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Resumo

A presente obra retne estudos de especialistas de diferentes dreas do conhecimento que se dedicaram a refletir
sobre fenémenos alimentares a partir de dois eixos de andlise distintos, porém intercomunicantes: as culturas
alimentares e o culto dos alimentos. Esses eixos organizam a obra do ponto de vista formal e conceptual, pois
revelam o paradoxo expresso pelas culturas alimentares enquanto forgas vivas, mas invisiveis participadoras da
construgio da cultura (volume I), e, a0 mesmo tempo, pelo destaque de alguns alimentos enquanto objetos de
formas diversas de culto, que emergem da invisibilidade para se destacarem enquanto signos dos discursos e
das prdticas culturais humanas — religiosa, ética, artistica, gastronémica e medicinal (volume II). A riqueza de
temdticas que atravessam tempos e espagos variados e de abordagens multi- e transdisciplinares fazem da obra
mais um contributo importante para a drea dos Estudos da Alimentagio e das Humanidades, em geral.

PALAVRAS-CHAVE
Histéria da alimentagio; Patriménio alimentar; Culturas da alimentagio; Ambiente; Sociedade; Satde.

ABSTRACT

The present work brings together studies by specialists from different areas of knowledge that are dedicated to
reflecting on food phenomena from two distinct but intercommunicating axes of analysis: food cultures and
food cults. These axes organize the book both from the formal and conceptual point of view, since they reveal
the paradox expressed by food cultures as living but invisible forces that participate in the construction of
culture (volume I), and, at the same time, by highlighting some foods as objects of diverse forms of cult that
emerge from invisibility to stand out as signs of discourses and human cultural practices - religious, ethical,
artistic, gastronomic, medicinal (volume II). The richness of the themes that cross varied times and spaces and
the multi- and trans-disciplinary approaches make this work an important contribution to the area of Food
Studies and the Humanities in general.

KeywoRrDs

Food history; Food heritage; Food cultures; Environment; Society; Health.
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PrEFACIO

Alimentar-se esteve, desde sempre, entre os esforcos mais primordiais,
prementes e presentes da espécie humana. Ao longo da histéria, o impulso
de lutar contra um estémago vazio tornou-se explicito e evidente, quer para o
individuo, quer para a comunidade. Assim, o conhecimento e as estratégias para
lidar com uma natureza e um ambiente fornecedores de recursos alimentares
tornaram-se conscientes e objetos de reflexdo: por um lado, aprender e transmitir
as aprendizagens sobre os alimentos progrediam enquanto saberes instrumen-
tais e concretos para uma boa adaptabilidade do homo edens (“o homem que se
alimenta”) a natureza e seus condicionamentos. Por outro lado, a omnipresenga
dos processos alimentares no quotidiano da humanidade leva-a a projetar, no
universo da realidade digerivel e nas praticas culturais em que se enquadra o seu
acesso, modos de autorreflexdo e de constru¢io identitaria: simbolos, metdforas,
alegorias, mitos e discursos construidos por meio de referentes alimentares sio
produtos do discurso cultural, que refletem ndo apenas a relagao dos homens
com os alimentos mas também a relagio entre os homens através dos alimentos.
A linguagem, como forma bésica da comunica¢do humana, enriquece-se com os
signos proporcionados pelas vivéncias alimentares, para exprimir a complexidade,
os dilemas, as expectativas e as ansiedades humanas.

Conseguir alimentar-se tornou o ser humano engenhoso e empenhado na
diversificagdo das culturas alimentares enquanto pedra basilar de uma dinamica
crescente: selecio dos bens comestiveis, fabrica¢io de instrumentos, dominio
do fogo, sedentarizagio, domesticagio dos animais e das plantas, nascimento
das cidades, armazenamento dos excedentes, trocas comerciais, inven¢do de
formas de registar a informagio e de preservar a memoria, complexificagio dos
sistemas sociais e formaliza¢do de modos de coesdo identitdria, emergéncia da
simbolizago, do pensamento abstrato... Cultivando, ou produzindo alimentos
de modo cada vez mais econdémico e eficaz, a humanidade cultivou e cultivou-
-se, cada vez mais disponivel para outros focos de interesse. O sucesso do homo
edens proporcionou novos desafios para outras necessidades, assumindo-se o
individuo como ser cultural complexo. Diversificando-se nas suas produgées e
expressoes, o sucesso e a criatividade destas sdo efeitos da capacidade humana
de se sustentar e de prosperar num espago, tempo e comunidades diferenciados.
O homo cultor (“o homem que cultiva”) emerge, na riqueza lexical que o termo
proporciona, enquanto ser que aprende como cuidar e produzir os bens de que
se alimenta, mas também o ser que absorveu a latitude de uma cultura enquanto

https://doi.org/10.14195/978-989-26-2362-7_0



Preficio

expressdo circunstanciada das aprendizagens humanas adequadas a uma
sociedade.

Em prosperidade, contudo, o impulso primeiro do esfor¢o pela alimentagio
torna-se praticamente invisivel e inconsciente. Uma vez dominada a urgéncia da
quantidade e da qualidade dos alimentos e processos alimentares condicionado-
res do bem-estar humano, quebra-se a perce¢do de que foi em torno destes que
se desenvolveram e diversificaram todas as culturas humanas. Mais abundancia,
mais qualidade, maior distribuigdo, menor prego, consumo mais ripido, menor
tempo na sua preparagio: o caminhar humano em relagio aos alimentos foi con-
seguido sob a senda da sua progressiva remissdo para o instrumental.

De um modo paradoxal, contudo, e gragas a primitiva impressao dos ali-
mentos e dos processos alimentares na alvorada da histéria da linguagem e da
comunicagdo humanas, num tempo mais caraterizado pelos riscos da escassez
do que pelo conforto da abundincia, alguns alimentos tornaram-se, na histéria
cultural, sujeitos individualizados, valorizados e diferenciados pelas suas quali-
dades intrinsecas: frequéncia e inevitabilidade 4 mesa; facilidade de acesso, valor
nutritivo, disponibilidade material, exotismo, natureza saborosa, representagio
simbdlica, metifora religiosa, sendo-lhes, assim, reconhecida uma identidade
essencial, que os resgata do siléncio de um uso puramente instrumental. A gas-
tronomia, a histéria da sociabilidade, o turismo, a arte, a literatura e a religido sdo
os campos da interven¢do humana em que determinados alimentos e processos
da sua transformagio sio retirados do seu contexto puramente utilitirio, para
emergirem enquanto signos expressivos de realidades humanas complexas que
ultrapassam o plano estritamente alimentar. Alimentos e praticas alimentares sio
sujeitos de culto pela arte, rituais religiosos, saide e bem-estar, estética, ecologia,
turismo, moda, turismo e lazer, num sistema de referentes, evoca¢des e cele-
bragées que ultrapassa a sua consideragido enquanto objetos de estritas culturas
alimentares.

Nunca, como hoje, tantos alimentos, individualmente considerados, prome-
teram a salva¢do ou ameagaram o individuo ou a humanidade com anincios de
fim dos tempos. O culto dos superalimentos e da suplementagio convive com
a diabolizagdo de alguns bens alimentares que acompanharam desde sempre as
culturas da alimentagao da humanidade. O culto dos alimentos manifesta-se
nesta dualidade salvifica ou condenadora, as duas denunciadoras do poder dos
alimentos para condicionar o bem-estar e a felicidade. Uma sociedade de abun-
dancia alimentar, teoricamente mais insensivel aos aspetos concretos das culturas
alimentares, coexiste, paradoxalmente, com a valoriza¢io do alimento e a sua
transformagido num objeto de culto.

Na sequéncia dos volumes anteriores, publicados sob a égide do projeto luso-
-brasileiro DIAITA Patriménio Alimentar da Lusofonia, rednem-se nesta obra
coletiva, os contributos para um conhecimento mais apurado dos patriménios
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alimentares luso-brasileiros'. O foco e a organizagio dos volumes visam a carateri-
zagdo e a andlise do paradoxo que exprimimos inicialmente: por um lado, culturas
alimentares enquanto forgas vivas mas invisiveis participadoras da constru¢io da
cultura. Por outro lado, o destaque e a visibilidade de alguns alimentos enquanto
objetos das mais diversas formas de culto, que emergem da invisibilidade para
se destacarem enquanto signos dos discursos e das priticas culturais humanas
(religiosa, ética, artistica, gastronémica e medicinal). Alimentos que, sem nunca
perderem o seu referente literal, sio também integrados enquanto conotagdes nos
esquemas culturais em que surgem inseridos.

Importa aqui também entender que os estudos sobre as culturas da alimen-
tagdo convocam, na sua realiza¢io, abordagens multi- e transdisciplinares. Neste
sentido, os estudos aqui reunidos estdo ordenados pela temdtica dominante a par-
tir da leitura critica do propésito dos trabalhos: investigadores das mais variadas
dreas do conhecimento participaram na reflexdo, que tem acompanhado a equipa
coordenadora do projeto, acerca dos alimentos e dos processos alimentares no seu
valor cultural de salvaguarda de meméoria, de saberes e de sentidos.

A presente obra estd dividida em dois volumes. O volume I retine artigos
cujos objetos centrais de investigagdo se relacionam com fenémenos alimentares
diversos e suas dinimicas socioculturais (ou seja, aborda a tematica que no titulo
da obra designamos Das culturas da alimentagio). Esta organizado em trés partes.
A primeira delas dedica-se as culturas alimentares em momentos diferentes da
histéria humana. A tratar do tépico no mundo antigo, temos os artigos sobre
os usos da cevada para confe¢io de cerveja no Egito greco-romano (cap.1); a
sistematizag¢do da hierarquia de cereais e pdes presente na obra galénica De ali-
mentorum facultatibus I (cap. 2); o consumo da carne de javali na Roma Imperial
do primeiro século, a partir na andlise da obra de Marcial (cap. 3); e, finalmente,
o oficio dos cozinheiros profissionais na antiga Roma e seu papel social (cap.4).
Encerra esta primeira parte, um estudo acerca do abastecimento e do cotidiano
alimentar nas pracas portuguesas do norte da Africa no século XV (cap. 5).

Na segunda parte, encontram-se trabalhos devotados as expressoes diversas
da comensalidade, a comegar pelas reflexdes sobre o poema latino que relata e

1 C. Soares, 1.C. Macedo (coords.), Ensaios sobre o Patriménio Alimentar Luso-Brasileiro;
Studies on Luso-Brazilian Food Heritage, Imprensa da Universidade de Coimbra-Annablume
Série DIAITA: Scripta & Realia (Coimbra, Sdo Paulo 2014; C. J. Ribeiro, C. Soares (coords.),
Odisseia de Sabores da Lusofonia; Lusophone Food Odissey. Imprensa da Universidade de Coim-
bra, Editora Universitdria Champagnat, Série DIATTA: Scripta et Realia (Coimbra, Curitiba,
2015); C. Soares, C. Ribeiro (coords.), Mesas Luso-Brasileiras: Alimentagio, Satide & Cultura;
Lusophone Tables: Food, Health & Culture, 2 vols. Imprensa da Universidade de Coimbra,
Editora Universitiria Champagnat, Série DIAITA: Scripta et Realia (Coimbra, Curitiba,
2018); C. Soares, A.J.T. Silveira & B. Laurioux (coords.), Mesa dos Sentidos & Sentidos da Mesa;
Tuble of Senses and Senses of the Tuble, 2 vols. Imprensa da Universidade de Coimbra (Coimbra
2021); C. Ribeiro, M. C. Amorim Pilla & C. Soares (coords.), Mesas luso-brasileiras: Patriménio
Alimentar, Turismo Sustentivel e Sazide. PUC Press (Curitiba 2021).
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celebra os festejos do nascimento do principe portugués D. Manuel I (cap. 6).
Seguem-se as andlises do papel da mesa e do enfartamento a partir da compa-
ra¢do de duas obras de E¢a de Queiroz, Civilizagio e A Cidade e as Serras (cap.
7); os jantares e o célebre chd da Academia Brasileira de Letras (cap. 8); bem
como dois estudos de caso ligados a territérios da regido sul do Brasil: a histérica
quarta colénia de imigragio italiana (cap. 9) e o municipio de Anténio Prado
(cap. 10). O ultimo capitulo debruga-se sobre a relagio entre o fenémeno da
“gastronomiza¢do” de ingredientes e imagindrio da alimentagdo na hipermoder-
nidade (cap.11).

A terceira e tltima parte do volume I aborda questées ambientais, no sen-
tido lato que carrega o termo ambiente. Assente numa perspetiva antropoldgica,
o primeiro trabalho reflete sobre a interagdo complexa entre ambiente, saide e
politica, subjacente a op¢do pela agricultura orginica na modernidade (cap. 12).
Seguem-se dois estudos que propdem uma andlise mais verticalizada da rela¢do
entre ambiente e medicina; o primeiro deles debruga-se sobre os processos de
transferéncia histérico-cultural envolvidos na concetualizagio de dieta mediter-
rinica (cap. 13), e o segundo investiga as fronteiras entre alimentos e medicamen-
tos a partir do caso dos chamados superalimentos (cap. 14). O dltimo capitulo
desta parte trata especificamente da proposta de politicas puiblicas alimentares
a partir da investiga¢do histérica de algumas iniciativas do governo paulista ao
longo da década de 1980 (cap. 15).

O volume II concentra trabalhos dedicados ao protagonismo de certos
alimentos ao longo da histéria em diferentes culturas e espagos geograficos,
explicitando a temdtica da segunda proposi¢io do titulo da obra - “Culto dos Ali-
mentos”). Estd organizado em trés partes: a primeira estd dedicada a alimentacio
e ao patriménio. O pao, poderoso alimento, é estudado como marcador cultural
e social na longa duragio histérica, compreendida entre a Antiguidade Classica
e os primeiros séculos da América Portuguesa (cap. 1), assim como o consumo
de pdo integral, na Bélgica do inicio do século XX (cap. 2). O contexto cultural
do consumo de migas e agordas por familias de origem portuguesa é objeto do
artigo seguinte (cap. 3). Seguem-se dois trabalhos sobre importantes referéncias
do patriménio alimentar portugués: a canja de galinha, a partir da observacio de
suas varia¢des na diacronia portuguesa (cap. 4) e o 6leo de figado de bacalhau,
a partir das ideias norteadoras de politicas de saide do Estado Novo portugués
(cap. 5). Esta primeira parte do vol. II comporta igualmente uma discussio sobre
as problemadticas em torno do processo de patrimonializagio de um alimento
especifico, o queijo artesanal do Serro, produzido em Minas Gerais (cap. 6) e,
por fim, uma reflexdo teérico-metodolégica sobre a construgio de um repertério
museoldégico centrado na cozinha e em seus artefactos, projetado para um museu
de historia brasileiro (cap. 7).

A segunda parte estd consagrada a investiga¢do das representacdes dos ali-
mentos e sua expressio através da lingua, arte e literatura. As problematicas sobre
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a significag¢do social dos alimentos revelam-se intrincadas, ndo sé pela escolha
de seus ingredientes, mas também pelas designagtes e pelas formas que assume,
como mostra o estudo de uma recolha linguistica da onomadstica associada aos
pies no Arquipélago da Madeira (cap. 8). A literatura, mais especificamente,
encontra espaco no estudo do banquete de “trovas-iguarias” descritas no célebre
texto que descreve o banquete que Luis de Camées ofereceu a fidalgos na India
(cap. 9). O seguinte estudo congrega o estudo da imagética e da literatura na
andlise das frutas, a partir da alegoriza¢do dos elementos naturais e de espiritu-
alidade, como aparecem descritas na obra da religiosa e poetisa barroca portu-
guesa Séror Maria do Céu (cap. 10). Na participagdo seguinte, sio analisadas as
representa¢oes da comida e a sua relagdo com a memdria no romance Nibonjin
do escritor brasileiro, de origem japonesa, Oscar Nakasato (cap. 11). Jd o uso
de referéncias a alimentos e 4 alimentagdo nas artes pldsticas constitui o foco
de interesse do estudo centrado na obra do artista polaco Jerzy Berés (cap. 12).
Os memes, dispositivos comunicativos emblemdticos dos média na contempo-
raneidade, sdo o ponto de partida para a investigacdo do tratamento que recebe
a cozinha tradicional portuguesa em revistas de culindria de supermercados de
Portugal (cap. 13).

A terceira e ultima parte do volume retne trabalhos dedicados a alimentos
relacionados com festividades e manifesta¢ées diferentes de religiosidade. Inicia-
-se com uma reflexdo sobre o papel simbélico e potencial comunicativo do pao
em contextos festivos da religiosidade popular portuguesa (cap. 14). Ainda sobre
o territério portugués, o capitulo seguinte faz uma andlise do papel simbdlico
dos banquetes da festa do Imperador de Eiras, consagrada ao culto do Espirito
Santo ao longo da histéria de Portugal (cap. 15), seguido pela investigagio sobre
as fogacas oferecidas como devogio a Nossa Senhora de Vila Vigosa (cap. 16).
O ultimo titulo deste volume debruga-se sobre as (re)significagdes culturais de
dois rituais alimentares ligados a celebrages brasileiras: os banquetes da mineira

Festa do Rosirio do Serro entre o séculos XVIII e XX (cap. 17).
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ForEwWORD

Eating has always been among the most primordial, pressing, and imme-
diate efforts of the human species. Throughout history, the urge to overcome the
despair of an empty stomach has become explicit and clear, both to the individual
and to the community. Thus, knowledge and strategies to deal with nature and
environment — the providers of food resources — grew into being part of human
conscience and objects of reflection: on the one hand, the learning and the
transmission of learning about food progressed as an instrumental and concrete
knowledge for a good adaptability of homo edens (“the man who eats”) to nature
and its conditioning; on the other hand, the omnipresence of food processes
in daily human life led to the projection of ways of self-reflection and identity
construction onto the universe of digestible reality and the cultural practices
in which it is accessed. Symbols, metaphors, allegories, myths and discourses
constructed through food references are products of the cultural discourse, which
reflects the relationship not only between people and food, but also between
people through food. Language, as a basic form of human communication, is
enriched by the signs provided by food experiences to express human complexity,
dilemmas, expectations and anxieties.

Being able to feed themselves has made human beings ingenious and
committed to diversifying food crops as the cornerstone of a growing dynamic:
selection of edible goods, manufacturing of tools, mastery of fire, human settling,
domestication of animals and plants, birth of cities, storage of surpluses, trading,
invention of ways to record information and preserve memory, complexity of
social systems, and formalisation of ways of identity cohesion, emergence of
symbolisation, abstract thought.... By growing, or producing, food in an incre-
asingly economic and efficient way, humanity has also contributed to its own
growth, becoming increasingly available for other focuses of interest. The success
of homo edens provided new challenges for different needs, assuming the indivi-
dual as a complex cultural being, with a wide range of production and expression,
with success and creativity as the result of the human capacity to support itself
and prosper in multiple spaces, time and communities. The homo cultor (“the
man who grows crops”) emerges, within the lexical richness of the term, as the
individual who learns how to care for and produce the goods of which he feeds
himself, but also as the individual who has absorbed the length of a culture that
expresses the human learning experiences born out of the circumstances of a
specific society.
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In times of prosperity, however, the primitive struggle for food becomes
practically invisible and unconscious. Once the urgency to get abundant and
quality food and food processes that condition human well-being is mastered,
the perception that it was around them that all human cultures have developed
and diversified breaks down. More abundance, more quality, greater distribution,
lower prices, faster consumption, less time in preparation: the human journey
related to food has been made by progressively relegating it to being instrumental.

Paradoxically, however, and thanks to the primitive role of food and food
processes at the dawn of the history of human language and communication, in a
time more characterised by the risks of scarcity than by the comfort of abundance,
some food products have become, in cultural history, individualised subjects,
valued and differentiated by their intrinsic qualities: frequency and inevitability
at the table; ease of access, nutritional value, material availability, exoticism, tasty
nature, symbolic representation, religious metaphor, all with their own identity,
beyond a purely instrumental use. Gastronomy, the history of sociability, tourism,
art, literature and religion are the fields of human intervention in which certain
foods and their transformation processes are taken out of their purely utilitarian
context to emerge as expressive signs of complex human realities that go beyond
the strictly food-related level. Food and food practices are cult subjects for art,
religious rituals, health and well-being, aesthetics, ecology, tourism, fashion, tou-
rism and leisure, within a system of referents, evocations and celebrations that
transcend their assertion as mere objects of food cultures.

