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HISTORIA DA ALIMENTACAO NA ANTIGUIDADE CLASSICA:
0S PRIMEIROS LIVROS DE CULINARIA

Introducio: a ‘arte culinaria’

Datam dos sécs. V e IV a. C. os mais antigos Livros de Culinéria
(OYaptut Lk BLPALa). Sinal evidente da autonomizagado atingida pelos
conhecimentos e técnicas de preparacdo e confec¢do dos alimentos e
respectivos agentes (os cozinheiros) € ndao s6 a producdo de literatura
especializada, mas também a inclusido desse saber especifico entre as ‘artes’
(epistemai) e ‘oficios’ (technai) da humanidade. Porque a reflexdo teérica
sobre o papel da alimentacdo e dos seus artifices no universo das actividades
humanas nos d4 conta de um contexto histérico propicio ao aparecimento dos
primeiros tratados dedicados a arte de cozinhar, comecemos por considerar as
primeiras ocorréncias escritas até ndés chegadas do conceito “arte da
culindria”. Devemo-las a Platdo, mais concretamente a dois passos, um d’ A
Repiiblica, outro d’ O Politico. Em ambos 0s textos se reconhece a existéncia
de um °‘saber especifico’ do cozinheiro (o mageiros), justamente designado
pela juncdo do sufixo-ikos a raiz do nome da actividade, processo pelo qual
se obtém o adjectivo paye tpLrdg, -1, —-6v. N A Repiblica (332c 12)
fala-se de 1éyxvn paveitplkn; n° O Politico (289a 4) de poye Lp LKD)
émLothun, substantivo que se subentende da fala anterior (em que ocorre a
expressao Bac LA LkA¢ éniotiung 288d 6).

Mais do que discutir o sentido filoséfico da categorizagdo da culindria
como episteme, techne ou empeiria (‘pratica’ e ndo ‘arte’, com se 1€ em
Gorgias 500b), a presente investigacdo importa destacar que € nos textos
platénicos que encontramos a primeira individualiza¢do da “arte da culindria”
como uma das especializa¢cdes em que o ser humano se foi aperfeicoando
(medicina, justica, navegacdo, agricultura, musica, entre outras). Atentemos,
pois, na inclusdo da culindria (mageirike episteme) entre o grande grupo das
artes que cuidam do corpo:

Tnv d1n THc¢ TpPOoeHc kTfjoLv, kol oca €lgc 1O OOUX
OUVKOTOUE LYVUUEVA €aUT®V uépeocl upépn oopatog €ig¢ 10
BepameUoal Tiva dUvaulv eilAnxe, AexkTéov £Rdouov
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Ovopdoov TG AUTO oUUIay Nuedv elval tpoedv, el uf Tt
K&AALOV éyouev &ANO BE0BaL - VEWPY LK de Kol
ONPeUT LK Kol YUPVOXOT LK Kol (aTpLlKf] KAl PAYELE LK
n&v vmotLBévieg 6pBbTepov amoddoopev T T MOALT LK.

Os cuidados com a alimentagdo e tudo quanto, depois de absorvido
pelo nosso corpo, tem o poder de cuidar das partes do mesmo, através das
suas proprias partes, devemos dizer que constituem o sétimo tipo de bens,
designado com o nome geral de “alimento” — caso ndo tenhamos nenhuma
designagcdo melhor para propor. Se estabelecermos que esse conjunto de
fungoes pertence as artes do agricultor, do cacador, do mestre de educagdo
fisica, do médico e do cozinheiro, estamos a fazer uma melhor atribui¢do de
competéncias do que se as atribuissemos a arte politica.

(O Politico 288e-289a)

Os Livros de Culinaria e de outras especialidades alimentares

Ao que podemos deduzir da referéncia ao nome de Miteco, identificado
como “autor de um livro de cozinha” (6 tnv  oyomollav
ouyyeypaowc) no didlogo Gorgias (518d), a pratica da producdo de
tratados sobre a preparacdo dos alimentos é uma realidade datdvel pelo
menos do séc. V a. C. e terd tido por iniciador precisamente esse siciliano.

