCHA, 2019, «O cuscuz brasileiro: um patriménio vivo da migracao culinria», pp. 101-116.

70 BRAGA, 2010, Sabores do Brasil em Portugal [...].
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Fig. 12 - Cuscuz preparado em Cabo Verde, consumido com manteiga ou margarina

Aparentemente, a primeira referéncia ao cuscuz no Brasil consta num texto de
1587.Gabriel Soares de Sousa, dono do engenho Jaguaripe, localizado na Baia, e autor
do Tratado descritivo do Brasil, ao aludir a mandioca nao deixou de salientar que era
rejeitada em Portugal, mas de consumo corrente no Brasil mesmo entre os brancos,
para, em seguida, explicar que se tratava de um produto suscetivel de transformacao,
em especial através do acucar. O autor comecou por referir que a mandioca servia para
alimentar animais e pessoas, passou para a utilizacao dada pelos indios aquela raiz e,
em seguida, salientou as melhorias que as mulheres portuguesas tinham conseguido
introduzir na preparacao dos pratos, dando conta que as pessoas “de primor’, isto &,
de qualidade, consumiam beijus. Realisticamente, as portuguesas trataram a farinha
de mandioca como se farinha de trigo fosse e prepararam bolos, “domesticando” ou
europeizando o produto usado pelos indios. No que se refere a preparacao levada
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a cabo pela populacdo autéctone, esteve presente a comparagao com 0 Cuscuz, evi-
denciando, mais uma vez, ser um consumo transversal aos varios grupos sociais,
e que, possivelmente, também se preparava naquelas paragens:

«para se aproveitarem os indios e mais gente destas raizes, depois de arrancadas rapam-
-nas muito bem até ficarem alvissimas, o que fazem com cascas de ostras, e depois de
lavadas ralam-nas em uma pedra ou ralo, que para isso tém, e, depois de bem raladas,
espremem esta massa em um engenho de palma, a que chamam tapeti, que lhes faz
lancar a dgua que tem toda fora, e fica essa massa toda muito enxuta, da qual se faz a
farinha que se come, que cozem em um alguidar para isso feito, no qual deitam esta
massa e enxugam sobre fogo, onde uma india a mexe com um meio cabaco, como quem
faz confeitos, até que fica enxuta e sem nenhuma humidade, e fica como cuscuz, mas
mais branca, e desta maneira se come, é muito doce e saborosa»’".

Ndo obstante a dificuldade em demarcar concetualmente comidas regional,
tradicional e tipica’?, no Brasil atual, verifica-se a presenca de variagdes regionais
significativas na elaboracao do cuscuz, que permitem referenciar pratos regionais’3.
O cuscuz paulista € um dos mais conhecidos. Preparado com milho, inclui também
ovos, galinha, palmito, pimentao, tomate, milho, ou, em substituicao da galinha,
camarao ou peixe. No Rio Grande do Sul, concretamente em Sao Miguel das Missoes,
0 cuscuz missioneiro é feito de sémola moida e cozida a vapor, acompanhada de
carne, legumes e enchidos.

Fig. 13 - Cuscuz paulista preparado por Silvana Castro do Nascimento

Fonte: fotografia de Lina Gorenstein.

"1 SOUSA, 2000, Tratado descritivo do Brasil em 1587, p. 134.
72 Sobre esta matéria, veja-se CONTRERAS, GRACIA, 2011, Alimentacdo, sociedade e cultura.

73 Sobre o cuscuz brasileiro, veja-se o texto de ROCHA, 2019, «O cuscuz brasileiro: um patrimoénio vivo da
migracao culinaria», pp. 101-116, que aqui seguimos.
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A norte de Sao Paulo, pode encontrar-se o cuscuz branco ou cuscuz de tapioca,
na Baia, preparado a base de fécula de mandioca e apreciado tanto na versao salgada
como na doce. No primeiro caso, o cuscuz salgado é frequentemente recheado com
azeitonas, sardinha, palmito, entre outros ingredientes, aproximando-se do cuscuz
paulista. No caso do cuscuz doce, o agucar, o coco e o leite de coco permitem preparar
uma iguaria diferenciada. No Nordeste, o cuscuz de milharina é feito com flocos de
milho, cozido num cuscuzeiro, e servido com ovos mexidos, manteiga de garrafa ou
com leite e agucar. Conhecem-se variantes menos comuns, umas com acréscimo de
coco e acgucar, outras com linguicas e toucinho ou bacon. A receita mais simples,
geralmente, consta do pacote’.