Never like today, have so many individual food items promised salvation or
threatened humanity with the end of times. The cult of superfood and supple-
ments coexists with the demonisation of some food products that were always
part of humanity’s food cultures. The cult of food manifests itself in this duality
between salvation or condemnation, both of which denounce the power of food
to condition well-being and happiness. A society of food abundance, theoretically
more insensitive to the specific aspects of food cultures, paradoxically coexists
with the appreciation of food and its transformation into cult objects.

Following the previous volumes published under the Luso-Brazilian project
DIAITA Lusophony Food Heritage, this collective work gathers contributions
for a more refined knowledge of Luso-Brazilian food heritages.? Its focus and
organisation is based on the description and analysis of the paradox we initially

2 C.Soares & I. C. Macedo (coords.) (2014), Ensaios sobre o Patriménio Alimentar Luso-Bra-
sileiro; Studies on Luso-Brazilian Food Heritage, Imprensa da Universidade de Coimbra-Anna-
blume; C. J. Ribeiro & C. Soares (coords.) (2015), Odisseia de Sabores da Lusofonia; Lusophone
Food Odissey. Imprensa da Universidade de Coimbra-Editora Universitaria Champagnat; C.
Soares & C. Ribeiro (coords.) (2018), Mesas Luso-Brasileiras: Alimentagcio, Saiide & Cultura;
Lusophone Tables: Food, Health & Culture, Imprensa da Universidade de Coimbra-Editora
Universitiria Champagnat; C. Soares, A. J. T. Silveira & B. Laurioux (coords.) (2021), Mesa dos
Sentidos & Sentidos da Mesa; Tuble of Senses and Senses of the Table, Imprensa da Universidade de
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expressed: on the one hand, food cultures as living but invisible forces participa-
ting in the construction of culture, on the other hand, the highlighting of some
food products as objects of different cult forms, which emerge from invisibility
to stand out as signs of human cultural discourses and practices (religious, ethical,
artistic, gastronomic and medicinal). These food products, without ever losing
their literal references, are also linked to the cultural schemes in which they
appear.

It is also important to understand that studies on the cultures of food call
for multi and transdisciplinary approaches. In this sense, the studies brought
together here are part of a critical approach to the main theme. Together with the
project’s coordinating team, researchers from different areas of knowledge have
contributed to the reflection on food and food processes and their cultural value
regarding the safeguarding of memory, knowledge and meanings.

This publication is divided in two volumes. Volume I gathers articles related
to various food phenomena and their sociocultural dynamics (i.e., it addresses the
theme From Food Cultures). It has three parts. The first is dedicated to food cul-
tures in different periods of human history, and includes contributions on the use
of barley for brewing beer in Graeco-Roman Egypt (Ch. 1), the systematization
of a hierarchy of cereals and bread in the galenic work De alimentorum facultatibus
I (Ch. 2), the consumption of boar meat in first century Imperial Rome, based
on an analysis of Martial’s work (Ch. 3), and the trade of professional cooks in
ancient Rome and their social role (Ch. 4). This first part ends with a study of
food supply and daily life in the Portuguese cities of North Africa in the fifteenth
century (Ch. 5).

In the second part, we find contributions devoted to the various expressions
of dining, starting with a reflection on the Latin poem that relates and celebrates
the festivities on the occasion of the birth of the Portuguese prince Dom Manuel
I (Ch. 6). This is followed by the analyses of: the role of the table and of eating
two works by Eca de Queiroz, Civiliza¢do and A Cidade ¢ as Serras (Ch. 7); the
dinners and the famous tea of the Brazilian Academy of Letters (Ch. 8); and
two case studies linked to specific territories in the southern region of Brazil:
the historic fourth colony of Italian immigration (Ch. 9) and the municipality
of Antonio Prado (Ch. 10). The last chapter focuses on the relationship between
the phenomenon of “gastronomisation” of ingredients and the imaginary of food
in hypermodernity (Ch. 11).

'The third and final part of volume I addresses environmental issues, in the
broad sense of the term “environment”. From an anthropological perspective,
the first study reflects on the complex interaction between environment, health,

Coimbra; C. Ribeiro, M. C. Amorim Pilla & C. Soares (coords.) (2021), Mesas luso-brasileiras:
Patriménio Alimentar, Turismo Sustentdvel e Saiide, PUC Press.
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and politics, underlying the choice of organic agriculture in modern times (Ch.
12). This is followed by two contributions that propose a more vertical analy-
sis of the relationship between environment and medicine: the first looks at
the historical-cultural transfer processes involved in the conceptualisation of
the Mediterranean diet (Ch. 13), and the second investigates the boundaries
between food and medicine from the point of view of the so-called superfoods
(Ch. 14). The last chapter is about the proposal of public food policies based on
historical research regarding some initiatives of the Sdo Paulo state government
implemented during the 1980s (Ch. 15).

Volume II brings together papers dedicated to the role of specific food pro-
ducts throughout history in different cultures and geographic areas (thus cove-
ring the theme of Food Cults). It is subdivided into three parts, the first dedicated
to food and heritage. Bread, a particularly important food, is studied as a cultural
and social marker in the long historical period going from Classical Antiquity to
the first centuries of Portuguese America (Ch. 1), as well as its consumption in
the form of whole meal bread in Belgium at the beginning of the 20th century
(Ch. 2). The cultural context of the consumption of “migas” and “agordas” by
families of Portuguese origin is the subject of the following article (Ch. 3). Two
papers acknowledge important food references of Portuguese heritage: “canja de
galinha” (chicken broth), and its variations through time (Ch. 4), and cod liver
oil, as part of the ideology that guided Portuguese health policies of the Estado
Novo (Ch. 5). This first part of the second volume also includes a discussion of
the issues surrounding the process of turning a specific food, the Queijo Arte-
sanal do Serro, produced in Minas Gerais (Ch. 6), into a food heritage item,
and, finally, a theoretical and methodological reflection on the construction of a
repertoire designed for a Brazilian history museum centered on the kitchen and
its artifacts (Ch. 7).

'The second part of the volume focuses on the research regarding the repre-
sentations of food and its expression in language, art, and literature. The problems
related to food’s social significance are intricate, not only due to the choice of its
ingredients, but also because of the names and forms it assumes, as it is shown
in the study of the linguistic onomastic collection associated with bread in the
Archipelago of Madeira (Ch. 8). Literature finds expression in the study of the
banquet of “trovas-iguarias” present in the famous text describing the banquet
that Luis de Camoes offered to noblemen in India (Ch. 9). The analysis that
follows brings together studies on fruit, from a double perspective based on
image and literature, derived from the allegorisation of natural elements and
spirituality, as described in the work of the Portuguese Baroque nun and poet
Séror Maria do Céu (Ch. 10). Art and literature, more specifically, find space
in the study of representations of food and its relationship with memory in the
novel Nihonjin by the Brazilian writer of Japanese origin Oscar Nakasato (Ch.
11). The use of references to food and food in the visual arts is the focus of
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interest of the Polish artist Jerzy Berés’work (Ch. 12). Memes and all the media
emblematic communicative devices in contemporaneity, are the starting point
for the research on how traditional Portuguese cuisine is reflected in the cooking
magazines issued by supermarkets (Ch. 13).

The third and final part of the volume brings together papers dedicated to
food associated with different religious festivities and events. To begin with, a
reflection on the symbolic role and communicative potential of bread in festive
contexts of popular Portuguese religiosity (Ch. 14). The following contribution,
also in Portuguese territory, analyses the symbolic role of the banquets of the
Emperor of Eiras festivity dedicated to the cult of the Holy Spirit throughout
the history of Portugal (Ch. 15), followed up by a study of the “fogacas”, offered
as a symbol of devotion to Our Lady of Vila Vigosa (Ch. 16). The last chapter of
the volume focuses on the cultural (re)meanings of two food rituals of a Brazilian
celebration: the banquets of the Festa do Rosdrio do Serro in Minas Gerais,
between the 18th and 20th centuries (Ch. 17).
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ABSTRACT

The aim of the present paper is to give an overview of the use of barley in the production

of beer in Graeco-Roman Egypt. Firstly, the morphological attributes of this cereal are

described. Secondly, details are given about the procedure for its acquisition by prospec-

tive brewers during the Ptolemaic period, when brewing was under close inspection by

the state, and also the subsequent Roman era. Then, the focus turns to the stages of the

production of beer from barley via the methods of malting and baking. An interdisci-

plinary approach is implemented here, since the relative dearth of information provided

by the hitherto available archival material (Greek papyri and ostraca) is supplemented

by the treatise [Tegi Z¥0wv [[oujoews of Pseudo-Zosimus and findings from archae-
obotanical surveys, as well as modern studies from the fields of botany and chemistry.

KeywoRrps

Barley beer brewing; Graeco-Roman Egypt; Papyri; Ostraca; Pseudo-Zosimus.

" 'This paper derives from my ongoing research on beer in Egypt during the Graeco-

-Roman period; on this subject, see now my doctoral dissertation entitled Wine, beer and other

beverages in the light of Greek papyri (Makri 2019, in Greek). A detailed insight about the

organization of brewing during the Ptolemaic period with a discussion on the matter of the
existence of a monopoly on beer is given in a forthcoming article. I would like to express my

gratitude to my supervisor, Professor Helen Chouliara-Raios (University of Ioannina), for her

constant support and guidance, and Assistant Professor Myrto Malouta (Ionian University,

Corfu) for her helpful recommendations on various aspects of this topic. I would also like
to extend my sincere thanks to the anonymous reviewer for his/her helpful suggestions and
comments and Dr. Sarah Blair for improving my English. All references to papyri and ostraca
follow the “Checklist of Editions of Greek, Latin, Demotic, and Coptic Papyri, Ostraca, and
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INTRODUCTION

In Egypt, the greatest part of which is covered by endless desert, nature
created suitable conditions for the survival not only of its indigenous population,
but also of its foreign residents. Indeed, were it not traversed by the Nile, it would
be an unmitigated desert, a wide, deforested plateau. That is why according to
Herodotus (Hdt. II. 5.3-5)," who visited the country in the middle of the 5th
century BC, it constituted the “gift” of the river: Aiyuvmrog ég v "EAAnveg
vavtiMovtal €0tt Aiyvmtiolol émintnTtog Te i) nol MOV To TOTOUOD.
'The gratitude the inhabitants of Egypt felt for the river, moreover, is well attested
by the Hymn to the Nile.”

Soil carried from the south every year by the July to November floods®
favoured the cultivation of grains as early as the Predynastic period.* Not only
this natural tendency in the landscape but also artificial irrigation® supported the
flourishing of various cereals®, some of which constituted the raw material for
brewing and determined the quality of the final product. According to Greek
and Latin literary sources, fo(Ca (Lat. centenum/secale; Eng. rye), Boopog (Lat.
avena/bromos; Eng. oats), EAvpog/zéyy00oc (Lat. panicum/milium; Eng. millet),
%001 (Lat. hordeum; Eng. barley), dovCa/douCov (Lat. oryza; Eng. rice) and
mvpog/oitog (Lat. triticum/frumentum; Eng. wheat) were used for the produc-
tion of beer, C0O0C,” in many regions of the Graeco-Roman world.® This was
not however the case with the country of the Nile, where brewing (either via the

! Herodotus 2015: 129.68-130.70.

? “Hail to thee, O, Nile! | Who manifesteth thyself over this land | And comest to give
life to Egypt! | Mysterious is thy issuing forth from the darkness, | On this day whereon it is
celebrated! | Watering the orchards created by Ra | To cause all the cattle to live, | Thou givest
the earth to drink, inexhaustible one!”. See Thatcher 1907, I: 79; cf. also the translation of Foster
2001: 111. For the Greek version of the hymn, see Cribiore 1995 and for the sacred character of
the river’s inundation, see Grimal 1994: 195.

* For the Nile floods during the summer, see Herodotus’ report, which is minutely scrutinised
by Romm 1998: 133-136. For the inundation in Egypt there is a rich bibliography: see, for example,
Pearl 1956; Bonneau 1964; Butzer 1984; Sijpesteijn 1986; Heilporn 1989; Girtner 2000; Jakobi &
Luppe 2000; Jacobson 2006; Prell 2009: 212-218; Renner 2010; Espinel 2013; Katary 2013b.

* Murray 2000: 505; Alcock 2006: xxviii.

5 On the topic of irrigation, see indicatively Schnebel, Otto & Pluhatsch 1925: 7-87; Pearl
1944: 165; Pearl 1951; Bonneau 1969; Bonneau 1973: 315-321; Nelson 1975: 79-81; Bonneau
1989; Bonneau 1991; Cadell 1994; Thompson 1996; Thompson 1999; Manning 2002; Malouta
& Wilson 2013; Rowlandson 2013: 3874; Marthot 2016.

¢ For the varieties of grains, see Battaglia 1989: 39-51.

7 For the origin and etymology of the term {660g, see Nelson 2001: 73-76.

8 An extensive analysis dealing with the use of different kinds of cereals for the production
of beer in Graeco-Roman antiquity can be found in Nelson’s doctoral dissertation, see Nelson

2001: 97-115.
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process of baking or malting®) seems to have been connected mainly with barley
and wheat, as can be confirmed by the hitherto available archival material (Greek
papyri and ostraca).'’ The focus of the present paper lies on the use of barley in
the production of beer in Graeco-Roman Egypt.

*

Before moving on to the main part of the paper, it is necessary to give here a
brief overview of the szatus quaestionis. Indeed, there have been a series of impor-
tant studies on beer during the Pharaonic period that offer valuable information
about the stages of beer-making through the use of bread (a method which is
mainly evidenced by artistic representations), the various uses of beer in the daily
life of Egyptians, the religious and financial significance of this beverage, and
the social standing of its consumers as well as its pharmaceutical effects.!’ Of
special importance is the research of Delwen Samuel based on microscopy. Her
work gives a different perspective on issues relevant to the production of beer,
according to which the use of bread was absent from this procedure.'?

Regarding the role of beer in the Graeco-Roman world, the eminent scholar
Max Nelson has investigated many of the aforementioned aspects in his doctoral
dissertation.” Among other sources, Nelson also made use of some papyrological
material that was not incorporated in his subsequent monograph,** where he
thoroughly examines the history of beer in ancient Europe.

'The specific topic of beer in Graeco-Roman Egypt has hitherto attracted the
interest of many researchers. However, at least to the best of my own knowledge,
there is no monogragh that examines this topic as a whole, even though some
pages, mainly on the taxation of beer, are occasionally included in broader works
of distinguished academics.”

? For these two different methods of brewing, see Samuel 2000: 547-557, and Nelson
2001: 116-128; Klop 2015: 53-60. See also now Makri 2019: 116-130, 139-163, with a detailed
discussion of these methods and an extensive bibliography.

10 Tt is worth mentioning that microscopic analysis of beer dregs attests to the use of
wheat and barley in brewing during the Pharaonic period, see Darby, Ghalioungui & Grivetti
1977: 537; Samuel 1994: 10; Samuel 1996a: 3-5; Samuel 1996b: 488; Samuel 1997; Samuel
1999: 178; Samuel 2000: 547; Samuel 2001: 172. The conversion of cereals’ starch to sugar
led to the production of maltose, which alongside fructose, glucose and lactose is one of the
basic sugars converted to alcohol by the process of fermentation, see Nelson 2001: 1-5, and
Samuel 2001: 171.

1 See Lutz 1922: 72-86; Darby, Ghalioungui & Grivetti 1977; Wilson 1988; Hornsey
2003; Klop 2015.

12 Samuel & Bolt 1995; Samuel 1993; 1994; 1996a; 1996b, 1997; 1999; 2000; 2001.

13 Nelson 2001.

14 Nelson 2005.

15 Reil 1913; Rostovtzeff 1922; Heichelheim 1933; Wallace 1938; Préaux 1939. Fur-
thermore, a number of works on the levying of taxes (usually the edition of documents with
different chronological and geographical distribution) have been produced; they can be found
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Despite the fact that a number of articles and studies have been devoted
to the edition of letters, accounts and contracts about this beverage, numerous
papyri and ostraca (Greek, Coptic and Demotic) that offer new evidence still
come to light every day. Moreover, a considerable quantity of documents has
remained unpublished up to the present time, and this means that valuable
material still waits to be exploited and many aspects of the topic are yet to be
covered or extensively treated. The investigation of a variety of aspects —such as
the expertise of brewers during the Ptolemaic and Roman period, the quality of
beer, the beverage’s measures and containers, its importance in the economic life
of Egypt and the topic of the distribution and geography of beer, matters of a
prosopographical nature, as well as the social status of beer producers and sellers,
its use in the daily life of the residents of Egypt, and its integral role in religion/
magic— still remains a desideratum and the author aspires to fill this gap with
further publications currently in preparation.

THE USE OF BARLEY IN THE PRODUCTION OF BEER IN GrRAECO-RoMAN
EcypT

I. Morphological attributes of barley (Kot01)
Barley (Lat. hordeum; Alb. drith (?); Arm. gari (?); Egypt. it ®ow bd.t; Fre.

orge; Ger. Gerste; Gre. #Q040; Ita. orzo),' is a cereal resilient in dry climates,!”
cultivated in Egypt from the 6 millennium BC* and one of the staple ingredients
in brewing from the Pharaonic to the Graeco-Roman period.” It belongs to the
family of grasses known as Poaceae or Gramineae,” and is classified into varieties
determined by the morphology of its spikelets, which make up the ears, and are
arranged along the rachis.** A further factor affecting classification is the arran-

gement of the seeds. According to Theophrastus,” #0101 could be subdivided

in the bibliography section of the Papyri.info database: <https://papyri.info/bibliosearch> (last
accessed 10.01.2021).

16 WB, 1, s.v. “noON)”: col. 837. Helck — Otto 1956, s.v. “Getreide”: 118. Carnoy 1959, s.v.
“crithe”: 97. L§J, s.v. “n0107”: 995.

17 Zohary, Hopf & Weiss 2012: 52.

8 Murray 2000: 511-512.

¥ Katary 2013a: 214.

2 Briggs et al. 1981: 15.

2 Germer 1985: 207-210; Curtis 2001: 199; Dalby 2003: 45-47; Zohary, Hopf & Weiss
2012: 52.

22 'Thphr. HP VIII 4.2.8-12.

26



1. The use of barley in brewing in Graeco-Roman Egypt: some preliminary remarks

into dtotoryog (two-rowed), ToiotoLyog (three-rowed), TeTpdoTolyog (four-
-rowed), mevrdotouyog (five-rowed) as well as €éEGotolyog (six-rowed), a fact
also corroborated by Pliny the Elder.” Archaeobotanical finds have shown that
only the two-rowed (Hordeum distichum) and six-rowed (Hordeum hexasti-
chum) varieties were grown in Pharaonic Egypt.?* At this point, it should be
underlined that their cultivation, especially the six-rowed variety, seems to have
been predominant in the Mediterranean during the entirety of antiquity.”

II. The distribution of barley to brewers

The importance of barley, xoL01), for the production of beer in Graeco-
-Roman Egypt is verified by a number of papyri and ostraca, which for the most
part deal with the cereal’s distribution to brewers.

It is worth noting that under the rule of the Ptolemies brewing was under
strict inspection by the state (which has been considered a state monopoly by
some researchers);* in order to practice their profession brewers were required
to acquire a special license from the state providing them with the right to
produce and sell beer. Indeed, these written agreements illustrate the degree of
the brewers’ dependence on higher government officials, who were responsible
for the regulation of this “monopoly”. The same contracts also stipulated that
the prospective brewers were obliged to use the quantity of cereal determined
by the state solely for brewing (oUvtaglg),”” while the scope of this allowance
determined the level of tax imposed on them.?