Serd, no entanto, na obra enciclopédica de Ateneu de Ndaucrates
(Egipto, sécs. II-III d. C.), Deipnosofistas (transliteracdo do titulo original
AgLmtvocoe Lotal) ou Sdbios a Mesa que encontramos um levantamento
dos autores antigos de Opsartytikal. A excepcio do livro de Arquéstrato de
Gela (Sicilia, séc. IV a. C.), a que dedicarei um estudo individualizado em
edicao préxima do Boletim de Estudos Cldssicos, sobre os restantes autores e
obras, Ateneu limita-se a breves indica¢des. Nao é, no entanto, meu objectivo
proceder a um levantamento e comentdrio exaustivo de todas essas alusdes
parcelares. Procurarei, sim, apresentar alguns dos passos que me parecem
mais ilustrativos do tipo de informacdo que esses manuais da arte de cozinhar
continham.

1 Para uma recolha exaustiva dos festimonia de livros de culindria, vd. Bilabel
1920 e 1921. Recomendamos também as andlises feitas sobre a questdo por Dalby
(1996: 109-111, 160-167; 2003: 97-98).

Boletim de Estudos Classicos — 54



Historia da alimentacao na Antiguidade Classica 45

No vol. 12 (de um universo de 15)2 dos Deipnosofistas deparamos com
um elenco de 17 autores de Livros de Culindria, listagem que, ao que se julga
(Dalby 2003: 97), deve ter sido obtida a partir do catdlogo da Biblioteca de
Alexandria (naturalmente acessivel a Ateneu, desde logo pela proximidade
geografica). A propésito de um prato de origem lidia, bastante apreciado
entre os Gregos e geralmente sindénimo de luxo e exotismo culindrios, a
karyke3, o Naucratita regista o seguinte elenco de autores de livros de
receitas:

Npdtol d& NAudol kKol TNV KOPUKNV €&efpov, TImepl
nc tfc okevaciag ol T "OPaPTUT LK  ouvOévteq
eilpAkaoLlyv, TAaUkO6C Te O DNokpOC Kol MibBalxog kol
AlLoviclog ‘HpaxAeldal te dUo yvévoc Iupakdolol Kol
Aylc kol 'Enmoivetog xal AloviclLog €1l Te ‘HyhoiLomocg
kKol 'Epaciotpatog kol EU6Udnuogc xal Kpltwv, npdc
ToUtOLlg B¢ ZITépavog, 'Apxutag, 'AxéctiLog, 'Axeolag,
ALtoxAflg, dLALotiov. ToooUtoug VAP olda vypdlaviac

OYopTUT LKA .

Os Lidios foram também quem inventou a karyke, de cuja preparacdo
falam os autores de Livros de Culindria Glauco de Locros, Miteco, Dionisio,
dois Heraclides naturais de Siracusa, Agis, Epeneto, Dionisio e ainda
Hegesipo, Erasistrato, Eutidemo, Criton, para além de Estefano, Arquitas,

2 Seguimos a divisdo adoptada pela edicdo da Loeb Classical Library, da
autoria de C. B. Gulick, The Deipnosophists, publicada em 7 vols., entre 1927-1941,
as primeiras edicdes.

Para uma consulta do texto em grego e traducéo francesa, disponiveis online,
vd. www.sflt.ucl.ac.be/files/AClassFTP/Textes/ ATHENEE/

3 Parece terem existido versdes tanto doces, como salgadas, deste prato, sobre
o qual os comentadores modernos fazem duas interpretacdes. Dalby considera-o um
tipo de molho (1996: 111), posi¢do de que discorda Wilkins (2000: 284), alegando
ndo haver qualquer prova de que tinha a funcdo prépria dos molhos, i. e., de
enriquecer carne, peixe ou vegetais. Para um comentdrio as poucas fontes que existem
sobre a karyke, vd. Wilkins (2000) 284-287.