Fig. 14 — Mini cuscuz paulista (Uberlandia-Minas Gerais)

Readiighan . ona

* Informacées fornecidas pela Prof.2 Doutora Ménica Chaves Abdala.
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Fig. 15 — Cuscuz de milharina salpicado com ricota (Uberlandia-Minas Gerais)

Fonte: fotografia de Ménica Chaves Abdala.

Fig. 16 — Cuscuz de tapioca (Uberlandia-Minas Gerais)

FIrrvs s rrrngyyy

Fonte: fotografia de Ménica Chaves Abdala.
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Em outras regides de Minas Gerais, é frequente a preparacao e consumo do
cuscuz salgado e do de tapioca, comumente entendidos como baianos. No Ceara,
0 cuscuz chama-se pao de milho. Vulgarmente, é consumido ao pequeno-almoco,
humedecido com leite de coco, ovo e queijo coalho, acompanhando uma chavena
de café com leite. Nas demais refeicdes, é usado na forma de farofa ou ainda com
leite e carne seca assada. No Maranhao, o cuscuz é feito com flocos de arroz, goma
de tapioca, agua e sal, dai ser chamado cuscuz de arroz. Algumas receitas incluem
coco”.

Desconhece-se se o consumo de cuscuz no Brasil conheceu continuidade até
ao presente ou se foi reanimado ou reintroduzido a partir da presenca das comu-
nidades de sirios e de libaneses que aportaram ao pais a partir do ultimo quartel
do século XIX, estimuladas pelo imperador D. Pedro 11’6, As contribuicdes destes
imigrantes extrapolaram o quotidiano familiar consolidando-se nas ementas dos
restaurantes e nos festivais de cuscuz.

Fig. 17 — Cuscuz de milho, enquanto acompanhamento,
preparado num restaurante do Crato (Ceara-Brasil)

Fonte: fotografia da autora.

7> ROCHA, 2019, «O cuscuz brasileiro: um patriménio vivo da migracdo culinaria», pp. 101-116 e a
bibliografia ai citada.

76 Sobre estas comunidades no Brasil, cf. SILVA, 2006, Migracdoecultural...];RIBEIRO, 2012, <Aimplantacao
e o crescimento do Isla no Brasil», pp. 106-135.
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Epilogo

Apesar de os contactos histéricos entre Portugal e Marrocos serem seculares,
a presenca da cozinha arabe no pais é restrita, visando publicos médio e alto, se
tivermos em conta a oferta dos restaurantes. J4 no que se refere a uma influéncia
enraizada e quotidiana desconhecida do comum da populacao, a situacao é dife-
rente, pois confecionam-se alguns pratos de influéncia arabe de forma recorrente
(tais sao os casos, por exemplo, das alméndegas e do macapao). Esta situagcdao nao
obsta a preparacao caseira de cuscuz, confecionado com mais ou menos inspiracao,
por parte dos apreciadores deste prato de tradicao secular, no seio de algumas
familias.

Fig. 18 - Cuscuz com passas, améndoas e manga acompanhando costeletas de borrego,

preparado em contexto familiar

Fonte: fotografia da autora.
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Fig. 19 - Cuscuz com beringelas, curgetes e tomate, acompanhando corvina,
preparado em contexto familiar

Fonte: fotografia da autora.

Num primeiro momento, o cuscuz apareceu como uma forma de conservar
0s cereais em contexto doméstico e como uma comida identitaria, preparada no
seio de uma comunidade, com recurso a um saber fazer préprio reputado e a uma
convivialidade especifica a volta da mesa, em especial em momentos de passagem.
Acabou por se tornar um prato do agrado de todos os grupos sociais, tendo, em
seguida, caido no esquecimento. O uso do cuscuz por parte dos abastados nunca
obstou a continuagcao do seu consumo em meios pobres. Num segundo momento,
completamente distinto, a matriz identitdria continuou presente, mas o realce parece
ter sido a ligacao intrinseca entre gastronomia, economia local e regional, turismo
e reconhecimento das tradi¢des locais, no caso da Madeira, a par de criatividade
culinaria e construcao de reputagao gastrondmica quer no arquipélago quer no resto
do pais, mormente em resultado da influéncia de grandes nomes da gastronomia.
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