2 Plin. Nat. VIII 18.78.4-6; cf. Nelson 2001: 106.

2 Samuel 1993: 278; Murray 2000: 512.

% Nelson 2001: 106; Dalby 2003: 45. It has been suggested that excavations have brought
to light four-rowed barley (Hordeum tetrastichum), see Lutz 1922: 74. This would seemingly
confirm the reports of Theophrastus and Pliny, but it is in all probability a misattribution. What
in fact appears to have happened is that Hordeum hexastichum was mistaken for Hordeum
tetrastichum on account of the latter’s lax ears, see Murray 2000: 512. In this light, it can also be
surmised that the reference by the two ancient authors to three-rowed and five-rowed varieties
of barley might have also been erroneous.

% Reil 1913: 8-9; Heichelheim 1933, s.v. “Monopole”: col. 170-172; Wallace 1938: 187-
188. For the matter of the existence of a monopoly on beer in Ptolemaic Egypt, see Bigi &
Dogaer 2019: 113 and footnote 33.

7 For the term oUvta&lg, which bears the alternative meaning of the special allowance
granted by the state to the temples for the priests’ maintenance, see Wallace 1938: 239-241;
Montserrat, Fantoni & Robinson 1994: 27-28; Ioannidou 1999: 130; McGing 2004; Naether
2012.

# For taxation on beer in the Ptolemaic period, see Rostovtzeft 1922: 119; Heichelheim
1933, s.v. “Monopole”: col. 170-172; Wallace 1938: 187; Shumaker 1970: 41-43; Scaife 1988;
Makri 2019: 181-200. For the Roman period, see Wallace 1938: 187-188; Sijpesteijn 1988:
119-121; Sijpesteijn 1995: 91-92; Makri 2019: 202-209.
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'The letter SB III 6738 recto = P Cair. Zen. 11 59199 recto (254 BC; Phila-
delphia) is a valuable source of information for the drawing up of a cvyyoad),*’
a contract that permitted the conveyance of a brewery to an interested party.
Specifically, the dioiketes Apollonius instructs his oikonomos Zenon to con-
clude this agreement with the brewer Pais, who is to receive a daily amount of
twelve artabas® of barley with the commitment to produce beer for the benefit
of the Crown (Il. 4-5: oV vtaEy ‘dmoewv gig 1O Paoth[x]ov’ v Nuéoav
%0MV (AQTAB®OV) 1f. / ovyyoéuevog ovv TEOS avTOV). Similar terms
are also recorded in the ouoldoyiat, a kind of agreement between a brewer and
the state. A representative case is the declaration PGenova 111 113 = SB XX
14660 (245 or 220 BC; Arsinoites), 1. 1-19, where Teos, brewer for the villages
of Psenyris* and Psya,* affirmed that in the month of Mesore and through the
mediation of Sisouchos, a subordinate of the royal secretary Phamounios, he
had received from the granary of Psenyris 166 % and 1/24 artabas of barley for
the production of beer.

'The nature of the agreements mentioned above was binding, as can be ascer-
tained from their terminology. Of special interest here is the term (elpoyoadia’
used in papyrus SB III 6738 recto = RCair. Zen. 11 59199 recto, which refers to
the declaration made under oath on the part of Pais. This is what would have
validated the contract between the involved parties, guaranteeing the conveyance
of the brewery and, by extension, ensuring the brewer’s right to produce beer
(Il. 5-6: »ai yewpoyoadio[v] / Mapfmdv moQEAO0S CVTOL TO £QYOCTHQLOV).
Additionally, the phrase occurring in the letter Tov 8¢ vbv Cutomolodvra /
ouvavayxacov T dixao morjoor v eovwv / memgoypdrevton (The
brewer shall fulfil his obligation for as long as he manages the business) in lines
9-11 refers to the precisely defined deadline for the fulfillment of the terms of
the contract. Also noteworthy is the way in which the contracts were ratified.
That the brewer would relinquish any further claim beyond those that were
agreed upon is confirmed by the phrase ov0gv / [éynal® at the very end of the
declaration P Genowva 111 113 = SB XX 14660, 11. 21-23.

» The term ovyyQopauevog in the fifth line of the papyrus —past participle of the verb
ovyyodpouat bearing the meaning “draw up a contract’™ leaves little room for doubt that here
we have to do with a ovyypadi, see LI/, s.v. “ovyyoddpw”: 1161.

%0 Aotdfin was an Egyptian measure of capacity, varying from 24 to 42 yoivixeg, see L],
s.v. “aQTapn”: 248. DGE, 111, s.v. “Gotdfpn: 528.

! Diz. Geogr. V, s.v. “Wevboig”: 155-156.

2 Diz. Geogr. V,s.v. “Wha”: 171.

33 'The term yewpoyoadia refers to the report in writing. It can also be used as a technical
term denoting the royal oath, see Tsoukalas 1962: 56-57; Hanson 1982: 236.
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Regarding the matter of the cereals’ supply to brewers, this could take place
by order of the oikonomos* or the basilikos grammateus, as it is helpfully attes-
ted by two documents:

Lines 1-3 of PKd/n. VI 259 recto (213 BC; Arsinoites), record the instruc-
tions of the oikonomos Metrodorus to his subordinate Apollonius,* informing
the inspectors of the granary (¢maxolovBolvieg Tdv Onoove®v) regarding
the quantity of barley which should be distributed to the brewers (cUvTa&Lg).*”

In a similar fashion, it becomes evident from the declaration PGenova 111
113 = S§B XX 14660 mentioned above, that the order for the distribution of
barley from the granary of Psenyris to the brewer Teos came from an agent of the
basilikos grammateus, in this case Sisouchos®®.

It is interesting to note here that granaries, known as Onoavot,* were
kept under close inspection so that the state would be thoroughly informed as
to their content,® thus minimising financial loss. Noteworthy is the participle
g¢moxohovBovteg in the first line of P Ko/n VI 259, referring to officials atta-
ched to the state granaries,* under whose surveillance the weighing of the cereals
by the ortoAdyoL* took place.

Supervision of the brewers by the authorities of the Ptolemaic state
following the conclusion of the contracts seems to have been similarly strict. The
oikonomos appointed auditors who closely supervised the brewery’s conduct of
business, so as to prevent financial transgressions which would constitute a breach
of the contracts’ terms. In the case of papyrus SB III 6738 recto = P Cair. Zen.
IT 59199 recto, the oikonomos Zenon was instructed by Apollonius to appoint
a trustworthy tax-collector as auditor, with a view to keeping a careful eye on
the brewery run by Pais (Il. 7-9: mopaxratdotnoov 8¢ xal motohoyevtny /
aElomotov Tov émanohovOnoovta T / égyaotar). Occasionally, the brewers’
financial hardships due to heavy taxation could leave them dependent on the
mercy of state officials, or even forced into presenting false statements. This is

3 For oikonomos, see e.g. Bernecker 1935: 94-102; Samuel, A. 1966: 445-450; Samuel
1971: 451-460.

35 For basilikos grammateus, see Oates 1995: 255-258; Armoni 2012.

36 Tt is likely that Metrodorus was responsible for the entire Arsinoites Nome, while
Apollonius dealt only with the Polemonos meris, see P Ko/n. VI 259: 160.

57 'The term appears in the 2nd line of the verso, see 1. 1-3: (2. Hand) (€tovg) 1] TOPL €,
Mnteddweog / [t ovvtdEews / (1. Hand) ATIOAAQNIQIL.

% See 1. 5-10: pepetono- / Bow €x tod ép (leg. &v) Wev- / VoL On(oovgod) / dua
Zwooty[ov / 10 D <> Papotviog [tod / facthxod yo [appo- / Téwg.

39 L§J, s.v.“Onoavpog”™: 801. For granaries in Egypt, see Calderini 1924; Préaux 1939: 142;
Husselman 1952; Wallace 1938: 35; Rickman 1971; Aly 1995: 38-42, 45-49.

40 Aly 1995: 38.

4 See P Koln. V1 259: 167.

# See P7ebt. 111 1.722 recto (2nd c. BC; Tebtynis), 1l. 2-5: €av ol mapa / Asmorhwviov
TOU OLT0- / AOYOU PETQMOLYETL TV / EmOr0AOVOOVVTWYV.
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very well illustrated by the following example. From the letter PMich. 1 36 recto
(254 BC; Philadelphia), which is actually the continuation of SB III 6738 =
PCair.Zen. 11 59199, we learn of an untruthful claim by Pais that one of the
terms of his contract with Zenon demanded that he produce beer with eleven
artabas of barley, instead of twelve.

Available information about the various stages of barley’s distribution for the
production of beer during the Roman period is scanty. Careful examination of
the archival material would indicate that the cereal’s allotment by the state to the
brewers (0Uvtaglg) was probably discontinued.® In the following documents we
only come across expenses relating to the acquisition of barley. In §B VI 9385 =
P, Mil.Vogl. V1 278 (2nd c. AD; Tebtynis) various quantities of cereal —possibly of
barley— intended for brewing* or malting® are recorded. Despite the fact that the
kind of cereal —whether it was wheat or barley- is not explicitly mentioned in this
document, we can safely assume that it is the latter, since the phrase mpdolg /«o10/
7.5 [tJ® Tut_ fortw /A in the 22nd line of the same text refers to the sale of barley
to a brewer. Another similar reference to the sale to brewers of an unspecified
quantity of barley worth six drachmas and four obols is contained in the letter P
Flor. 111 366 (2/31d c. AD; Arsinoites), 1. 10-11: ;T wAnoévimv T dv-/Tomoud
(leg. Cutomod) oG (doayas) g (tetodPorov). Equally the accounts P Mil.
Vogl. 128 (162/3 AD; Tebtynis)*, and P Mil. Vogl. VII 303 (2nd c. AD; Tebtynis)*
include expenses for the purchase of various artabas of barley, ostensibly for the
same purpose.*® Moreover, we know from P Prag. 111 242 (2nd ¢ AD; Theadelphia)*’
that an unnamed brewer received four artabas of barley for the month of Mecheir.
Finally, according to the receipt O. 7¢4z. 4 (2nd c. AD; Tebtynis),” an artaba —most
likely of barley— was intended for the production of beer.

II1. Brewing methods (baking, malting)
A. Pharaonic period

There were two basic methods of brewing in Pharaonic Egypt, as has been
suggested by various modern scholars:

4 Wallace 1938: 187.

# See 1.10: eig Cotov (GoTtdfpn) a.

# See 11. 18-20: ] gfic/ poviv (Gotdfng) (Muov) /] eig foviy opoimg (Gotdfn) a / eig
PO/ opoimg (GotdPa) € (dénatov);l.24: [Pa/uovOu % [eig POV AV O EV/d Joipwv(og)
(GoTapmn) o.

4 See col. IT 11. 46, 63; col. ITT 11. 79, 87.

47 See col. 111. 17-18, 26, 28-29; col. I1 11. 40, 43-44, 60, 65; col. IT1 1. 76

* However, the possibility cannot be excluded that the cereal may have been used for the
purchase of beer.

4 See col. 118: [eig TOV Cut(omowdv) dhhag aot(Gfog) d].

%0 See 11. 1-3: TTauod0(1) »y, / Appdvig dodh(og) /Litlov) (dotdfn) o.
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1. Baking (artistic representations)

The first occurred with a fluctuating degree of variation. Our knowledge
comes mainly from tomb frescoes, reliefs, tomb models, and the process involved
the use of lightly baked bread being taken through the following steps: i) the
transfer of the necessary quantities of cereals from the granaries to the breweries,
where they were pounded in mortars with pestles and ground by millstones; ii)
the flour’s collection and sieving in order to be rid of unwanted substances, ii)
the production of a dough, rich in yeast. Malt® could possibly be added; iv) the
placement of the dough in pre-heated molds to be lightly baked, so that its inner
part would remain raw; v) the crumbling of the lightly baked loaves of bread
and the addition of water; vi) the straining of the new mixture by means of a
sieve into another vat, where it was left to ferment. Fruits or various spices could
possibly be added; and lastly, vii) the decanting and storing of the drink in jars.*?

2. Malting (correlative microscopy)

The interpretation of a number of inscriptions accompanying various
artistic representations,* traces of residual sediment, and archaeological finds of
sprouted cereals®* reveal that malting had been practised in the country of the
Nile already from the Predynastic period® and was implemented throughout the
Pharaonic, as can be seen by the microscopic analysis of beer residues by Delwen
Samuel.*® Her research shows that this process entailed the following stages: i)
A certain quantity of cereals was divided into two separate batches that were
subjected to different treatments. The grains of the first batch were converted
to malt, i.e., caused to sprout by means of steeping and subsequent drying, a
process that enabled the production of active enzymes. The grains were then
ground into flour and cool water added. The cereals of the second batch, which
sometimes had germinated, were similarly ground, but in this case, it was hot
water that was added; ii) the two batches of flour were mixed at the point that
the enzymes were starting to convert starch into sugars; iii) this mixture would
then be sieved, and iv) the beverage was then left alone to ferment while yeast
transformed the sugars into alcohol; lastly, v) the beer was poured into jars for
storage.’’

51 For malt see below.

52 See Samuel 1999: 174-177; Samuel 2000: 538-539, 554-557; Klop 2015: 53-56; Makri
2019: 116-130 with all the relevant bibliography.

53 Darby, Ghalioungui & Grivetti 1977: 534-535. See also footnote 63.

5% Samuel & Bolt 1995: 30; Samuel 2000: 551-553.

55 Adamski & Rosinska-Balik 2014: 27.

6 Samuel 1996b; Samuel 2000: 551-552.
7 Samuel & Bolt 1995; Samuel 1996b; Samuel 2000: 540.

u
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B. Graeco-Roman period

Despite the fact that the terminology about beer located in a number of
Greek documents is indicative of the beverage’s extensive production in Egypt
during the Graeco-Roman period, the fragmentary and often circumstantial
nature of the surviving archival material does not allow us to form a clear picture
regarding brewing methods in use at the time. Nevertheless, it is reasonable to
assume that the technology involved in beer production did not change drasti-
cally over the centuries. The specialized technical vocabulary of some papyri and
ostraca, including terms such as (1)) fOvn,*® M) Povig,” (T6) POV and (T6)
Bovy,* which denote malt (Lat. “bratium”, “bracis” or “brace™? Egypt. b§g (?)%%;
Fre. “malt”; Ger. “Malz”; Gre. “BOvn”*), attests to the fact that malting continued
to play a key role in the production of beer during the Graeco-Roman period as
well,® although it cannot be specified exactly which of the two aforementioned
brewing methods was engaged with.

A source of Greek literature —namely the treatise entitled [Tepi ZvOwv
IHoujoews of Pseudo-Zosimus,* which has to do with the production of beer

58 0.Did. 443 (125-140 AD; Didymot), L. 6.

5 0.Claud. 11 292 (2nd c. AD; Mons Claudianus), 1. 4.

0 0.Claud. 1170 (100-120 AD; Mons Claudianus), 1. 9.

1 O.Amst. 28 (2nd c. AD (?); Contrapollonopolis or Thebes), 1. 3; SBIV 9385 = PMil. Vagl.
VI 278,11. 18-20, 1. 24; SB XVI 12647 recto (211/212 AD — unknown provenance), 1. 9.

2 Nelson 2001: 118-123; Nelson 2005: 65-66, 145-146, 161.

8 According to some Egyptologists, the term b$3, pronounced as “beshaw”, designates malt,
see Helck 1971: 25, 28, 33, 37; Faltings 1991: 114; Samuel & Bolt 1995: 30; Samuel 1996a: 7;
Hannig 2006: 823. Others, however, have expressed reservations about this interpretation, see
Nims 1950: 262 and Wild 1966: 102. The term appears in the tomb of T4 as a cereal intended
for use in baking, while another term zwt appears to be more closely connected with the process
of malting, see Wild 1966: 102. Darby, Ghalioungui & Grivetti 1977: 535; Samuel 2000: 552.
The connection of b33 in the tomb of Ti with the production of bread raises concerns about its
interpretation as malt, since cereals that have sprouted are deemed inappropriate for baking, see
Wild 1966: 102. Nevertheless, the possibility that the term refers to some kind of cereal cannot
be excluded, see Gardiner 1947: 223. On this matter, see also Darby, Ghalioungui & Grivetti
1977: 535.

¢+ Mpampiniotes, s.v. “Bovn’: 392.

% In the hitherto available archival material barley alone is associated with malting.
Indeed, in two accounts from the Roman period, SB VI 9385 = PMil. Vogl. VI 278, 11. 18-20,
1. 24 and SB XVI 12647, 1. 9 the necessary quantities of barley for the production of malt are
recorded.

% The oldest manuscript transmitting the short anonymous treatise ITegl 08wV motfoewg
is cod. Marc. gr. 299 (coll. 584) [Diktyon no. 69770], of the late 11th c., f. 162r, see Mioni 1981:
427-433, at 432 [the manuscript can be readily consulted online at the following address: http://
www.internetculturale.it/jmms/iccuviewer/ iccu.jsprid=0ai%3A193.206.197.121%3A18%3AV
E0049%3ACSTOR.240.9949&mode=all&teca=marciana (last accessed: 10.01.2021)]. Since
the treatise is handed down to us in the Venice and other later manuscripts among the works
of Zosimus of Panopolis (fl. ca. 300 AD), it was for a long time considered to be his own work.
See for instance, Zosimus of Panopolis 1814: 10-16 (Gruner edited the work with a facing
Latin translation from cod. Gotha, Chart. A. 0242, of the year 1623, [Diktyon no. 17337]).
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most probably in Egypt — gives a detailed account of the entire procedure see-
mingly following the first method, albeit with a few variations. Indeed, the text

begins with the malting of barley to be ground into flour, which would be later
used for the baking of bread®”:

AaPwv kp1Onv Acukny, kabapiav kaAny, Ppé€ov Nuépav o, kal dvdonacov 7
Kol KolTaoov €v Gvnvéuw tomw £wg Tpwi: kol Ay Ppé€ov Gpag € énifaie
gic Ppaxicoviov dyysiov ROU0e1dEc, kai Bpéxe. Mpoavarpave éwg ob yévntar,
&G TOAN” kad 8te yévnrat, Po€ov v HAw £wc o0 méon® T paiov yap mkpdyv.

The quality control of cereal intended for malting as emerges in the
first part of the treatise is an issue that merits special attention. Pseudo-
Zosimus recommended that white barley (xuONv Aevuf}v) of excellent
quality (xaAnv®®) should be used. The phrase ®QLOMv Aeuxiv shows that the
author was apparently knowledgeable about the existence of different sorts
of barley distinguished by colour.®” Theophrastus had already articulated
that colour, alongside other morphological attributes, constituted a basic
criterion for barley’s classification into different varieties. More specifically,
in Book VIII of the Enquiry into plants’® there is mention of the existence of
white, black and reddish barley (¢t1 8¢ ai pev Aevxal, ai 0¢ uéharvor xai
e¢mmopuotfovoar), while in Book III of his other botanical treatise —On
the Causes of Plants™— a variety of barley known as “Achillean” (&ytAAnic) is
further distinguished as black and white.

Another important source of information on this topic is the Parekbolai
on the Iliad ™ by the Byzantine scholar Eustathius of Thessaloniki (12% c¢. AD),
where a distinction appears to be made between white and black barley, and it
is specified that their main difference results from the colour of the outer hull

The standard critical edition is that of Berthelot & Ruelle 1888: 372 (from cod. Marc. gr. 299);
all references to the text of the treatise henceforth are from this edition. There is however no
indication that it is a genuine work of Zosimus, see Zosimus of Panopolis 1995: lix.

¢7 It should be noted here that Egyptians mainly used wheat flour for baking rather than
barley; see Battaglia 1989: 60. Thus, we suppose that the use of malt for the production of
common bread would not be a usual practice.

8 L8], s.v. “nad6g”™: 870.

% 'The same applied also in the case of wheat, see Pap. Brux. 111,21 (comment on 1. 1 of the
edition).

0 Thphr. HP VIII 4.2.21-22.The editor of the treatise translates this passage as “Moreover,
some are white, some black or reddish”, see Teophrastus 1916: 167.

"t Thphr. CPIII 22.2.1-2.

2 Eust. Comm. ad IL. 11 54.7-8: hevrov 8¢ a0TO €lmev, Mg PéV TIveg ofovon, mEOg
AVTLOLOOTOAY pehaivng Tvog Ty emddvelav xodfig. For the importance of the hull as
far as the rendering of colour to the cereals is concerned, sece Woodward 1941: 21-22; Smith
1995: 206.
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of their grain. According to Galen,” conversely, white is considered to be the
natural colour of barley.