4 Subentende-se o infinitivo & {var, predicado da oracéo infinitiva dependente
do verbo cognitivo o1 da.
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Acéstio, Acésias, Diodcles e Filistion. Creio que estes sdo todos os autores de
Livros de Culindria que existem.
(12.516 ¢)

A auséncia do nome de Arquéstrato, sobre cuja obra, Iguarias do
Mundo (Houn&Oe L), apresenta sessenta fragmentos, leva-nos a precisar
que, ao falar de “todos os autores de Livros de Culindria que existem”,
poderd estar a contemplar apenas aqueles que incluem no seu receitudrio o
molho em aprego, razdo que o teria levado a deixar de fora, para além de
outros nomes menos citados por si, o Siciliano que, desde a abertura da sua
obra (1. 4 d-e), havia indicado como autor de um tratado de culinaria. Outra
figura ausente dessa lista, e que merece ser mencionada, ¢ Artemidoro. A
obra que lhe vem atribuida, um Glossdrio de Culindria (ol OYopTUT LKL
TA®ooatL, cf. 9. 387 d, 14. 663 d-e), atesta que ao nivel do saber culindrio se
aplicava um método préprio do logos cientifico em geral, a definicdo de
terminologia prépria.

Mas centremos a nossa aten¢cdo nos nomes mais conhecidos da lista
apresentada no livro 12 de Ateneu.

1. Miteco (Sicilia, séc. V a. C): ja mencionado por Platdo, dele s6 se
conhece uma receita, abaixo transcrita, relativa a preparacdo do peixe-
suspensério®. Do ponto de vista dos ingredientes, sublinhe-se a presenca de
dois elementos essenciais e recorrentes no enriquecimento/tempero do peixe,
0 queijo e o azeite.

MiBoaixkog & ¢év  Opaptutiky “Taitviav, enoiv,
¢xXKOLA{ &g, TXV  KEQOAGV AamoToudv, AmomAUvoag Kol
TauOVv Tepdyxea  KATAXEL TUPOV Kol &Aalov.”

Miteco, no seu Livro de Culindria, afirma: “depois de amanhado o
peixe-suspensorio, separa-se a cabeca, lava-se bem, corta-se as postas e
rega-se com azeite e queijo”

(7.325 1)

5 Esta espécie vem referida por Aristételes, ao indicar os peixes alongados
caracterizados por possuirem apenas duas barbatanas, ao contrdrio da maioria, com
quatro (cf. Aristoteles. Historia dos Animais. Traducdo de M. Fatima Silva e
consultoria cientifica de Carlos Almaca. Centro de Filosofia da Universidade de
Lisboa. Imprensa Nacional-Casa da Moeda, Lisboa 2006, p. 106).
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2. Heraclides (Siracusa, séc. IV a. C.): como vimos supra, Ateneu
refere a existéncia de dois autores com este mesmo nome e naturalidade. Nao
sendo possivel distingui-los através das fragmentarias citagdes que faz aos
seus livros, eis dois passos ilustrativos de aspectos distintos que podem conter
os textos de culindria. Além das esperadas receitas, essas obras retinem
informacdes diversas sobre a qualidade dos produtos alimentares.

Vejamos, primeiro, a receita de “cubinhos de pao”, ou kyboi, de cujo
elenco de condimentos faz parte, além dos anteriormente referidos queijo e
azeite, o anis.

I66ev Upiv eidéval otL kol KYBOI, oUx oug ael
netaxetlpilecbe, &ptot elol TetTplywvol, nHOUCUEVOL
&vvhBe xol TUpe® Kol €Aoly, @®@¢ onoiv HpoaxAeldng ¢€v
OYopTUT LK®;

Qual foi a vossa fonte para ficarem a saber que os “dados”— ndo
aqueles que se usam para jogar com as mdos — sdo feitos com pedacos de
pado, condimentados com anis, queijo e azeite, como conta Heraclides no seu
Livro de Culindria?