It cannot be stated with certainty, though, whether these descriptors are
used by the aforementioned authors in a relatively literal sense (i.e., as the colours
white and black), or rather to refer more loosely to shades of a lighter and darker
hue. Indeed, Van der Valk, the editor of the Parekbolai, is likewise cautious in his
approach, since in his critical apparatus he notes that the term black does not
refer to the black colour of the cereal, but rather to its dark shade.” Therefore,
in the light of this interpretation, the possibility that the term Aguxt) used by
Pseudo-Zosimus might also refer to being light-coloured and not to white barley
cannot be excluded.”

It is not irrelevant in this connection that botanical studies attest the exis-
tence of black and white varieties of barley, and also that colour-intensity or
broadness of shades may derive from cross-breeding of different varieties and
other genetic factors.”® Fundamentally, however, it should be noted that all varie-
ties of barley, regardless of inflorescence and colour, belong to a single species,
Hordeum Vulgare.”

The cleaning process of the grain, as evidenced by the use of the term
rnafaplav by Pseudo-Zosimus,” was a prerequisite before malting. Despite the
dry climate of Egypt and its residents’ concern for the construction of granaries
a safe distance away from areas afflicted by river floods,” humidity and infections
always constituted a potential hazard to cereals.®* This fact justified their storage
with the hull protecting the seed not only from adverse weather conditions but
also from diseases, fungi and parasites that occasionally threatened them.®! Even
though the cereals were cleaned prior to storage, this does not imply by definition
that they were altogether free from gravel, weeds, straw and so on.*? 'This made
the removal of foreign substances from the cereals with the use of sieves a neces-
sary process following their removal from the granaries. Characteristic is the

7 Gal. De al. fac. V1 522.1-2: 40060 8¢ nata ooy €v pev xoilaig nal olbooug 1 Aeuxi,
TV TUEMV & 1 VdEavOoc.

74 Eustathius 1976: 54.

” For the perception of colour in antiquity, see indicatively Platnauer 1921: 153-156;
Ierodiakonou 1997, 2015.

76 For this matter, see indicatively Woodward 1941; Bell & Lupton 1962: 54-55; Lundqvist
& Franckowiak 2003: 86-87.

77 Kornicke 1885: 129-191.

8 LS, s v. “naBd0eLog”: 850-851.

7 Samuel 2000: 551.

8 Hornsey 2003: 42.

81 On the issue of cereal diseases see Dickson 1962: 161-206; Murray 2000: 528; Ceccarelli
& Grando 2006: 85-86.

82 Samuel 2000: 561, 565.
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instance of the term xooxLvevTindg, found in the account P7ebz 11 401, which
refers to the sifting of grain intended for the manufacture of beer.®

The first stage in the process of malting was the steeping of grains,* which
awakened the seeds from a non-active state®® and was, furthermore, conducive to
the complete removal of any extraneous material left after sieving.®® Submersion
into water also ensured the acquisition of the appropriate degree of humidity, and
thus the initiation of germination®” under controlled conditions encompassing
temperature, humidity level and availability of oxygen.®

In the anonymous treatise ITepl CUOWV moLoewg we are informed of the
duration of the first phase of steeping, which did not exceed the span of one day
(PogEov Nuéoav a’®). It is then specified that the barley should be taken out
of water until the next morning, and placed in a windless location (Gvdomaoov
] nal ®oltacov €v avnvépw tomm Emg mewi®™) where it would be possible
to maintain the desired moisture content; anything less than this endangered
germination by leading to the grains drying out. After that, the grain needed to
be soaked again for five hours (v BoéEov Moag & °?), then placed in a per-
forated container (¢mifoie eig foayidviov ayyetov NOpoeldéc?) to facilitate
drainage and ventilation,” so that the growth of mold could be avoided. Finally,
the process of hydration was repeated (xol foéye™).

Once this was completed, the next step was to dry the barley, resulting in
its swelling (mooavagEnoave, éng oU yévnrar dg TOAN) and the rapid onset
of the enzymatic processes.” Indicative of the process of germination is the term

8 See PTebt. 11 401, col. VII (comment on 1. 30 of the edition).

8¢ Pseudo-Zosimus, ITepl ZvOwv IMowjoews 11 372. 2.

55 Bewley, Black & Halmer 2006: 403. Pyler and Thomas write that “The functions of
steep water, once absorbed into the grain include initiation of cell elongation, respiration, and
secretory activity of the embryo and activation of enzymes”, see Pyler & Thomas 2000: 687;
Serna-Saldivar 2010: 424.

8 During soaking, the seeds of barley swell (due to the absorption of water by the cereal’s
proteins), which serves to loosen foreign material from the surface of the grain, see Pyler &
Thomas, 2000: 687.

87 For this process, see Matz 1991: 572; Pyler & Thomas 2000: 687; Bewley, Black & Hal-
mer 2006: 403. Belitz, Grosch & Schieberle 2009: 898.

88 Matz 1991: 572.

% Pseudo-Zosimus, I1eol ZvOwv IMoujosws 11 372.2.

% Pseudo-Zosimus, ITeoi ZvOwv IMowjoews 11 372.3.

1 Pseudo-Zosimus, ITepl ZvOwv [Mowjoews 11 372.3-4.

2 Pseudo-Zosimus, ITeol ZvOwv Ioujosws 11 372.4.

% Ventilation during all stages of soaking contributes to the removal of carbon dioxide
produced by the grain’s respiration, see Belitz, Grosch & Schieberle 2009: 898.

9 Pseudo-Zosimus, ITeol ZVOwv Iowjosws 11 372.4.

% Pseudo-Zosimus, ITeoi ZvOwv IMowjoews 11 372.5.

% Belitz, Grosch & Schieberle 2009: 898.
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udhiov?”, which likely refers to the grain’s sprout.”® Next, the cereal was put to
dry in the sun,” with the aim initially of stopping any botanical change, reducing
moisture,'” and thus protecting the green malt from deterioration.'®! It should
be noted however that — regardless of the use of the verb {Uyw!'® by Pseudo-
-Zosimus — this should probably not be taken as referring to the total removal of
moisture, but rather to a gradual reduction of humidity, as can be corroborated
by modern chemistry manuals.'® Finally, it should be added that the drying of
the cereal contributed to the conversion of starch to dextrin, and thus to the
sweetening of the flour, thereby facilitating the fermentation of beer.!*

It is nonetheless clear that malt was not always prepared with the intention
of immediate processing. There was also the alternative of storage for later use,
as is evidenced by the letters O.Claud. I 170'® and O.Claud. II 292, where
malt is mentioned in the context of a variety of different transactions. In this
connection, according to the letter O.Did. 443,'” malt would be stored in a sea-
led jar (vepduov), 1. 6-8: nat xediuy Puvic / xiton (leg. nettan) wce adinec
échoayllpé- / vov, since undoubtedly this prevented its coming into contact
with air, affecting its quality or even bringing about its deterioration.'®®

The next step was the milling of the malted grain, as is related in the anony-
mous treatise [Tegl ZVOwv IToujoews (ideoov'™). As far as this process is con-
cerned, of special interest are the following phrases contained in the letter BGU
XVI 2608 recto (7 BC; Herakleopolites), 1. 3-4: o0x iAn- / oav t{e}nv »o{e}
OV (leg. TV #0ONV), and 1L. 6-7: €}ioOL 8¢ memovenmg (leg. memOVNHAOG) TNV
rno{elonv (leg. x1OMv) / Ouurdcg. In the first of these, the verb dAéw refers to
the grinding of barley by means of a millstone (GtAétng, woAn, pirog), while the
participle memovnumg — which denotes “to work hard at something” — seems to
relate to the same process. Furthermore, with the lack of any explicit reference to
malt, it stands to reason that unmalted barley is what is meant here by the term

7 Pseudo-Zosimus, ITeoi ZvOwv IMowjoews 11 372.6.
% Schuster 1962: 281; Nelson 2001:117.
9 [Teol ZvOwv I[Mowjoews 5: Yi&ov €v flip.
10 Pyler & Thomas 2000: 685.
101 Schuster 1962: 286.
102 1S, s.v. “yp0ym”: 2028-2029.
103 Belitz,Grosch & Schieberle 2009: 898.
104 Darby, Ghalioungui & Grivetti 1977: 529.
105 See 1. 9: 10 92 POV eV (leg. Téppw) oo.
¢ See 1l. 1-9: TiRéorog Khaddiog Toenotv\ty/ / td) aiderd® yaioety./ Emempd oot didt
Aapned / pdrio mévie POvic. / TobTo TIOANoAG TEWR- / POV LOL TO *EQUOL ROl / YOGPOV 1oL
OLd tivog / atto mepyig (leg. mémpelg) / €gowao.
107" See 11. 6-8: nol xegduy Povie / viton (leg. nelton) de adpinec Echoayllué- / vov,
108 Malted cereals should be preserved under controlled levels of humidity, so that the
reproduction of insects can be inhibited, see Briggs et al. 1981: 304.
199 Pseudo-Zosimus, I[Tepi ZvOwv Iowjoews 11 372.6. For the verb WB, 1, s.v. “@héw”: col.
54. L], s.v. “Ghéw”: 63.
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#0101). If such is the case in this document, brewing was then apparently based
on the use of bread produced from unmalted cereal, a procedure which, as already
mentioned above, is known from artistic representations in various tombs of the
Pharaonic period.

Coming back to the treatise of Pseudo-Zosimus, we read the following:

... Toinoov dptoug mpooPaAAwv {ounv Gomep dptov” Kal dnta wudtepov’ Kal
ot &v €navO®ot didAve Gdatt yAukel kai AOuile S nOU0D 1 kookivov Aentod.
"AANo1 8¢ ont@vteg dptoug BaAAovoty i kAouPov petd Bdatog, kal £odot
utkpdv, tva un koxAdon, uite 1§ XAapdv, kai dvacrndot kai HOuifovov’ kai
TEPLOKENAOAVTEG, Oepuaivovat kal avakpivovotv'™,

'Thus, loaves of bread were prepared from the malted barley flour with the
addition of yeast (poofdAiwv COunv!!! domeo dotov). The latter was condu-
cive to the fermentation of the beverage, but it cannot be stated with certainty
whether yeast was added in a solid or liquid state. At least to the best of my
own knowledge, the only existing testimony in a papyrus about the use of leaven
in brewery is contained in the account of a brewer, P7e54z. 11 401, col. VII, 1.
35, where it appears that leaven is probably implemented in liquid form, as is
indicated by the use of the term y6ag."? These loaves were then partially baked
(6mtTror dpoTEQOV) and, after rising, were crumbled into fresh water (Sudhve
Vot Yhunet). Finally, the resulting mixture was poured through a strainer or
a fine sieve (1 OO 1) nooxivov Aemtod), with the aim of removing unne-
cessary ingredients. According to another practice recorded in the same treatise,
the baked loaves could alternatively be placed in a vessel filled with water, and
heated moderately so that the mixture neither boiled nor remained lukewarm.
It was then withdrawn from the fire and strained and, having been covered, hea-
ted again. It can be observed that in both cases the duration of baking or boiling
was controlled with the aim of maintaining the temperature at a level that would
not destroy the enzymes which enable fermentation.'"

10 Pseudo-Zosimus, ITepl ZvOwv IMovjoews 11 372.6-12.

11 For leaven, see Demetrakos, Vol. 6, s.v. “Coun”: 3208 and LS/, s.v. “Coun”: 757.

Bread produced from yeast-leavened dough was known in the ancient Greek world as
Cupitng dpTog, see, for instance, the account P Cair. Zen. IV 59708 (3rd c. BC; Philadelphia),
1. 3: d0o % Cuptton B Py [, and the letter PHaun. 11 18 recto (3rd c. AD (?); unknown pro-
venance), 1. 25: Lo dotol (leg. Cupitag dotovg) 6. domaooy. The same terminology can
be found in various sources from the ancient Greek literature, see indicatively Ath. Deipn. I11
76.17; 1V, 35.6. For the term Cupitng, see LI/, s.v. “Copitng™: 757.

112 Nelson 2001: 151. For y0vg, a measure of capacity for liquids, see Makri 2019: 282-283,
with all the relevant bibliography.

13 Samuel & Bolt 1995: 27.

37



Dimitra Makri

L Description of the production of beer according to the treatise Ilepi Zv0wv [otjeswc

a) Malting of barley

Quality control of cereal (Aevk#, kadn kp101) and cleaning of barley (kabapiav) — Steeping of barley — Placement
of barley in a windless location for one night — Repetition of soaking of barley for five hours — Placement of
barley in a perforated container (drainage and ventilation) and repetition of hydration — Drying of barley resulting
in its swelling — Rapid onset of the enzymatic processes and germination (uddiov) — Drying of barley in the sun

(reduction of moisture and protection of malt from deterioration) — Milling of the malted grain.

v

b) Baking
Addition of yeast ({bun) in the malted barley flour, which would enable the fermentation — Partial baking of the

dough.
¢) Final stage
First method Second method
Crumbling of the lightly baked loaves Moderate heating of the lightly baked
into fresh water bread in water
Pouring of the mixture through a Straining of the mixture through a strainer
strainer or a fine sieve. ¢
Covering of the mixture and repetition of its
heating.
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ABSTRACT

When approaching the nature of things, Galen of Pergamon tends to use an analytic
process based on the relation between different elements interacting in a particular
system. With respect to ancient eating habits and health, this way of collecting infor-
mation and formulating hypotheses has a kind of potential for generating hierarchies
and is attested to in De alimentorum facultatibus I, in which food products are evaluated
considering the particular result expected on a subject’s metabolism. This paper aims
to describe the manner by which a hierarchical construction is made in respect to the
qualities of bread and cereals. In order to understand how such a method serves Galen’s
science, it offers a systematization of his commentaries and notes on the different kinds
of bread and their nutritional properties in the equation: human body condition +
(cereal + type of processing) = body reaction. The main propose of this approach is to
summarize the information regarding these matters in De alimentorum facultatibus I.

KEYwWORDS

Ancient science; Galen, De alimentorum facultatibus, Cereals; Bread; Ancient medicine.

INnTRODUCTION

De alimentarum facultatibus is far from being easy reading, whatever one’s

skill in ancient Greek." Depending on the objects under analysis in his text or the
sources quoted by Galen, distinguishing author’s own opinion on a subject from

" This chapter is the result of review of the compounding of two papers already published

(Ferreira 20192, 2019b).

! The data presented and commented on in this paper is exclusively based on the original

Greek. Quotations in English are provided for a better understanding for readers without a
knowledge of ancient Greek. Powell’s translation (2003) to English of de a/im. was chosen as it
is the most recent.
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anecdotes® or from opinions of ancient physicians or philosophers known by the
Greek physician but not quoted in his speech can be puzzling.® Furthermore,
there is great intertextuality between Galen’s writings, for he tends not to fully
restate information already given in previous works - information that would
be helpful in clarifying the subject when looking at a single work (cf. de alim.
458.5). In the case of a later text, such as de alim., cross references are abundant,
even in a text that resumes and updates previous dispersed considerations on
the properties of cereals, both by Galen himself and other authors mentioned
by him. For this reason, for those not engaged in philological debates or studies
of the Second Sophistic and who would rather extract the maximum contextual
and technical information from the text, it may be useful to have a kind of guide
while reading it. This paper intends to summarize and offer insights into the
technical information concerning the properties of cereals and bread, taking into
account Galen’s own teachings and following his own method of classification:
the properties of the foodstuft as markers for defining value. Nonetheless, it must
me noted that this paper only concerns to de alim. I, which means that for a
broader analysis on Galen assumptions, similar systematization for other works
of Galen should be performed. Such kind of systematization would allow cross-
-referencing and comparison between definitions, concepts and assumptions
presented in the different texts. Only with such information would be possible to
build a grounded critic analysis on Galen teachings.

Grain would have been considered the staple food par excellence and thus
it was the focus of ancient authors who studied culture, the technicalities of flora
(or agriculture), or healthcare.* For example, Cato the Elder specifies the amount
of wheat and bread appropriate for good domestic management and, by compa-
rison, relegates all other foodstuffs to a secondary role (cf. Cato 56-58). Vegetius,
writing on the supply of the army during a military campaign, says that grain,
along with wine and salt, are the provisions whose scarcity should be avoided at
all costs (vide Vegetius 3.3.).° This value is underlined by the variety of uses for
different kinds of cereals, and follows the correlation: production / quantity /
consumption / food quality (vide infra). The products derived from cereal grains
were valued according to the type of grain they contained.

2 Vide Mattern 2008: 40-47.

* See also Singer 1997.

* Galen’s first approach on grains regarding diet is in De subtiliante diaeta (Wilkins 2005:
47-55).

5 Cool (2016: 10) presents data collected from an ancient site in Britannia, identifying the
production of the most common cereals in antiquity: emmer, spelt and wheat — to which millet

should be added.
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It is obvious that grain was crucial for the Mediterranean diet,® but the
degree to which ancient people knew the benefits or drawbacks of such food is
not known. Nutritional science based on a food’s metabolic and organic com-
positions and functions is relatively new and so assumptions cannot be made as
to the habits of Romans from today’s knowledge of the properties of foodstuffs.
However, knowledge about the food ancient people ate (or would have liked to
eat) can give us clues about the empirical knowledge of Roman consumers and
producers as well as revealing their cultural habits, which in turn may give us some
insights into society, economic activity and even the political establishment.”

Galen constructs a hierarchy of different types of bread in de a/im., or rather
the qualities that are attributed to each kind of bread, basing it on the quality of
the cereals, and the methods of processing and cooking them.® It is important
to note that Galen’s understanding, and that of the wider population of the time
respect both the quality and properties of a particular type of cereal would not
necessarily concur with the different realities of the various regions of the empire
- such knowledge came from assumptions based on tradition and empiricism
resulting from observation and experience in specific contexts. In this regard and
most importantly, one should note that the considerations made here are based
solely on Galen’s treaty de alimentorum facultatibus I and not on the production
process and qualification in antiquity per se, compared to archaeological data or
to other ancient authors’ notes on diet. I aim to systematize the data provided
by de alim. in order to understand cereal consumption in antiquity from the eyes
of Galen but not so much to study the efficiency of production or the technical
accuracy of Galen and the previous authors that inspired him, as without Galen’s
own reference to his predecessors regarding de alim. this would be a highly spe-
culative exercise, and difficult to substantiate.’

1. THE CEREAL IN ALIMENTORUM FACULTATIBUS I

1.1. Selection and consumption

Galen recognized the great importance of wheat (mvQog, puros, Triticum
vulgare) for most of the Mediterranean peoples, and for this reason many doc-
tors who worked with food in their practice wrote about this particular cereal
(cf. de alim. 6.480.10-481.1). Although wheat had been understood as being a

¢ Safrai (1994: 63-68) gives a paradigmatic example of the importance of cereals in macro
and micro economic organization in Roman Palestine. Erdkamp (2005: 258-330) notes how
crucial grain was in the food supply of the population and in the maintenance of a social system.