(3.114 a)

Quanto a seleccdo dos ingredientes, esta pode ser condicionada por
critérios de qualidade, conforme sugere a segunda referéncia ao livro de
Heraclides.

Enoivetog && xol HpaxAe(dng o© ZIvupaxkololog €V
OPapTUT LK) TOV OOV @aol mPpeTteUelv T TOHV Ta@dv: ped’
&  elvotl T XNVoAeméxe lo-Tplta  KatTaAéyovieq T
opviBeLa.

Epeneto diz, tal como Heraclides de Siracusa no seu Livro de
Culindria, “os ovos de primeira qualidade sdo os de pavoa, de segunda os
ovos de gansa, e de terceira os ovos de galinha”.

(2.58b)

Esta hierarquizacdo qualitativa dos ovos € reveladora de dois outros
aspectos interessantes do ponto de vista da producdo animal avidria e
respectivo valor comercial. Quanto a atribuicdo da primazia aos ovos de
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pavoa, a prépria raridade do animal e consequente carestia dos seus ovos,
bem como a beleza excepcional da ave, parecem justificar o primeiro lugar
que lhes é conferido®. Também no que se refere a colocar os ovos de gansa
acima dos de galinha, a ordem de critérios deve ter sido em parte a mesma.
Com a vulgarizagdo da galinha como ave doméstica por exceléncia na Grécia
(séc. VI-V a. C.) e paralela secundarizacdo da criagdo de gansas, menos
produtivas em matéria de postura, ter-se-a assistido a inflac¢do do preco dos
ovos destas tltimas’.

3. Epeneto: ndo sendo possivel atribuir-lne uma cronologia mais
precisa, coloca-se algures no final do Perfodo Helenistico (a volta do séc. II a.
C.); a receita de seguida apresentada permite-nos alargar o leque de
condimentos e guarni¢des apreciados, na sua maioria familiares ao gosto
contemporaneo ocidental e do Proximo Oriente (vinagre, cominho, tomilho,
segurelha, coentros, cebola, sementes de papoila, passas de uva e roma), sem
esquecer o tio apreciado, por Gregos e Romanos, silfio®. Planta natural de
Cirene, na Libia, e apenas produzida em estado selvagem, havia de ser extinta
a volta do séc. I d. C., alvo de um consumo desregrado, desatento aos perigos
do desequilibrio entre a oferta e a procura.

Enolvetog &' &v OPaptutlk®d Aéyel talto “piua ¢
ToavIog lLepelou, xral o6pvibog d& xpn molelv TA HIIOAX
TOV KPEDV PLKPA OUVIEPOVIH KAl T OmAdyxva Kol TO
gvtepov Kol TO alpa SLabpUfavia Kol &ptioovta Ofet,
Tup® ont®, olAeplew, xkupivey, OTpw xAwe®d xoal Enped,
OUuRPY, KopL&vvy XAwe®d Te Kal &ne® xol yntle xol
kpouuUe kKaOop® HTePwoUéve 1 PAKOVL KXol oToplidl 1§

6 Como observa Dalby (1996: 161), o que determinaria o apreco desses ovos
pelos gourmets seria mais o seu elevado custo do que propriamente o sabor dos
mesmos.

7 Dalby (2003: 83) chama a atenc¢do precisamente para a possivel explicacdo da
substituicio das gansas pelas galinhas, naturais da India, como principal fonte de
abastecimento de ovos, residir na maior produtividade das tdltimas.

8 Comercializava-se sobretudo sob a forma de resina (extraida da raiz e do
caule da planta), embora também se apreciassem os caules. Sobre o silphium, vd.
Dalby (2003: 303-304) e Wilkins e Hill (2006: 138-9).
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BEALTL kal pdoac dfeflac kOKKOLC. elvoal 8¢ ool 10O
aUutd pipo kol O&yov.”

Quanto a Epeneto, afirma no seu Livro de Culindria o seguinte: “o
myma faz-se com carnes de todo o tipo de gado e aves, mas é preciso
preparar pequenos pedacos de carnes tenras, as visceras, as tripas e o
sangue, tudo bem amassado e temperado com vinagre, queijo grelhado,
silfio, cominho, tomilho fresco e seco, segurelha, coentros frescos e secos,
cebolinha-verde, cebola sem casca grelhada ou sementes de papoila, passas
de uva ou mel, e sementes de romda amarga’.

(14. 662 d)

4. Erasistrato (séc. III a. C.) e Glauco de Locros (sul da Itélia, séc. IV
a. C.): ambos vém referidos sequencialmente, por apresentarem receitas
idénticas de um molho em que o sangue recolhido de um animal
degolado/sacrificado € o ingrediente principal, conforme atesta 0 nome por
que € conhecido hyposphagma — formado da juncao do prefixo Uro- (a que
corresponde, entre outros, o sentido preposicional ‘por causa de, devido a’) a
-opayua (tema nominal da familia do verbo co& lw, que significa ‘degolar,
imolar, sacrificar’, aplicado ao acto praticado sobre as vitimas sacrificiais, t&

oedy Lo).

Botl d& 10 uvndoopayupa, o¢ Epaclotpatdg onoitv €v
OYapTUT LK, UndétpLupa. Ipdestl d¢& oUTtwg:-“Yndéopaypa &
elval kpéoolv omTolc €k ToU alpatoc tetopayuévou
BEALTL, TUpP®, OAL, xupive, oltiele, Ofel €£pBolc.” Kol
TAaGxog d° O DNokpog €v OJopTUuTLlk® oUTtwg Yyedeel
“Ynéopaypo 87 alpa £960v kal olAplov kol &ynua f
BEAL ral O6fog xal yA&Aa Kol TUpOg KOl QUAAX €UOdN
TeTunuéva.”

O hyposphagma ¢, segundo Erasistrato afirma no seu Livro de
Culindria, uma redugdo de ervas. Eis a sua receita: “o hyposphagma,
preparado para carnes assadas, é feito de sangue bem misturado com mel,
queijo, sal, cominho e silfio, tudo cozido com vinagre”. Quanto a Glauco de
Locros, eis a receita que tem escrita no seu Livro de Culindria: “o
hyposphagma é sangue, silfio, carne cozida, mel, vinagre, leite, queijo e
ervas aromdticas picadas.”

(7.324 a)
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5. Hegesipo de Tarento (sul da Itdlia, séc. IV a. C.): o seu nome vem
associado a uma nova receita de origem lidia, o kandaulos, originariamente
ligado a rituais funebres e cuja designacdo evoca, por razdes fonéticas
evidentes, o nome do tltimo rei da dinastia sandinida, Candaules®.

Kal x&vdaudrov 8¢ TLva &Agyov ol Nudol, oUx £&va
GANG  Tpelg-oUtwg €&NoknNvIo mpdc Tag ndunabeloc.
yviveocbal &' aUtdv onotv O Tapaviivocg HyfoLamog €&
€p0oU xpéwg kKol kvnotoU &ptou kol dpuyiou TUpoT
avhbou Te kol (wpoU miovocg.

Os Lidios também falavam de um prato, o kandaulos, que designam
ndo de uma sé maneira, mas de trés, o que estd de acordo com o seu gosto
por iguarias. Hegesipo de Tarento afirma que se faz de carne cozida, pdo
esfarelado, queijo da Frigia, funcho e um caldo de carne gorda.