7 Vide Garnsey 1988: 198-217.

8 About the milling process, vide Thurmond 2006: 32-51.

? There are exceptions as Theophrastus, Aristotle or Dioscorides, whose works are known

today.
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single species, Galen identified a variety of physical characteristics distinguishing
various kinds of this grain which affect quality and nutritional value. A hierarchy
was formulated based upon the effects on the human body rather than agricultu-
ral concerns such as the cost/profitability of production, special needs for cultiva-
tion (soil types, requirements of water and light, etc.);' biological characteristics
(such as resistance to pests), or the impact of meteorological conditions on crop
growth, germination time, etc. All commentaries regarding such questions were
peripheral to his treaty." At this point, it is important to note that it is not
always clear whether Galen refers to a specific type of cereal or to a variety of
wheat.? In fact, Galen himself was unclear, as can be seen repeatedly in de alim.
Nevertheless, wheat is the point of reference for the classification of cereal.’®

In his analysis of wheat seeds, Galen observed a crucial factor for the iden-
tification of the properties of wheat, which influenced the process of selection,
preparation, and consumption. That is, the denser the seed is, the more nutritious
it will be (de alim. 6.481.1-5). In direct contrast, if it is less dense, it will be less
nutritious. (de alim. 6.481.1-10)

Such analysis focuses on the interior of the kernel since, according to Galen,
the exterior appearance could give misleading results, and only by testing can qua-
lity be proven (de alim. 6.481.5-10). Therefore, a superficial analysis is recognized
as useful but fallible, meaning it has little value for appraising the grain itself.
The examination of the grain may have been more detailed and more objective
when the seed was being prepared for sowing and generally, flour would be only
superficially analysed. In this sense, Galen notes that sieving would not always
result in the most appropriate seed selection to obtain the purest flour. Thus, it
can be assumed that the qualitative classification of the wheat crop would be a
result of an examination of the seeds subsequent to their selection by appearance,
that is, once the bulk of seeds had been chosen; some would be separated and
opened in order to verify the consistency of its interior, thus serving as a sample
for the remaining harvest. Obviously, this method did not guarantee a perfect,
unambiguous filter; however, one must take into account that there would have
been a prior ‘genetic sieve’, as the seeds sown to achieve the present harvest would

1% In depth comment will not be made on the production of cereals since Galen himself
makes little reference to production, presenting only generalized and analytical comments on
the subject. (Cf. de alim. 552.1-553.5,553.5-553.1)

" An exception is made when Galen writes about his father’s farming activities. (De alim.
552.1-553.10)

12 Pliny is the greatest literary source of information on cereal varieties in Rome (Plin. Naz.
18.48-51). The small ‘fava legumes’ that could be dried for storage and later consumption are
included in the category of grains together with cereal grains. On storing and uses of grains vide
Cool 2006: 73-74.

3 Vide tables 1.1, 1.2, 1.3, 1.4 for a systematization of cereals mentioned by Galen.
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have been pre-selected - although there is no information in what way and in to
what scale such an enterprise would have occurred in cereal cultivation.™

Perhaps the constant scourge of famine in antiquity, described in the de.
alim. I, resulted from widespread negligence in the selection of the best grain.
(Cf. de alim. 6.517.15-518.5) Of course, this is a generalized assumption as not
much is known about the empirical knowledge that ancient farmers would have
regarding the effectiveness of selection to increase production, quality, resistance
to plagues and better adjustment to the soils and whether of the regions where
the seeds were being sowed. Besides, there were enforced variations on produc-
tion and consumption of particular cereals associated to region, environment and
productive resources that Galen may have not noticed or simply ignored.

Agricultural territories were the ‘breadbasket’ of the empire, and as urban
regions did not produce enough cereal to provide for their citizens, there was an
extreme dependence on wheat imports. This meant that the farmers themselves,
whose production was sent away, sometimes did not have sufficient wheat for
their own consumption. (cf. de alim. 6.517.1-15) In other words, scarcity reduced
selectivity and the demand for quality products is adjusted to the supply. In fact,
Galen often refers to this throughout his text. (Cf. de a/im. 6.522.15-523.10)"
(vide table 1.3)1°

1.2. The qualities of cereals and the ‘silent’ secondary status of millet
in de alim. considering roman practices

Barley is presented as being consumed in equal quantities as wheat but
having a relatively lower nutritional value except when both were bad quality.”” In
such cases, barley is deemed to be slightly superior, probably as it is less harmful
to both digestion and excretion. (Cf. de alim. 6.501.1-503.5; de alim. 6.506.5-
506.15), Galen also looks at barley and supports his analysis of the quality of
wheat itself, either for its nutritional value or for the quality of crops, in regard to
the number of impurities in comparison with other grains. (Cf. de alim. 6.552.1-
553.5) In fact, he follows the same methodologies for the analysis of all cereals
considered in de alim. I. However, although Galen does examine other grains,
they are all compared to wheat: wheat is the paradigm.

At this point, one must point out that the ambiguities on seeds identification
are abundant when barley or wheat are not at stake. The most notorious examples

# Cf. Columella, De re rustica 2.9.

> For modern production of various types of cereal in the contemporary and ancient rural
Mediterranean area, see Halstead 2014. On the demand and intervention in the cereal market
by imperial and Republican authorities see Morley 2002: 55-82.

16 Regarding selectivity on quality and quantity of food, Columella noted the obvious - that
the poorest people had fewer options. Cf. Columella, De re rustica 10 praef. 2.

7 On barley cakes and emmer breads vide Braun 1995.
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of this are the issues with Galen’s dealing of the three cereals, #ife, Olura and zea.
'The differentiation and classification for these three cereals is not clear in Galen’s
commentaries - perhaps because the author himself was not able to distinguish
them accurately and accordingly to the region of its consumption (vide table
1.3)™. Moreover, this problem indicates the lack of a well-defined vocabulary
for botany at that time. Such predicaments can also be appreciated in the texts
of other authors quoted by Galen, such as Mnesitheus. In fact, Mnesitheus may
serve as a scapegoat for Galen’s ignorance, although sometimes the latter states
his disagreement with Mnesitheus, stating his own position on the subject (Cf.
de alim. 6.510.15-514.10) There are also differences with other authors, such
as Theophrastus (cf. de alim. 6.516.1-10), Herodotus (cf. de alim. 6.516.10-15),
Dioscorides (cf. de alim. 6516.15-517.5) or Homer himself (cf. de alim. 6.522.1-
522.10), highlighting discrepancies for regional classifications and different
uses for different grains. Taking the difficulty of having a precise definition
and name for each of the three above-mentioned cereals as his starting point,
Galen expands on his discussion, naming other cereals that could be related,
such as setanius, ‘naked barley’ (yuuvi) ®LOM) or zeopuros, about which he gives
no further information; he also reviews the regions where these grains would
have been used and their suggested relationship with the group of #ife, o/ura and
zea, which had similar features. (Cf. de alim. 6.520.5-520.15) Galen sometimes
considers all those cereals to be on an equal standing, but at other times he
distinguishes them according to the habits among the peoples who consumed
them. Such information may have been taken from Galen’s own experience or
from the cultural habits narrated by other unidentified authors.

‘The ambiguity concerning species of grain may have been due to a lack of
definition of a standardized vocabulary for botany, which the author recognizes
as a problem. Furthermore, in general these seeds would result in a very similar
end product, which would be easier to evaluate on a superficial and generic level.
Galen’s attention is also focused on the final product. (Cf. de alim. 6.520.10-
521.5)

The selection process of the seed for production and sieving are obviously
key in defining the quality of flour. More important than obtaining a perfect flour
was obtaining the ‘right’ flour. That is, a specific type of flour for baking. Galen
gives some limited data about the harvesting process and quality control taken
from his father’s life experience (de alim. 6.552.1-553.10). As well as identifying
the importance of crop selection, Galen notes the frequent neglect of those who
worked to obtain larger harvests, with no regard to quality; he believed and that
this would have consequences for consumer health:

18 Vide Wilkins 2005 on this matter.
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He also found some such changes occurring with other seeds, which is why
he instructed those using them, so that they might be healthy when used, to
pick out everything harmful whenever the seeds are brought and not to ignore
them as the public millers do.

Mark you, once, when it had been a bad year, a great deal of darnel had been
generated in the wheat, which neither the farmers properly cleaned out with
the appropriate sieves (for the total of wheat cultivated was small), nor did
the bakers for the same reason, and at once many headaches occurred and,
with the onset of summer, skin ulcers, or some other occurrence indicating
an unhealthy humoral state, arose in those people eating it. (de a/im. 6.553.1-
553.10, trans. Powell (2003), cf. de alim. 6.518.10)

'The author notes the negligence of the public services during the processing
of cereals and supply of the population, in what should have been a redistribution
role of the State.' Nevertheless, a description of bad practice does not imply a
generalized ignorance of the best way to obtain good bread. (cf. de alim. 6.553.10-
15) Rather, it reflects something quite common and can be seen today: mass
production at the expense of quality, i.e. —profit as a driving force for production.

Millet (né€yy00G, panicum mileaceum) is another common cereal produced
in most regions of ancient Mesopotamia and the Mediterranean. The frequency
this grain was sown was not so much a result of its properties as a high-quality
supply, but a consequence of its resistance when compared to other cereals in
areas where soils were less fertile and the weather drier. In fact, during the 1990s,
it was the main cereal cultivated in the south of the Sahara, and it still enjoys a
production on a large scale on the Russian steppes.?’ The difficulties of farming
in ancient times should be borne in mind: both tilling techniques and care of
the seeds, as well as the limitations imposed by the maintenance of soil fertility
and by the irrigation techniques available. One would expect Galen to have paid
greater attention to this cereal, at least considering the levels it would have been
consumed at in antiquity. Nonetheless, Galen did not write at length about it. For
that reason, we are also considering other sources on the grain, as information
on it seems to be taken for granted. The lower quality of this grain may have led
Galen to consider its analysis superfluous; he may have thought people should
not consume it at all, so there would not be need for advice and instruction on
it. However, this may contradict what went on in reality according to ancient

sources (cf. Plin. Naz. 18.100; Columella 2.9.17-19).

¥ For data on Roman government interventions in the grain market and the purchase
of grain to supply Roman requirements see Temin 2013: 29. Vide also Garnsey 1988: 69-86;
182-197; 218-243.

2 Cf. Spurr 1983.
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Roman agronomists debated on the most suitable type of soil for cultiva-
tion, however, they did say that there was no generalized awareness as to how to
nurture this cereal. It was Columella who best seemed to identify the needs of
this crop. This Latin agronomist said that millet did well in sunny, loose terrain,
also in sand, if watered, or planted in a wet environment. It did not prosper on
dry, extremely poor soil (De re rustica 2.9.17). In this context, Galen agrees with
Cato, who recommends rich soils in humid areas (Cato 5.6.1) for planting rape,
turnips, millet and panic-grass. It should be noted that this statement refers to
the Italian peninsula, which was also mentioned by Pliny. (Cf. Plin. Naz. 18.100-
1) Later, the same author notes that this cereal does not do well in irrigated areas
during the summer, unlike most crops, so should receive less water; this agrees
with Theophrastus’ teachings (/P 8.7.3). The variety and volume of comments
denotes its widespread cultivation and the easy adaptation of millet to zones
of higher ground or that are close to large water sources in the Mediterranean
area. Galen did not directly compare millet with other cereals, at least in respect
to its properties for baking, most likely because of its low quality. Still, humans
did consume this cereal (cf. de alim. 6.523.10-524.1), and consumption of poor-
-quality grain is noted for other crops, such as Zea. Consumption may have been
out of necessity or simply based on production possibilities frontier and better
allocation of resources. (Cf. de alim. 6.5131-513.10)*

On Galen’s eyes, millet does not seem to have been the most popular cereal
for human consumption but it was, and still is, a source of food for livestock,
serving as fodder for farm animals (De re rustica 6.3.3; Cato 54.4). Columella
gives instructions on how to prepare it (cf. De re rustica 6.24.5). Both Diocles of
Athens and Celsus refer to it as a potential pharmacon (cf. Plin. Nat. 22.30; De
re rustica 6.12.4), but there is not a great deal of information on the importance
of this cereal for bread production (vide table 1.4), although it may have been
widespread.

2. BREAD INDE 4L1Mm. T

2.1. Flour Purity and density: considerations for the preparation of

bread

According to Galen, the poorest of wheat-breads are those where flour is
made from lower-quality wheat or from flour containing mixed bran (vide table
1.1, IT). The lower quality is reflected in its nutritional value; however, when
the classification ‘poor quality’ depends on a more porous or loose material, its

21 Columella mentions zea as a grain used among the Greeks to feed animals and also that
it was known also as carnicis or tripharis. (De arboribus 28.1).
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digestion is easier. (Cf. de alim. 6.481.10.1-482.5) A low nutritional quality
means a lower value for the consumer (de alim. 6.481.1-10), nonetheless, Galen
considers that a loose crumb is easier to digest. Therefore, a bread made from
low-quality wheat would not be totally worthless.

For instance, as regards nutritional value, poor cereal is easily digested but
there is no way of transforming it into something more nourishing. However,
when properly prepared, pure wheat can not only be very wholesome but also
easily digestible.?? The real issue is the density of the material that constitutes the
cereal and consequently the flour resulting from it. Galen’s approach to “nutrient
value” tends to consider that the density of the grain is directly proportional to
the nutritional value and to the amount of work necessary to make the bread
and digest it. (De alim. 6.481.1-5) The work necessary to produce and digest
the product has not so much to do with volume, but with the flour’s density. The
denser the flour is, the more labour required to bake it. An example follows of
this and its opposite:

But with bran loaves a small amount of leaven, light kneading and a short
interval are sufficient. So too, while the pure loaves need a longer period of
actual baking, the bran loaves need a shorter one. Between the purest and
the least pure is a wide range where there is more or less purity, some called,
and in truth being, pure, and others impure. (de alim. 6.482.10-15; trad.
Powell 2003)

Itis possible to achieve an optimal result, regarding a denser product, through
a proportional work of processing it. That is to say, depending on the density of
the flour, one would ferment and bake in a way that could improve the volume
of the bread, maintaining at same time a good nutritional value. Of course, a
limit to this proportionality is implied, although Galen did not identify it. One
can assume that in the author’s view, a lower density of matter facilitates a faster
reaction to heat when backed; therefore, a relation between the characteristics of
the flour and the power and uniformity of the heat applied during the baking
would have to be found.

Galen identifies a type of bread as the fourth down on his list and therefore
the worst, suggesting that the reason for its poor quality is the low nutritional
content, together with its digestive effects, although he did not expand on his con-
clusions concerning the dough of such bread and the process of its preparation. It
is the association with the information previously commented on the nutritional
value of cereals such as wheat and barley that substantiate the conclusion on the

22 About the effects of consuming bread according to the age, vide Gal., 6.261; 302; 342-
343 K (De sanitate tuenda).
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value of bread (vide table 1.1): “Fourth is the group from unwinnowed grain®,
of which the bran loaf is the worst. It is indeed the least nourishing, and of all
breads it moves the bowels most.” (de alim. 6.484.1-484.5; trad. Powell 2003).

In this passage, it seems that the aversive reaction of the digestive system
is due to the very nature of the porous mass that, having little nutritional value,
results in faster digestion and, consequently, in lower density and greater dis-
persion, which favours better excretion. Thus, following Galen’s mechanics of
associating cause with effect, the author seems to consider that the low density
of the mass and its rapid digestion are also related to how excretion is promoted.
In short, bread is classified according to its nutritional value and digestive results,
and not to a specific recipe.

Bread made from pure flour, despite it arguably having a better nutritional
quality, requires more care during the preparation process in order to promote
better digestion. Comparing types of dough, Galen states that the best bread
results from a preparation which aims to reduce the harmful effects of density,
while preserving a substantial amount of nutritional matter (cf. de alim. 6.482.5-
10).%* The best bread requires waiting for the dough to leaven well in order that
it loses its viscous and denser characteristics, since long leavening makes bread
easier to digest.

'The denser the dough is, the higher is its potential for fermentation, there-
fore, to rise. In that sense, the bread produced from a pure flour is greater than
that of impure flour, as the addition of smaller quantities of yeast will be enough
to produce a better rise, for impure flour contains less substance and is already
‘bloated’ by nature. That is, impure flour is less dense so, the more it rises the less
nutrition it would have per volume. Even so, considering Galen’s comment on
the reasons for making bread from different flours over all, it is clear that the
raw material is not the main factor of differentiation. Leavening and preparation
time also need to be considered. This is when Galen’s theoretical approach omits
or ignores that the potential for increasing production from pure flour might
also reduce the nutritional quality of bread, since the tendency would be to add
more yeast, in order to optimize product quantity and profitability. If the bread is
made from a less dense dough, as he says about flour, its nutritional quality will
be lower, regardless of the type of baking. Of course, the author is considering
preparation of bread in theory and not the actual practice of ancient bakers. For
that reason, the artificial addition of yeast in order to boost quantity of the pro-
duct need not be considered. When compared to other less pure breads, the flour
of the best loaves would need to be kneaded more and leavened for longer, which

# Regarding winnowing in the context of production in ancient Imperial Rome, vide
Thurmond: 2006 3.

* For iconography relating to the production of bread and other wheat products vide
Wilson & Schorle: 2009.
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implies higher density of mass, regardless of how much the bread rises during
baking. In this case, kneading, leavening and baking must compensate for the
fact that this kind of bread disintegrates less easily and is therefore more difficult
to digest; nonetheless, its intrinsic nutritional qualities would not have been lost
during preparation.” In the case of such products, volume is good, for it helps to
reduce density, facilitating digestion, while preserving the nutrition of the loaf.

Summarizing, Galen states that the bread made from a type of pure flour
is the most nutritious, considering that this bread would always have the best
potential properties (vide tables II1.1 and III.2). The quality of bread depends on
the characteristics of the grain and on the purpose motivating the baking of the
final product, which depends on the result of five basic steps, according to Galen:

CULTIVATION / HARVEST
(de alim. 6.552.1-553-10)

SELECTION u

FLOUR PROCESSING AND
TRANSFORMATION

(de alim. 6.552.1-10)
BAKING

At this point it must be mentioned that the format of main source text for
this paper is not schematic, so the data presented here is reconstructed from
Galen’s reports and not paraphrased, although the diagrams and tables presented
here could suggest otherwise.

2.2. Types of bread

Galen approaches bread in two ways: theoretically, evaluating a hypothetical
product through the conjugation of potential constituent materials; and in reality,
based on actual products, such as certain types of bread that would be produced.
'The designations of the two approaches are separated in Tables III and IV as the
relationship/distinction between the actual and the speculative product is not
always clearly stated.

% About dough kneading in ancient Imperial Rome economic/productive context vide

Thurmond 2006: 64-72.
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Breads are hierarchized by Galen according to the purity of the flour in a list
of four types of loaves: silignis, semidalis, a bread of mixed-flour and a scrap bread
(cf. de alim. 6.483.10-484). There would possibly be issues in the classification of
types of loaves and flours due to a widespread lack of manufacturing precision
inherent to non-professional production or due to a production not subject to
trial. This could justify why Galen tends to comment on ‘theoretical’ products and
not on specific stereotyped recipes. That is, the breads were not always the same in
regards to the number of mixed flours, whereby the variation of the composition
of the final product would inevitably be great. It is highly likely, however, that
someone experienced in the quality of each product would be able to formulate a
recipe for a blend depending on characteristics of the bread required - or at least
he would be able to control the process of production in such a way that it may
have been possible to always obtain comparable products. This could be the case
of loaves made from scraps of different wheat flours or less sieved flours, from
which we may infer that it could have contained a substantial amount of bran,
considering Galen’s comments (Cf. de alim. 6.483.1-10).% Considering Galen’s
commentaries, those products seem to be quite standardized.

However, different mixtures of flours variably altered the qualities of the
end-product, since the raw material itself would be difterent depending on the
consistency and quality of wheat, the amount of bran mixed in with the flour and
the varying amounts from different harvests.

But even among these themselves which seem to have been set precisely at
the mid-point of the range, between the breads derived from bran and those
of extreme purity, there is marked variation according to the nature of the
wheat. For breads from the compact, heavy wheat are better; those from the
loose-grained and lighter wheat are poorer. (de alim. 6.483.5-15, trans. Powe-
11: 2003)

For example, Galen seems to refer to one type of bread, but then considers
two different products by naming a loaf in two ways, which would initially cor-
respond to a general concept of mixed flours. The difference may be in the cereals
used in the mixture and not on the preparation method or its nutritional value.
He names the bread made from various types of wheat as ausgpuros, but later
refers to sunkomistos (Zvynomotog), a product that seems to be the same as
autopuros, which literarally translates as ‘something mixed together’. One may be
looking into a popular generalization regarding the name of the mixture, despite
autopuros apparently implying a mix of wheat (puros). Such generalizations are
also quite common today; therefore, a generalized name is not a reference to

% For information regarding cereal processing and consumption in the Roman world, vide

Thurmond 2006: 13-72.
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a specific product made with specific ingredients. It is important to point out
that Galen is reporting on eating habits and analysing bread properties. He is
not teaching how to make any specific bread, instead, he attempts to gather and
present the information available on the subject and then explain its metabolic
effects according to the context in which the breads are being consumed.