(12.516 )

No catdlogo da Biblioteca de Alexandria, no entanto, o tnico texto que
¢ atribuido a Hegesipo é um Tratado de Pastelaria (mAQKOUVTOTIO L LKOV
oUyypauuw), o que tem levado a defender que esse fosse eventualmente o
seu unico livro, e a referéncia ao kandaulos uma forma de situar o autor no
séc. IV a. C., periodo em que a especialidade era sobretudo apreciadal®.
Destaque-se que devemos a Ateneu a informagdo de que, entre os autores de
receitas de bolos, hd ainda que incluir outros trés nomes: Egimio, Metrébio e
Feto. Destes nada mais sabemos além dessa informagdo de que constam da
lista de Calimaco de Tratados de Pastelaria (IAXKOUVTOIOL KX
ouvyypdupota Alyiplou xol ‘Hynolmnmou xol Mntpofiou,
éTL d¢& daltou 14. 643 e).

Note-se, contudo, que o referido elenco deixa de fora o nome do
escritor do género que mais abundantemente Ateneu cita como autor de um
Livro de Pastelaria, Iatrocles (¢v 1§ mepl NAaxroUVT®V, expressio em
que se subentende B LBATov, cf. 14. 646 a, b, f, 647 b). Ainda a propésito
desta reflexdo sobre livros de receitas especializados, hd que incluir os
relativos ao fabrico do pao, onde sobressai o nome de Crisipo de Tiana (sécs.

9 Cuja histéria Herédoto narra no seu livro I das Histdrias (7-12). Vd. Dalby
(2003), s. v. kandaulos.
10 Tese defendida por Dalby (1996: 111).
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II-I a. C., natural da Cilicia, na Asia Menor), a quem Ateneu atribui um Livro
da Padaria (¢éniypapouéve aptomol Lk®, cf 3.113 a,7.326e, 14.
647 c). Porém Ateneu associa a autoridade de Crisipo a receitas de bolos e
distingue-o com o titulo mestre pasteleiro (6 coEOC¢ meppatToAdyoq
XpUomomnog, cf. 14. 648 b). Torna-se assim evidente que na Antiguidade, tal
como hoje, as fronteiras entre padaria e pastelaria (ou seja, entre a confecgio
de pdo e a de bolos) ndo deveriam ser muito rigidas.

6. Dionisio (séc. III a. C.): sobre quem Ateneu faz uma alusio
brevissima, a propésito de uma variedade de peixe, chamado ‘“hiena”,
parecido com o linguado. Plinio, na sua Historia Natural, afirma ter visto
pescar um na ilha Aenaria, actual fsquia (situada no Mar Tirreno, na bafa de
Nipoles)!1.

Kal Aitovioiog d° év  OfoapIuTlk® THg Ualvng
pvnuoveUe L.

Também Dionisio menciona o peixe-hiena no seu Livro de Culindria.
(7. 326f)

7. Eutidemo de Atenas (sécs. IV-III a. C): vem identificado como autor
de dois livros especializados sobre alimentagdo, um Livro dos Peixes
Salgados (¢v 1% mepl Tapixwv, 3. 116 a, 118 a) e outro Livro dos
Vegetais (¢v 1§ mepl Aaxévov, 3.74b)l2,

Conclusiao

A recolha de autores e obras dedicadas a arte culindria em geral deixa-
nos perceber como a alimentacdo adquiriu, pelo menos a partir do séc. V a.
C., o estatuto de area do conhecimento autonomizada. A Histéria da
Antiguidade greco-romana faz-se, pois, também com base nos testemunhos
escritos existentes sobre esse vastissimo patrimonio que é a Alimentagdo.
Embora da maioria desses autores nos tenham chegado apenas um titulo e
algumas breves citacdes, a verdade é que o elevado grau de especializacdo no
dominio da selec¢@o e preparacdo de alimentos € evidente nas categorias de
escritos que foi possivel individualizar. Para além da designacdo mais

11 o hyaenam piscem vidi in Aenaria insula captum (32. 154).

12 Em ambos os titulos subentende-se BLRAlOV.
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genérica de Livro de Culindria, registam-se titulos mais especificos, como
Tratado de Pastelaria, Livro da Padaria, Livro dos Peixes Salgados e Livro
dos Vegetais, bem como um Glossério de Culindria.
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