Since there is not a generalized control over the types of flour nor apparently
over the sieving process, the general quality of bread also fluctuates. Despite that,
Galen points out clearly that bread made from different grains is better than the
last loaf listed in his hierarchy (vide supra; cf. de alim. 6.484.1-5). The reason is
quite obvious and has to do with purity and cereal quality. Bread made from pure,
good cereal is theoretically better than a mixture, which in turn would be better
than bread made from ‘cereal waste’, as the fourth type of bread is suggested to
be. Of course, all these assumptions follow Galen’s commentaries on cereals, for
he takes for granted that bread has a value according to the properties of the
cereal that it is comprised of There is no mention of cereals that once mixed and
baked would complement bread’s nutritional value.

When Galen is referring precisely to a particular type of bread, whose
nutritional and digestive values are suggested as linear and quite invariable, it is
probable that he was assuming a similar method of production which would at
least standardize certain eftects of the product. Even though this information is
omitted by the author, one can suppose that in order to standardize the product
and to obtain a similar consistent result, an experienced baker would know the
amount of a specific type of flour lacking by testing its consistency, colour, and
the texture of its dough (Cf. de alim. 6.494.10-495.1) Galen does not extend his
discourse into the details of bread preparation. One cannot say for sure if the
missing information is due to his lack of knowledge on this subject or if he just
considers it unnecessary to talk about it. But, whatever the reason, it is clearly
demonstrated that preparation of loaves is fundamental to the hierarchical qua-
lification of such products. (cf. de alim. 6.484.5-485.5)

Uniformity of the composition and baking point defined good bread.
Although the very concept of quality could depend on what the baker was aiming
for as there are several factors leading to the production of what could be consi-
dered poor-quality bread. The reasons for such a poor product could be reducing
the quantities of raw material or preparation time. However, even second-rate
bread could be aimed at a ‘customer segment’. (Cf. de a/im. 6.486.1-5) Starvation
or negligence, are not the only justifications for producing and consuming bad
quality loaves - even non-leavened breads had their lovers, despite being the
worst in regards of digestibility. (Cf. de alim. 6.486.5-10, de alim. 6.518.10)* This

7 About the frequency of food crisis in roman world vide Garnsey 1988: 8-39,169-181,
271-277.
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specific type of bread should have been fifth on Galen’s list despite him mentio-
ning only four kinds of loaf. The type of flour it was made from is not mentioned.
'This partial account probably only considers the baking process, believing that
the type of flour bears little importance, and for this reason it does not figure
in the hierarchy. From Galen’s comments one can assume that non-leavened
bread would always be more nourishing, independently of the properties of its
constituent flour. Thus, there are two dimensions for categorizing bread: the type
of flour, and its preparation process (that is, leavening and baking).?

One thing is certain, this bread ‘without or short on leaven’ (dCupog) is
highly nutritious, inasmuch as it was eaten by athletes - by Galen’s accounts, it
was the exclusive diet for some gladiators. (de a/im. 6.488.1-15) Galen’s accounts
can be trusted here as he was quite familiar with the habits of gladiators - he
served as a physician of gladiators at the city of Pergamon. However, later he also
notes this kind of food is not good for general people as it is of hard digestion.?’

The way the loaves are cooked corresponds to another level of quality
although Galen does not present the typology of breads based on baking
method. In fact, Galen’s classification seems to depend exclusively on flour type
and purity. As a matter of fact, cooking methods, when they follow the specific
intention of the producer, have many types of consumers, as mentioned above,
and depended on the demands for nutritional qualities or taste - as would be
understood today. (Cf. de alim. 6.489.5-490.10) The kribanitai or loaves made in
a kribanos®® are definitely better in general (cf. de alim. 6.494.1-10), followed by
the loaves cooked in an ipnos.’! (Cf. de alim. 6.489.5) Uniformity of cooking is
the rule for the best bread, so the more cooked it is by applying a uniform and
constant time and heat, the more proportional would be the properties of the
final product. (Cf. de alim. 6.489.5-490.10)

Barley loaves seem to have their own status, as they are not included in the
ranking, but are referred to independently. It is not totally clear in the text whe-
ther this absence is due to a simple omission or if it implies that Galen’s classifi-
cation of bread lies not with types of cereal. However, that may be unimportant
as Galen’s interlocutor should already know the comparative properties of cereals
due to what he had said about them previously; it is only a question of analogy.
Barley breads have the same proportional quality of barley seed when compared
to breads made of wheat grain. (Cf. de alim. 6.504.5-504.15; vide tables I.1,1.2,
1.3) For that reason I am inclined to think that the type of cereal is not significant

% Regarding the leavening process in the context of bread production in Imperial Rome,
vide Thurmond 2006: 59-63.

¥ Mattern 2013: 81-98.

30 Koipavog (ribanos) may refer to different objects used for cocking, but in general and
regarding bread making it states for a pottery baking-crock. Cf. GI: 1197-8.

3 "Ieviog (ipnios), oven.
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in the hierarchy constructed by Galen, and therefore, breads made from different
cereals are not directly compared. They are referred to only when there is an
exceptional specific characteristic, independently of the purity of the flour.

For example, Galen does not make a detailed distinction between bread
made from other cereals than wheat, such as #ife, Olura or zea. He did, however,
mention zea bread by noting Mnesitheus’ own comment describing such a bread
as being stringy, black and sour. (Cf. de a/im. 6.514.10-15)* Galen’s reference to
the bread made from zes, and to a loaf made by mixing it with wheat (zegpuros)
contradicts the account that questioned the existence of zea at all (cf. de alim.
6.520.5-520.15). He locates the production of this bread in some regions of the
Mediterranean (cf. de alim. 6.515.5-516.1) thereby, recognizing its existence, or
at least a generalized misunderstanding: a grain that could be named in different
ways. Considering Theophrastus’ comment, quoted by Galen, it is quite difficult
to accept a cereal of such bad quality would be consumed (cf. de alim. 6.516.1-10),
as Galen describes it in the first place. Theophrastus states that this cereal would
need rich soil for its production, which would query a common assumption that
the sowing and harvesting of a bad cereal is due to starvation and to the lack of
good enough soil and environmental conditions for wheat production. Fertile
soils would probably be reserved for more desirable crops such as wheat or barley
and not for such an undesirable one. One can suggest two possible causes for this
enigma:

a) Galen does not concern himself with the quality of zea, leaving that
qualification to other authors he quoted. Theophrastus’ comment would
thus make sense, as he refers to zea as a cereal appreciated by animals,
and considers it very similar to Olura and tife, disagreeing with Mne-
sitheus. If this is the case, Galen would just be reporting Theophrastus’
assumptions.

b) The amount of zea harvested would be proportionally very high when
compared to other cereals. And Galen is accepting Theophrastus’
assumption as true, contradicting himself or overlooking the possibility
of what is being mentioned as zea bread is actually a loaf made from a
cereal that is miscalled zes, the common confusion in the naming of the
cereals #yphe, olyra and zea mentioned above.

Despite the apparent imprecision of the text, zea is considered to be a famine
food, due to the bad quality attributed to it (de a/im. 6.5131-513.10)

32 Dioscorides is the main source quoted by Galen on the cereal zea (de alim. 6.516.15-
517.10; cf. de material medica 2.89). Besides de alim. I Galen only mentions {éav once in his
other treaty (De compositione medicamentorum 13.257).
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'The approach to these three cereals is vague. However, Galen did not com-
pletely avoid rating them, for he compares O/ura bread to tife bread, considering
Olyra bread better overall, despite paying more attention to zife bread. (de alim.
6.517.15-519.10) 'This latter, when is fresh, is slightly inferior to wheat, so the
same pattern of proportional quality of cereals follows. In fact, Galen takes this
analysis further by noticing the slight laxative effect when compared to barley
bread, but stating its equivalence to the bread made from millet flour.®

CoONCLUSION

Galen’s observations are important not only for the study of ancient medi-
cine and culinary history, but also for understanding the productive and econo-
mic value of certain goods within social history. Galen would not be the only
scholar considering these matters and relating those products with an empirical
and generalized consumption; therefore, his assumptions probably reflected a
historical reality. Galen’s observations would reflect demand, production and cost
of breads for the consumer: the variables defining the volume of consumption of
each cereal by the general population.

This brief survey has aimed to systematize the information on cereals and
bread provided by Galen in the first book of De alimentorum facultatibus, to make
it more accessible to other researchers working in different fields of science, and
hopetully bring some light to blind spots in the realm of archaeology. The first
volume of De. alim. is an important source for knowledge on the consumption
of and the attitude toward cereal in antiquity, not so much for the encyclopaedic
information it can provide, but for the explanation of what seems to be the gene-
ralized and traditional knowledge respect on different types of grain in Galen’s
time. The following tables summarize the information provided by Galen in his
treaty.
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3. CENARE QUOMODO REX:
AS POLITICAS DO JAVALI NA ROMA DE MARCIAL

CENARE QUOMODO REX: POLICIES ON BOAR IN MARTIAL'S ROME

Maria José Ferreira Lopes

Universidade Catélica Portuguesa, CEFH
0000-0003-2463-4166

mjlopes@ucp.pt

Resumo

O poeta Marcial ¢ uma das mais notérias fontes sobre a alimentagio do seu tempo,
nomeadamente a proposito do quanto pesava nas relages sociais e na propria expressao
literaria. Os seus incisivos versos, mesmo parecendo algo triviais e até grotescos, revelam
que, no contexto politica e socialmente novedoso do primeiro século do Império, cenare
quomodo rex (Petrénio, Satyricon, 38) implicava, acima de tudo, consumir carne de javali.
Esta iguaria transportava em si multiplos sentidos: simbolo de Marte e atestado de
valentia do cagador, protagonista de episédios mitolégicos marcantes e repetidamente
recriados na arena, o aper exemplificava o novo tipo de szazus, conquistado através da
riqueza. De facto, era quase tdo oneroso obté-lo quanto preparé-lo, o que intensificava
um sabor per se delicioso, convertendo-o num chamariz para aficionados e num meio
de concretizar propésitos interesseiros. O javali era um simbolo da desigualdade social
que tanto incomodava Marcial, preso a um sistema de c/ientela, cansativo e humilhante,
que subvertera as relagdes e as virtudes tradicionais. O simbolismo mitolégico do animal
permite ao poeta alusdes eruditas que remetem para a tradi¢do épica, integrando-o num
bestidrio que ultrapassa a dimensdo satirica para representar a fragilidade que caracteriza
o ser humano.

PALAVRAS-CHAVE

Roma imperial; Javali; Marcial; Luxus, clientela; Satira social e literdria.

ABSTRACT

The poet Martial is one of the most notorious sources on food of his time, particularly
on how much it weighed on social relations and literary expression itself. His incisive

" Estudo desenvolvido no 4mbito do Projeto Estratégico do Centro de Estudos Filoséficos
e Humanisticos (CEFH) UID/FIL/00683/2019, financiado pela Fundagio para a Ciéncia e
Tecnologia (FCT).
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verses, though seemingly a bit trivial and even grotesque, reveal that, in the political
and social new context of the first century of the Empire, cenare qguomodo rex (Petronius,
Satyricon, 38) implied, above all, consuming wild boar meat. This delicacy carried in itself
multiple meanings: symbol of Mars and proof of the hunter’s bravery, protagonist of
remarkable mythological tale repeatedly recreated in the arena, the aper exemplified the
new type of status, conquered through wealth. In fact, it was almost as costly to obtain
it as to prepare it, which intensified a taste delicious per se, attracting aficionados and
becoming a means of fulfilling self-serving purposes. The boar was a symbol of the social
inequality that troubled Martial so much, stuck to a tiresome and humiliating c/ienzela
system that had subverted traditional relationships and virtues. The beast’s mythological
symbolism allows the poet erudite allusions that refer to the epic tradition, integrating
it into a bestiary that goes beyond the satirical dimension to represent the fragility that

characterizes the human being.

KEYworDs

Imperial Rome; Boar; Martial; Luxus, clientele; Social and literary satire.

STATUS E HEDONISMO GASTRONOMICO NA LITERATURA DA ROMA IMPE-
RIAL

A informagio de que dispomos sobre a alimentagio na Roma antiga deve-se
em grande parte aos relatos literarios. Seguindo o padrdo comum na Antiguidade
greco-latina, os autores romanos consideravam a gastronomia como algo trivial
e até desprezivel, por satisfazer meras necessidades fisicas, levadas ao extremo
pela gula e pelo luxo e muito inferiores as elevadas inquietagdes do espirito’.
Contudo, a presenca reiterada da temdtica alimentar nas paginas que chegaram
até nés demonstra a sua pertinéncia: devido a dimensdo eminentemente publica
do seu consumo, sobretudo no contexto da principal refei¢do do dia, a cena, a
comida era um meio fundamental para representar e debater os valores morais e
culturais do autor e do seu tempo. Nio ¢, por isso, surpreendente que a descri¢do
dos hébitos alimentares seja um tépico essencial nas biografias, quase sempre
pouco favordveis, de figuras histéricas importantes, como os imperadores; e que
os textos satiricos sejam o palco mais habitual das referéncias culindrias. As res-
petivas descri¢oes de pratos tio estranhos e até repulsivos quanto absurdamente
dispendiosos contribuiram muito para a criagio de uma imagem gastronémica
sui generis®.

1 Gowers 2003: 2-5.
2 Ibid.: 2.
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3. Cenare Quomodo Rex: as politicas do javali na Roma de Marcial

Antes das Sdtiras de Juvenal e dos Epigramas do objeto deste artigo, Mar-
cial®, destacaram-se alguns textos satiricos de temdtica culindria, que refletem a
sofisticagdo e importincia social conquistadas pela gastronomia numa cultura
que tradicionalmente se revia na frugal/itas*. Ainda em plena época clissica, nos
inicios do Principado do morigerado Augusto, duas Saturae de Horicio (2.4
e 2.8) mostraram como a preparagio dos alimentos requeria uma arte subtil e
subtilmente expressa — res fenuis, tenui sermone peractas (2.4.9) —, que o anfitrido
gostava de partilhar com os convidados — wuz aiebat cenae pater (2.8.7); e que a
cena se assumia como uma encenagio simbdlica da vida social — iniciada logo na
hierarquia dos leitos (2.8.20) —, armadilhada por jogos de aparéncias e estratégias
de ascensdo e acompanhada de bu/lying mais ou menos evidente e de potencial
delagdo. O javali da Lucénia, inteiro e acompanhado de legumes picantes, que
tem a honra de abrir o opulento banquete de Nasidieno — in primis Lucanus aper
—exemplifica essa subtileza, presente j4 no momento da captura do poderoso ani-
mal, bafejada por uma brisa agradavel — leni fuit austro captus (2.8.6-7). Quando o
anfitrido tinha um szazus inferior aos comensais, como era o caso de Nasidieno, a
nio conformidade com os padrdes dos exigentes convidados — ou simplesmente
a perversidade destes — acarretava um fracasso de consequéncias devastadoras’.

Quase um século depois, no dealbar do tdltimo lustro do voraz Nero®,
Séneca, em tom mais pedagdgico, corrobora a critica horaciana e assinala que
esta ostentagdo hedonistica gozava de aprovagio social: nobis magno consensu vitia

* Marco Valério Marcial (Augusta Bilbilis, hoje Calatayud, entre Marco de 38 - 41 e cerca
de 102-104) e Décimo Junio Juvenal (Aquino, entre 55 ¢ 60 — Roma, depois de 127), poe-
tas satiricos do tempo dos Flivios e dos Antoninos, conheciam-se e tratavam-se, embora a
verdadeira natureza da sua relagio seja bastante discutida. Gragas 4 sua expressio lapidar e
discurso moralista, acompanhado por um humor agressivo, chegaram a posteridade como fontes
essenciais sobre a gastronomia e o seu papel no status quo do seu tempo. As tradugdes de Marcial
citadas neste artigo pertencem a edigio Marcial (2000-2004), Epigramas, traduzida por Delfim
Ferreira Ledo, José Luis Brandio e Paulo Sérgio Ferreira, com introdugio e notas de Cristina de
Sousa Pimentel; a versio latina foi consultada na biblioteca virtual Itinera Electronica, tal como
sucedera com outros textos latinos.

* Cf. Cic. Tusc. 3.8, onde expde a sua etimologia da palavra: Frugalitas, ut opinor, a fruge. Um
século depois, Petrénio nio deixa de sublinhar que o perigo do excesso de virtude alimenticia
é paralelo ao da gula imoderada: cibus auidum strangulauit, abstinentem frugalitas (Petr. 115). A
modesta cozinha romana, que tivera em Catdo, o Censor, um insuspeitado mestre, fora muito
enriquecida pela influéncia helenistica, decorrente das conquistas orientais. O general Lucio
Licinio Luculo (118 — 57/56 a. C.) tornou-se um simbolo do gourmet luxuoso, tio interessado
na sumptuosidade das refei¢ées, quanto no cultivo e criagio das plantas e animais que seriam as
estrelas das mesmas.

5 Na satura 2.8, Hordcio mostra-nos como Nasidieno Rufo, um cavaleiro coinnosseur, tenta
impressionar Mecenas e os seus sardénicos acompanhantes com um jantar demasiado inovador.
A atitude do poeta ¢ algo ambigua, pois a indelicadeza de alguns convivas parece mais censurdvel
do que a ambigdo do desafortunado anfitrido, que chora acabrunhado pelo insucesso.

¢ Suet. Nero, 6.27.
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commendant’. Na obra De breuitate uitae o estoico ja sublinhara as graves con-
sequéncias pessoais e sociais deste novo rumo: o luxo tornara-se uma obsessio
incontrolédvel, a ponto de momentos simbdlicos de festa e descontra¢io como a
cena j& ndo serem um divertimento — ofium — mas uma ocupagido desnecessdria
— iners negotium® — que devorava o espirito de todos, tolhendo-lhes a liberdade
e até a capacidade de decidir e executar os gestos mais simples e pessoais’.
A organizagio do aparato luxuoso e teatral da cena, que incluia quase sempre
algum tipo de espeticulo, implicava uma extraordindria preocupagio com todos
os detalhes: a ordenagio da baixela; as vestes, barba e servico dos escravos; o
ponto da preparagio do javali — quomodo aper a coco exeat —, ou até o corte perfeito
das aves — quanta arte scindantur aues in frusta non enormia. E com detalhes como
estes que se conquista uma reputagio de elegincia — ex bis elegantiae lautitiaeque
Jfama captatur'.

Na mesma altura, a Cena Trimalchionis de Petrénio retrata com humor um
banquete onde o javali mantém o protagonismo, mas o estilo é mais duvidoso.
Com efeito, este episédio da peculiar novela Sazyricon revela uma clara mudanga
de protagonistas: em vez de um egues & mercé de um patronus poderoso (Mece-
nas) e dos seus cinicos acélitos, como o desafortunado Nasidieno, o anfitrido
¢ um novo tipo de homo nouus — um liberto bogal e cheio de si, que exibe, sem
quaisquer pudores, o luxo 4ifsch e a ignoréncia pretensiosa, perante uma audiéncia
servil que lutara avidamente pelo convite. Trimalquido e os libertos seus amigos,
alvos da sitira impiedosa do arbiter elegantiarum, personificam os resultados da
ascensio social possibilitada pelas mudancas ocorridas em Roma, na sequéncia da
instalagio do Principado. Tinham-se tornado homens poderosos — Valde sucossi
sunt —, que se permitiam humilhar os convidados e ndo deviam ser desprezados:
caue contemnas, avisa um dos amigos de Trimalquido, depois de ter explanado a
dimensdo das riquezas do dono da casa'?. Nio hd, porém, dinheiro nenhum que

7 Séneca, De otio, 1.

8 Séneca, De breuitate uitae, 12.4.

? Esta obsessdo pelo luxo que rege a vida dos ricos ocasiona danos mais nefastos do que a
ruina: gragas a inércia luxuosa, proporcionada pelos exércitos de escravos que atendem a todas as
suas necessidades — fazendo até desaparecer as suas secregdes repugnantes, para que nio saissem
dos seus lugares —, e os transportam para todo o lado, o dnimo destes senhores dissolve-se ao
ponto de nio serem capazes de decidir sozinhos se devem comer ou nio (De breuitate uitae,
12.6).

10 Séneca, De breuitate uitae, 12.5.

' A riqueza e poder dos libertos, que por vezes dominavam a corte imperial, irritavam
historiadores senatoriais como Tdcito e poetas satiricos como Juvenal e Marcial. Este ultimo
dd vazdo a sua raiva no distico inicial do epigrama 5, 13, contrapondo o seu prestigio meritério
a opuléncia bogal cada vez mais frequente dos libertos: Sum, fateor, semperque fui, Callistrate,
pauper,/ sed non obscurus nec male notus eques,/ sed toto legor orbe frequens et dicitur “Hic est” (Sou,
reconhego-o, e sempre fui, Calistatro, pobre,/ mas nido um cavaleiro ignorado nem malvisto, / mas sou
lido em todo o mundo e nio raro se diz: Aqui estd ele’).

12 Petr., 38.
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compre classe, e Trimalquifo acaba por obscurecer as /autitiae dos seus banquetes
pelo ridiculo e grosseria dos seus gestos e conversagio, acentuados pela teatrali-
dade desconcertante e por vezes assustadora das encenagdes®.

Nesta sociedade marcada, desde tempos imemoriais, por relagdes de
clientela, as circunstincias politicas tinham desvalorizado o papel dos c/ientes.
A riqueza tornara-se o valor mais importante, e a origem dos novos-ricos nio
tinha qualquer relevancia'®. Desconsiderados pessoal e socialmente, os clientes
passaram também a ver recompensados com bagatelas os servicos obrigatérios,
que incluiam acompanhar na rua o patrono, fazer claque durante a sua atuag¢io
no foro, e apresentar-se diariamente a sa/utatio matinal, com a toga regulamentar,
ocasido em que poderia receber a cada vez mais infima espértula’®. Embora nem
os consules escapassem aos deveres de “clientela” — o imperador era o patrono
médximo —, eram os pobres que sofriam mais com esta “cruz de um homem livre”
— ingenuasque cruces'® —, como diz Marcial ao seu patrono Galo.

O poeta chegara a Roma pouco antes da queda de Petrénio, no contexto
da malograda conjura de Pisdo. A violenta repressio que se seguiu ocasionou
também a morte de Séneca, a cujo poderoso patrocinio o jovem ibérico, dvido
de sucesso, se viera acolher esperancosamente. Assim, para sobreviver, Marcial
teve de se integrar na pallida turba... Urbano colla perusta iugo' [pilida turba,
de pescogo irritado pelo jugo urbano] e, apesar de muitos esforcos e adulacaes,
manteve-se relativamente pobre’®. Longe iam os tempos dos aristocratas cuja
paixdo pela literatura e pela imortalidade transformara em protetores dos poetas
talentosos’.

13 Ledo 2004: 205-206.

1 “Le systéme clienteliste qui, sous la République, avait le mérite de tisser un lien social
vertical, tend 4 laisser la place 4 un systéme de ségrégation dans lequel le seul lien pertinent est
de nature horizontale, cest-a-dire économique. [...] En réalité, cette mutation du tissu social
sexplique trés bien par évolution du régime politique, la confiscation du pouvoir qui réduit le
citoyen a l'otium en le privant du negotium, son ancien justification. [...] Il faut y ajouter la quasi
disparition de la ancienne aristocratie (...), et, avec elle, des valeurs quelles véhiculaient ances-
tralement. Les nouveaux patrons sont peut-étre riches, ils ne se sentent plus aucune obligation
morale, aucune responsabilité envers leurs citoyens.” (Robert 2004: 58-60).

5 V., a titulo de exemplo, Mart. 5.22 ¢ 9.100.

16 Tbid. 10.82.

7 Tbid. 10.12.

8 A realidade insofismavel sobre a vida de Marcial sai brutalmente da boca de um mercador
de escravos (ou treinador de gladiadores): “Tune es, tune” ait “ille Martialis, cuius nequitias iocosque
nouit aurem qui modo non habet Batauam?” [Tu, tu nio és aquele Marcial cuja malicia e graca
é bem conhecida de quem de um Batavo nio tenha o ouvido?] “Cur ergo” inquit “habes malas
lacernas?” [Entio porque € que tens um mau capote?] (Marcial, Epigramas 6, 82).

¥ Quando se dirige ao decerto jovem Sexto (3.38), que chega a Roma cheio de projetos,
sente-se a melancolia amarga de Marcial, outro Sexto alguns anos antes, mas ja desiludido pelo
desrespeito ao mérito e pela injustica. Sexto desejava triunfar, e coloca os seus diversos planos a
consideragio de Marcial: ser um advogado de sucesso como Cicero; ser poeta como Virgilio; e,
confrontado com a impossibilidade de obter dinheiro através dos seus talentos, o plano C é ser
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Maria José Ferreira Lopes

O materialismo hedonista passou a dominar a “amizade” entre patrono
e cliente. Era crucial oferecer presentes — e cenae, como fizera Nasidieno — na
data e propor¢io certa, uma tarefa complexa que obrigava os clientes pobres a
presentear os ricos, e cujo ponto alto eram as Saturnais. Nas palavras de Marcial,
esta imposi¢do social era odiosa, pois escondia muita malicia e malas-artes — Odi
dolosas munerum et malas artes —, bem definidas pela metafora do anzol®® — imitan-
tur hamos dona®. A cena era o anzol interativo por exceléncia, pois, na perspetiva
do cliente, além de poder usufruir da experiéncia de um luxo inacessivel, através
de uma refei¢do potencialmente gourmet, permitia-lhe exibir a alegada conside-
ra¢do do patrono e esperar por algo mais; do ponto de vista deste ultimo, era a
oportunidade suprema de ostentar o seu szazus e sofistica¢io, o que podia incluir
o cliente — como acontecia com frequéncia a Marcial, quando o patrono queria
mostrd-lo ou obrigd-lo a ouvir os seus préprios textos*.

A cena era também o palco ideal do dullying de muitos anfitrides, que
exerciam o seu poder através de sucessivas desconsideragdes, detalhadas pelos
autores jd mencionados. Trimalquido é o ultimo a chegar, apesar de ser o anfi-
trido, impede os convidados de usufruir da festa a0 monopolizar-lhes a aten¢io,
e humilha-os ao salientar que os do dia anterior eram muito mais importantes.
Marcial acusa numerosos anfitrides que adormeciam, obrigando os convivas ao
siléncio; serviam as melhores iguarias e vinhos a si e a um nucleo reduzido de
convivas, para humilhagio dos excluidos; ou comiam apenas eles, deixando todos
os outros na contemplag¢io da sua miséria. A avareza e sadismo podiam chegar ao
ponto de servir uma refei¢do horrivel, mas irrecusdvel, que o convidado/cliente
tinha de fingir apreciar.

Apesar das humilhagdes, a gula, a paixdo pelo luxo e a vaidade tornavam
a cena de um patrono rico numa tentagio irresistivel, a sua falta no “curriculo”
numa falha imperdodvel®, e a caga aos jantares numa auténtica adi¢do. Como
refere Séneca, alguns cenarum bonarum adsectatores* — amantes de bons jantares,
um dos alvos preferidos do szy/us de Marcial® — ndo conseguiam jantar em casa e
passavam os dias em busca de anfitrido. As maneiras dos gourmets pobres, entdo

cliente — Atria magna colam.” —, o que também lhe ndo matard a fome. Resta-lhe viver da sorte:
8i bonus es, casu uiuere, Sexte, potes.— “Se é honesto, Sexto, por obra da Sorte poderds viver.”

2 Como se verd, a pesca de herangas era um dos pontos altos deste jogo de interesses, e as
ofertas gastronémicas eram uma estratégia popular.

21 Mart. 5.18.6.

2 Ibid. 3.50.

2 E esse receio de ser pouco vivido — e sobretudo de o mostrar... — que leva Encélpio, o
narrador de Petrénio, a parar de fazer perguntas ao seu experimentado vizinho: Damnaui ego
stuporem meum et nibil amplius interrogaui, ne uiderer nunquam inter honestos cenasse. (Petr. 41).

2 Sen. Ep. 122.12.

% Por exemplo na série de poemas dedicados ao persistente Sélio (trés completos — Mart.
2.11,14 ¢ 27; e uma alusdo em 2.69), embora o recorde da degradagio vd para Vacerra, que passa
o dia nas latrinas em busca de um convite (Ibid. 11.77).
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3. Cenare Quomodo Rex: as politicas do javali na Roma de Marcial

como hoje, deixavam muito a desejar, pois muitos aproveitavam o guardanapo
(mappa) — o tupperware da altura — para trazer as sobras e, por vezes, vendé-las
aos viciados que ndo conseguiam aceder a tais circulos. Assim procedia o insaci-
avel Santra — Nihil est miserius neque gulosius Santra®® —, apreciador de javali, lebre
e tordo, iguarias que, a par das ostras do Lucrino e de alguns peixes exorbitantes,
constitufam o céu gastronémico e colundvel da Roma de entéo.

O javALI EM MARCIAL: TORMENTO URBANO E AUREA MEDIOCRITAS RUS-
TICA

Toda a experiéncia humana interessava ao poeta, mesmo a mais trivial e
até grotesca?’, pois conformava as camadas sucessivas da irresistivel Vrbs Aeterna,
onde procurou com afinco o seu lugar ao sol. Os eventos do quotidiano partilhado
com os seus leitores eram uma oportunidade magnifica para expor o ridiculo e o
trdgico da existéncia humana e denunciar injusticas grandes e pequenas. Desta
forma, ajudava os leitores a aprofundar o conhecimento intimo de cada um: zuos
cognoscere mores [... ] te scire®®.

Como ji foi sendo exemplificado, Marcial abordou o tema da alimentagio
de todos os angulos possiveis, com detalhes e nomes que, em bastantes casos, s6
os seus contemporaneos poderiam apreender completamente. Para o poeta, a cena
simboliza acima de tudo a serviddo do sistema de clientela e da obsessdo pelo
luxo, a que muitos — ele préprio incluido® — insistem em submeter-se, movidos
pela gula, pela vaidade ou simplesmente porque anseiam viver, ainda que por
momentos apenas, a opuléncia exclusiva dos muito ricos. Por isso, Marcial ques-
tiona com alguma exasperagio a sinceridade das alegadas inten¢des de Méximo
de abandonar o penoso circuito dos jantares em casa dos ricos e poderosos:

Queres tornar-te livre? Mentes, Méximo, ndo queres.

Mas se quiseres tornar-te, podes consegui-lo desta forma.
Livre serds, se jantar fora ndo quiseres.

Se é a uva de Veios a matar a tua sede,

se és capaz de trogar da baixela de ouro do desgracado Cina,
se és capaz de te contentar com a minha toga.*

% Mart.7.20.1.

27 Gowers, 2003: 48.

28 Mart. 10.4.

2 Tbid. 3.50.

0 Ibid. 2.53. Vis fieri liber? Mentiris, Maxime, non uis:/ sed fieri si uis, hac ratione potes./ Liber
eris, cenare foris si, Maxime, nolis/ Veintana tuam si domat uua sitim,/ 5 si ridere potes miseri chry-
dendeta Cinnae/ contentus nostra si potes esse toga.
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O poeta nio deixa, porém, de reconhecer a profundidade desta ansia de luxo
que levava os cenarum bonarum adsectatoresa perder a sua dignidade, e espicagava
a inventiva de outros, com resultados particularmente cémicos. Entre os “fanta-
sistas” destaca-se Cecilio, o Atreu das abdboras — Atreus Caecilius cucurbitarum —,
que pde o seu cozinheiro a esquarteji-las como se fossem os filhos de Tiestes e a
dar-lhes a aparéncia de iguarias caras, assim compondo todas as fases do cardipio
da cena. Apesar da hiperbélica metifora, impressiona a alienagio deste homem
que se convence de que tem a sua frente a elegante abundéncia das grandes casas,
e o diz em voz alta: Hoc lautum uocat, hoc putat uenustum®.

Para Marcial, nada é melhor do que um despretensioso jantar de amigos,
ap6s uma passagem reconfortante pelos banhos: comerdo um menu trazido do
campo pela caseira® — mihi uilica [...] Adtulif® —, que nenhum dos convidados
terd dificuldade em retribuir, e sentir-se-o livres, pois podem falar verdade, sem
adulagdes nem medos. A proposta de uma cena apenas a dois, feita ao amigo
Torano*, é mais modesta e serve de pretexto para Marcial reafirmar os perigos
dos grandes jantares; ainda assim, inclui um efebo flautista.

Na verdade, Marcial nio era capaz de suportar uma vida sem quaisquer pra-
zeres, como ressalta do seu ataque a Chaeremon, filésofo estoico particularmente
austero: o verdadeiro heroismo ¢ ser capaz de suportar a miséria quando se vive
rodeado de opuléncia dos outros, ndo quando se é um profissional da pobreza:
rebus in angustis facile est contemnere uitam/ fortiter ille facit qui miser esse potest™.

O javali constituia uma parte essencial do estilo de vida do tempo, pelo que
¢ uma presenca insistente nos epigramas gastronémicos de Marcial, que abordam
as diversas implicagdes do seu consumo. As causas do protagonismo deste animal
que Juvenal diz ter sido criado para o convivio — animal propter conuiuia natum*
— s@o vdrias e ultrapassam o mero dmbito gastronémico.

Besta mitoldgica, veiculo de forgas primitivas, o javali é o protagonista
de numerosas cagadas épicas, envolvendo herdis como Hércules, Meleagro ou
Ulisses, cantadas pelos maiores poetas. A sua perigosidade transformava a caga
ndo apenas num excelente treino militar, mas sobretudo numa demonstragio de
bravura pessoal e da capacidade humana de dominar a natureza. A sua dimensio
simbdlica transparece logo nos poemas homéricos, enquadrada num bestidrio,
liderado pelo ledo, que expressava a vivéncia de uma civiliza¢do agricola, dominada

31 Ibid. 11.31.20.

32 Na realidade, o elenco das iguarias é variado e abundante. Esta tentativa de regressar a
tio almejada simplicidade do 7os maiorum, associada a vida auténtica campo, é frequentemente
acompanhada da denuncia da suprema mentira e hipocrisia dos que partem para a casa de
campo levando consigo os vegetais comprados no mercado de Subura (Ibid. 7.31).

3 Ibid. 10.48.7-8.

3 Ibid. 5, 78.

% Ibid. 11.56.15-16.

3% Juv. 1.141.
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3. Cenare Quomodo Rex: as politicas do javali na Roma de Marcial

por guerreiros aristocraticos, que marcou a Antiguidade. No mundo de Aquiles e
Ulisses, o javali representava valor e honra: “in the Iliad the boar is symbolic of a
defeated but worthy enemy”™’.

O rico simbolismo deste animal valente que, contrariamente ao ledo,
continuava a povoar as margens do Mediterrineo, exercia um enorme fascinio
no publico romano, patente nas constantes venationes dos jogos circenses e na
decoragdo publica e privada, exemplificada pelos fondi cinegéticos do imperador
Adriano, pelos mosaicos da vi/la de Piazza Armerina, ou pela popular e influente
estatua helenistica da Galleria degli Uthzi*®.

Além disso, a carne de aper era muito apreciada, como salienta Plinio na
Naturalis Historia, pois as suas diversas partes proporcionavam numerosas igua-
rias, com cerca de cinquenta sabores distintos — quinguaginta prope sapores”. A
quantidade de receitas de javali apresentada por Apicio®, e a multiplicidade de
ingredientes e metodologias de confe¢do, comprovam-no*. O consumo do javali
entrara em moda no tempo de Catdo, o Censor, que, como seria de esperar, cri-
ticava o seu uso, jd entdo simbolo do temido luxo helenistico*. Mas s6 no tempo
de Cicero comegou a ser servido inteiro — ponto de partida para vérios tipos de
ostentagio espetacular®.

O javali era abundante em toda a Itdlia, mas percebe-se que certas “origens”
eram mais cotadas do que outras. Assim, notabilizavam-se os animais cagados na
regido pantanosa de Laurentum, perto de Ostia*, onde Q. Horténsio, o famoso
orador rival de Cicero, possuia uma reserva de caga celebrada por Varrio®; os
da Toscinia — entre os quais se conta o que Déxter ofereceu a Marcial*
os preferidos para as lutas na arena; e os da montana Umbria, segundo Horicio
(Estécio preferia o toscano), eram os mais saborosos*.

Plinio assinala ainda que, perante a pressio do consumo, foi criada uma
industria de viveiros, iniciada na primeira metade do século I a.C. por Fulvio
Lipino, depressa imitado por gourmets e criadores notérios como Luculo e

— eram

7 Harden 2014: 35. Marcial aproveita esse simbolismo épico e mitico para celebrar um dos
membros da matilha de caga ao javali do seu amigo Déxter, a cadela Lydia, honrosamente morta
em plena cagada pelas presas do animal (Mart. 11.69).

3% Harden 2014: 51, 55-56.

3 Plin. Nat., 8.77.

0 Trata-se do Liber VIII. Tetrapus (quadripedes), receitas 329-339.

4 Faas 2013.

4 Plin. Nat., 8.78.

4 Ibid.

# Dalby 2002: 40.

4 Var. R.3.13.

4 Mart. 7.27.

7 Dalby 2002: 76, 74.
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Horténsio®. Mas nem através desta atividade — alids extremamente lucrativa®
— o javali se tornou barato, acrescendo ainda o custo astronémico da sua prepa-
ra¢do. Marcial diz isso mesmo ao seu amigo Déxter, cagador eximio: o gasto em
pimenta, garum e falerno tornava preferivel passar fome — wilius esurio™.

Consequentemente, o aper era um indicador essencial de riqueza, e Petr6-
nio mostra-o através da evocagdo da mesa de um liberto-cangalheiro, outrora
opulento e depois em horas baixas, feita por um dos comensais de Trimalquido.
O seu menu habitual nos tempos dureos era alids um manifesto do mainstream
gastronémico da época: Solebat sic cenare, quomodo rex: apros gausapatos, opera
pistoria, auis... [Costumava jantar como um rei: javalis inteiros em pelo, pastéis,
aves’'], naturalmente acompanhados com vinho caro a discri¢io®™.

Nos seus Epigramas, Marcial coloca o javali no centro de toda a panéplia
de situagdes caracteristicas da complexa vida social romana. Desde logo, o poeta
assume ser um apreciador da sua carne — mea uota® —, 0 que o torna interessado
e por isso permedvel a abordagens duvidosas, como a imposi¢do de ouvir ler as
obras do anfitrido. Quando tal acontece, a iguaria amada torna-se repugnante —
putidus*®. Inversamente, os anfitrides generosos na distribuigdo de javali arranjam
muitos amigos interesseiros, posi¢do que o poeta também partilha — aprum amat
[...] non te./ Tam bene si cenem, noster amicus erit>.

O uso do javali como instrumento de manipulagio continua, agora com o
seu protagonismo na insana caga as herangas, em que Marcial era vitima e ator:
crédulo de legados futuros, o poeta tinha oferecido presentes caros ao seu alvo,
entre os quais um javali de propor¢des mitoldgicas — inter quae rari Laurentem
ponderis aprum/ misimus: Aetola de Calydone putes® —; todavia, como nio tinha
tido sequer direito a provi-lo, passou a desconfiar da sinceridade do velho. Em
sentido oposto, um ou muitos jantares sumptuosos nao bastam para o poeta fazer
do anfitrido seu herdeiro — Si fortunatum fieri me credis et heres/ Vis scribi propter
quingue Lucrina, uale’’.

O javali é também instrumento de enganos e humilhagdes aos convivas: hd
quem sirva a Marcial porco hibrido como se fosse javali*®; enquanto outros o con-

4 Plin. Nat. 8.78.

4 Kron 2014: 121-122.

50 Mart. 7.27.10.

51 Petr. 38.15. Tradugdo minha.

52O javali servido pelo préprio Trimalquido, além de enorme e inteiro, trazia uma coifa de
liberto — por nio ter sido consumido no festim da véspera... — e escondia passaros dentro da
barriga, sendo pretexto de mais uma encenagio teatral (Petr. 40-41).

53 Mart. 12.48.2.

54 Ibid. 3.50.8.

55 Ibid. 9.15.

5 Ibid. 9.49.5-6.

7 Ibid. 12.48.2-3.
58 Tbid. 8.22.
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3. Cenare Quomodo Rex: as politicas do javali na Roma de Marcial

vidam repetidamente para jantar, mesmo servindo carne genuina, mas insistem
em néo incluir qualquer acompanhamento — Nudus aper”®. Indignado, o poeta
deseja que este anfitrido mesquinho seja vitima de um javali vivo®.

Contudo, o javali ndo tem apenas uma existéncia urbana, marcada alids por
bastante negatividade: Marcial mostra que ele é também elemento central da
aurea mediocritas ristica. Esta é alcangivel perto de Roma, como sucede com a wiza
municipalis do avarento Lino®'. Mas nada é melhor do que encontrar a aurea medio-
critas na “gléria da nossa Hispénia,/ [...] a altaneira Bilbilis/ ilustre pelos cavalos
e armas’®, para onde partia Liciniano, seguido pelo poeta muitos anos depois:

Ali 2 mio, forneceri, ficeis de cagar,

os animais para o teu almogo, a prépria Voberca.
His-de mitigar o calor dos dias de sol no aurifero Tago
Af, gamos embaragados nas flexiveis redes

tu imolards e javalis das tuas terras,

e estafards a lebre dgil com um possante cavalo.
[...]. O vizinho bosque descerd a tua lareira,
rodeada de criancas desgrenhadas;

serd convidado o cagador, e vird até tua casa

como conviva que, de perto, tu chamaste;

nada de sapatos ornados de linula, [...]

nem de roupas que tresandem a purpura [...].

E, sem arrogincia, goza uma alegria auténtica [...].
Nio é vergonha que a vida procure o que lhe resta,
quando a fama ji tem o que lhe basta.®

No entanto, no caso de Marcial — e 4 semelhanga de muitos outros —nem
o sabor do javali rastico de Bibilis foi o mesmo que em Roma, nem a fama
ai alcangada foi suficiente, agora que a nova dinastia lhe ndo prestava atengéo.
Apesar do retrato idilico enviado a Juvenal®, a aurea mediocritas tunicata da quin-
tinha oferecida por Marcela ndo pode apaziguar a ambicdo e a magoa do poeta:
Tu desiderium dominae mihi mitius urbis/ Esse iubes: Romam tu mihi sola facis®

59 Ibid. 1.44.9.

%0 Tbid. 1.44.14.

¢ Ibid. 4.66. No poema, Marcial recorre ao paralelismo estrutural de saltus-campus-silua
para individualizar os trés protagonistas silvestres das mesas opulentas: Saltus aprum, campus
leporem tibi misit inemptum,/ silua grauis turdos exagitata dedit (4.66.5-6) — O bosque deu-te o
Javali e o campo a lebre ndo comprada,/ a flovesta batida os pingues tordos te oferece.

2 Tbid. 1.50.2-4.

63 Ibid. 1.50.23-42.

% Tbid. 12.18.

¢ Tbid. 12.21.
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[Que me seja mais branda a saudade da Urbe soberana/ tu ordenas: s6 tu em mim
preenches o lugar vago de Roma] diz o idoso Marcial 4 sua benfeitora.

Na introdugdo/dedicatéria do ultimo livro de Epigramas (14), Marcial é
mais sincero com o seu amigo Prisco:

Vou dizer-te da minha justica. A razdo primordial é que busco os ouvi-
dos da cidade, aos quais me habituara, e parece-me que estou a litigar num
foro estrangeiro. Se alguma coisa hd que nos meus livros agrade, foram os
ouvintes que a ditaram: aquela argucia dos juizos, aquela fecundidade dos
argumentos, as bibliotecas, os teatros, as reunides, em que se estuda sem que
o prazer se ressinta — em suma, tudo aquilo que, por despeito, abandonei e
de que agora sinto a falta, a modos que defraudado. Acresce a mé-lingua dos
municipes e a inveja, em lugar da critica, e um ou dois malévolos, demasia-
dos para um lugar pequeno — perante isso ¢ dificil conservar diariamente
bons figados.

Como o seu arrependimento final demonstra, Roma era, mais do que
contraditério objeto de amor e édio, a esséncia da sua obra e da sua vida, um
vicio irresistivel e sem reabilitacdo possivel. Os cinquenta sabores do javali s6
se concretizavam nos implacaveis friclinia da Vrbs, porque sé ai era um troféu
duramente conquistado, e consequente tema de reflexdo e discussio.

No brilhante bestidrio da Antiguidade cldssica, o javali alcangou um valor
simbélico mais vasto ao entrar triunfalmente na Vrbs Aeterna como icone de uma
sociedade urbana, jd de algum modo afastada do mundo natural e marcada pela
riqueza, pelo artificio e pela injustia. Espelhando os “avancos” civilizacionais, o
aper deixou de ser apenas o protagonista de episédios mitolégicas e de confron-
tos perigosos com cagadores, para se integrar na proficiente inddstria agricola
romana. O percurso deste animal indomével, das florestas de Calidon aos viveiros
de Q. Horténsio e aos triclinios privilegiados da Roma imperial, demonstra que
a humanidade nunca cessou de tentar dominar a natureza e imbui-la de novos
sentidos, mantendo sempre o dominio dos mais fortes.
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ResuMEN

Considerar el mundo de los cocineros como una parte de la historia de la alimentacién en
Roma es fundamental para comprender su complejidad. Los cocineros entendidos como
grupo social, como profesionales puestos al servicio de la alta gastronomia, y también como
expertos en el conocimiento de productos, técnicas y desarrollo culinario. Las fuentes griegas
y romanas hacen referencia a ellos desde distintos puntos de vista que van del sarcasmo a la
comedia. Sin embargo, es cierto que cuando la sociedad romana se hizo culturalmente mds
compleja, también paralelamente la gastronomia conocié idéntico progreso. Los antiguos
tiempos de la primera Republica en los que la esposa del cabeza de familia se hacia cargo de
la cocina, habfan terminado. A partir del s. IT a.C., las tareas de cocinado y servicio de mesa
estaban a cargo de profesionales, que solian conocer muy bien su labor.
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ABSTRACT

Considering the world of cooks as a part of food history in Rome is fundamental to
recognising its complexity. Cooks understood as a social group, as professionals put at
the service of haute cuisine, and also as experts in the knowledge of products, techniques
and culinary development. Greek and Roman sources refer to them from different
points of view, from sarcasm to comedy. However, it is true that as Roman society
becomes culturally more complex, gastronomy demonstrates an analogous progress. The
old days of the first Republic when the household head wife took over the kitchen were
over. From the 2nd century BC onwards, the tasks of cooking and table service were
carried out by professionals who used to know their job very well.
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INTRODUCCION

El anilisis de la alimentacién en el mundo romano requiere un conocimiento
multidisciplinar. Es necesario dominar diversos campos de conocimiento! como
el desarrollo de las técnicas de cocina, el uso de instrumentos y los detalles de
diversas elaboraciones, desde los sencillos puls a los platos complejos en los que
se requeria tener conocimientos especificos y técnicos, y que eran propios de
la alta cocina. Todo ello nos conduce a reflexionar sobre los artifices de dichos
cometidos y sus capacidades profesionales. Si bien las fuentes hablan de la pre-
sencia de platos y preparaciones de todo tipo, son de especial interés las que
corresponden al servicio de las élites, ya que nos muestran tanto la complejidad
como el conocimiento del comportamiento de los alimentos, incluso sus reaccio-
nes fisicoquimicas, y a través de ellos es posible observar el desarrollo tecnolégico
culinario.

La presencia de cocineros expertos, como profesionales bien valorados, se
corresponde con el planteamiento vital y también gastronémico de los ricos aris-
técratas romanos, o mejor, con el de los grupos privilegiados. Como parece natu-
ral, era precisamente a estas mesas y no a las sencillas, a las que se destinaba el uso
de recursos para disfrutar de todos los placeres vinculados con el buen comer: la
atractiva presentacién de una mesa en su conjunto y la presentacién de platos de
calidad requerian la profesionalidad del servicio de sala tanto como el buen hacer
del cocinero. Eran las élites quienes podian disfrutar de los servicios de cocineros
profesionales y de sus complejos equipos, asi como de entretenimiento durante
los banquetes, de espacios destinados a funcionar como comedores de invierno o
de verano. Y también de servicio doméstico especializado para servir la mesa, con
cometidos especificos cada uno de ellos, y de mesas elegantes dotadas de vajillas y
cristalerfas de lujo. Este, por tanto, es el grupo social con el que se vincularon los
cocineros, y el que disfruté de esta faceta de la alta gastronomia.

El profundo sentido aristocratico en la vida cotidiana romana, la estratifi-
cacién social, la relevancia que tenia el que las personas se distinguieran como
miembros de las élites, y la existencia de diversos escalones socialmente reconoci-
dos, se vio reflejado en muchas actividades, y entre ellos, desde luego, se encuentra
la alimentacién. El conocimiento tanto del entramado de hébitos alimentarios de
conducta como de su ambiente nos habla también de una cierta iniciacién por
parte de aquellos que disfrutaban de los privilegios de su entorno social’>. Como
resulta evidente, en Roma existieron una serie de jerarquias sociales vinculadas
con la alimentacién. Asi, tenemos el consumo de productos concretos que se
destinaban a la alimentacién cotidiana de ricos o pobres. Las diferencias entre
la alimentacién de ambos grupos la podemos ver constantemente reflejada en

! Villegas Becerril 2001: 29-34.
2 Para Corbier 1999: 128-134.
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la literatura, por ejemplo, en la obra de Marcial, y asi las ollas plebeyas, y las
habas de los menestrales se contraponen a esos esturiones que engalanan los
manjares divinos (de élite): Inbue plebeias Clisinis pultibus ollasy: ...et faba fabro-
rum prototomique rudes’. Y en el sentido contrario: Ad Palatinas acipensem mittite
mensas: ambrosias ornent munera rara dapes*. También en la mesa se marcaban las
divergencias: por un lado, con respecto a la cantidad de comida, y por otro en la
calidad de esta, e incluso en relacién con la porcién seleccionada. Por ejemplo, la
gente corriente consumia morcillas, gruesas albéndigas o cabezas de oveja, mien-
tras que las mejores chuletas, las pechugas de ave o las lenguas de flamenco eran
bocados exquisitos destinados a la oligarquia. Sin duda, el acceso a las comidas
elaboradas también imprimia su sello en la jerarquia social. Este aspecto es evi-
dente al observar las disparidades en lo relativo a las infraestructuras domésticas,
al personal de servicio -y en particular los cocineros y los siervos de sala-, en la
disposicién de las cocinas y su equipacion, asi como de las mesas... todas estas
cuestiones dejan patente que la existencia de una jerarquia social tenia un reflejo
directo en la mesa.

La existencia de unas reglas de protocolo y urbanidad fueron algunos de
los rasgos distintivos de los iniciados, que conocian una serie de normas que
reglamentaban este Sistema alimentario. El conocimiento de estas peculiaridades
determinaba las diferencias, promovia la distincién de los individuos dentro del
grupo y facilitaba el camino a los que trataban de sobresalir. Incluso la calidad del
espacio del banquete y su entorno, el mobiliario, los #7ic/inia, las vajillas y man-
telerias y también los esclavos, tuvieron una relacién directa con el prestigio del
duefio y, en consecuencia, su calidad se vinculaba directamente con la reputacién
de la familia y su poder econémico, con su influencia social y politica.

Por estos motivos, las necesidades de actitudes de previsién para el disfrute
de una gastronomia de lujo eran muy elevadas. Era necesario disponer de equi-
pos de cocineros, de cocinas adecuadamente provistas de buenas estructuras, asi
como de comedores, unas y otros dotados de bien surtidos conjuntos de enseres
e instrumentos. Era necesario igualmente acomodar despensas bien equipadas,
disponer de bodegas perfectamente abastecidas y tener alimentos de cualquier
clase; todo esto formaba parte del lujo de una vida a la que no todos tenian
acceso. Y todo este complejo doméstico requeria previsién, organizacién y recur-
sos. Ademds de la prevision, era necesaria una minuciosa planificacién con el fin
de disfrutar de una buena comida en cualquier momento, y tanto el consumo
inmediato como el diferido requerian personal especializado y de un sistema de
trabajo que lo llevara a cabo.

3 Mart. Epigr. 13.8, 10, 48, 16.
+ Thid. 13.91.
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LA FIGURA DEL COCINERO

Los cocineros comenzaron a adquirir progresivamente importancia a
partir de los s. IT y I a.C. En relacién con la importancia que fue adquiriendo
la gastronomia, podemos observar en una época anterior, desde la Republica
temprana hasta el s. II a.C., cémo lo que entonces prevalecia era la simplicidad
de las comidas. Unas comidas caracterizadas por ser anticuadas y simples, y
que no requerian de un profesional para su elaboracién, ni casi infraestructuras
domésticas especializadas. Lo habitual era que la madre de familia o alguno de
los esclavos cocinara en el atrio cualquier guiso: platos como un estofado, o una
olla de puls, las gachas que mds o menos elaboradas formaron parte de la pri-
mitiva alimentacién romana’. Este puls, que representaba la cocina mds simple,
era una papilla preparada con agua y cereales o legumbres trituradas, en especial
habas y guisantes, o almortas, y cocida lentamente hasta que la mezcla espesaba
adecuadamente®. Esta era la comida corriente de campesinos y sectores sociales
modestos, un tipo de gachas nutritivas y econémicas, aunque también podian
enriquecerse con otros ingredientes, como huevos y miel, en el caso concreto de
la puls ptnica. Esta sencilla preparacién, y platos similares, se guisaban en el atrio,
donde solia haber una zona destinada al fuego, y desde luego, ninguna de estas
elaboraciones necesitaba una mano experta ni un conocedor de las técnicas mds
complejas.

La zona destinada a los fogones se fue haciendo mds compleja de forma
paralela al desarrollo de la propia cultura romana, y su cocina, y el emplazamiento
del hogar, que durante los primeros tiempos de la Republica se ubicaba en el
atrio, se terminé trasladando hasta la parte posterior de la casa, donde adquiriria
un espacio propio’. La modificacién de la situacién de la cocina en el entorno
doméstico constata un proceso que transformé paralelamente la alimentacién.
Esta se habia iniciado partiendo de la primitiva cocina de supervivencia para lle-
gar a convertirse en una actividad refinada y compleja. Probablemente, en aquella

5 Sobre la primitiva alimentacién romana y sus raices ver Sassatelli 1999:108. Con respecto
al instrumento en el que se elaboraban, denominado pu/tarius ver Villegas Becerril 2001: 44;
53-54y 253. Segin Donelly 2015:142-144, dicho instrumento se cita en De re coguinaria tres
veces, y parece ser el recipiente exacto para hervir pu/s, aunque Apicio también lo usa para hacer
una salsa o para cocinar unas aves, lo que proporciona unos précticos usos polivalentes de la
cacerola, mds alld de la fabricacién del propio puls.

¢ La Lathyrus sativa es una semilla comestible de la planta leguminosa del mismo nombre.
Son de forma redondeada y con depresiones que le dan la apariencia de una muela por lo que
se ha llamado también “diente de muerto”. Con las almortas se ha elaborado tradicionalmente
una harina de aspecto irregular, utilizada en la preparacién de las populares gachas, panes o
tortas. A pesar de ser una legumbre con alto contenido en proteina vegetal, actualmente apenas
se utiliza, en parte por la enfermedad que puede causar, el latirismo, una afeccién del sistema
nervioso producida cuando mds del treinta por ciento de la dieta estd constituida durante mas
de tres meses por almortas.

7 Ferndndez Vega 1999: 227 ss.
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primera época en la que se cocinaba en el atrio, no habia un esclavo especializado
en las labores de cocina, y muy probablemente era necesario contratar a un pro-
fesional para ocasiones especiales.

El paso del tiempo provocé la necesidad de un espacio no solamente dife-
renciado, sino mds amplio, que respondia a unas mayores necesidades debido a
las continuas celebraciones y banquetes y, por tanto, también a un mayor nimero
de cocineros. Y junto a todas estas nuevas circunstancias, aparecieron multitud de
especialidades en el contexto de las labores generales de cocina. Las ocupaciones
de los cocineros eran heterogéneas, e iban desde atender las comidas diarias de
la familia y los esclavos de la casa hasta las labores casi profesionales que eran
necesarias para la elaboracién de un banquete. De este tipo de contratacién nos
deja referencia Plinio, asi como de las diferencias entre un tiempo anterior a él,
en el cual las amas de casa hacian su propio pan de forma doméstica®. Incluso,
comenta Plinio, que no hubo panaderos en Roma hasta la época de la guerra con
el rey Perseo, durante la Tercera Guerra Macedonica, entre el 171 y el 168 a.C.,
una época en la que tampoco habia en la casa cocineros especializados, por lo que
era necesario recurrir al mercado para contratar sus servicios.

Fueron los afios posteriores a la época de la Guerra contra Antioco III el
Grande (finalizada en el 188 a.C.), el momento en el que los cocineros comenza-
ron a ser muy apreciados, una época que marcé un auténtico hito en los precios
de este colectivo. Se trata de un momento histérico en el cual podemos datar la
aparicién de un profundo cambio cultural y social que afecté a la alimentacién, y
en la que hicieron su aparicién los cocineros profesionales. Un tiempo en el que
su profesién comenzd a ser valorada como un arte’. Este cambio estuvo marcado
por la llegada de las legiones tras las campaiias bélicas, con ellos también llegaron
las nuevas costumbres del este, acompanadas del famoso lujo oriental, novedades
que terminaron provocando importantes cambios en la sociedad y la alimenta-
cién romanas. Desde Asia Menor se importaron productos, pero también platos,
se desarrollé un recetario mas elaborado, aparecieron nuevas costumbres y sobre
todo, cocineros profesionales, lo que supuso una auténtica revolucién para la
tradicional cultura alimentaria romana.

LLAS DENOMINACIONES DEL COCINERO

El cocinero, en latin, es el coguus o cocus, ya que podemos encontrar ambas
formas en inscripciones epigréficas y en la literatura. Incluso podemos encontrar
pequeiias variantes de ambos términos, y asi Plauto hace referencia en Aulularia

$ Plin. N.H. 18.108.
? André 1981: 216; Liv. 46 Urd. 39.6, 9.
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a los quogui, y Petronio habla del coczor'®. Incluso tenemos un diminutivo usado
por Varrén, cocula, en referencia a un cocinero llamando Nonium. Ademads, en
distintos textos se hace referencia al magirus o al archimagirus, que es el cocinero
profesional, pero entendidos ambos como cocinero jefe, o jefe de los cocineros,
expresién que reafirma cémo la caracteristica estratificacién romana se producia
en todos los dmbitos sociales. El cocinero mas importante o archimagirus era una
figura recogida por Juvenal y Sidonio Apolinar, de auténtico peso en la cocina'.
Era casi un sacerdote de los fogones, mientras que el magirus desarrollaba
su trabajo en casas no tan importantes, y era sencillamente el jefe de cocina,
término de origen griego™ que recuerda al primitivo estadio en el cual las tres
funciones de sacrificador, carnicero y cocinero las realizaba la misma persona. Los
cocineros profesionales eran de origen griego, a su vez presentaban influencia
persa, y su primera obligacién era conocer los gustos de su patrén, como sefala
Marcial™. El segundo cocinero, a las érdenes del anterior, era el wicario supra

cocos®.

PROFESIONALIDAD DE LOS COCINEROS

La preparacién de las comidas en las mesas aristocraticas requirié recursos
materiales en primer lugar: espacios como cocinas, despensas y bodegas, dotadas
de zonas en las que trabajar. También eran necesarios instrumentos, envases,
materia prima y todos sus complementos. Ademds, era necesario disponer de
suficiente personal para llevar a cabo todas estas acciones, siempre bajo la direc-
cién de un jefe de cocina, que coordinaba tanto el trabajo de los fogones como
las labores de despensa y mesa. Por eso, una de las necesidades bésicas de la
organizacién propia de una cocina de élite era una adecuada actitud previsora
y ordenada. No se podia improvisar un banquete ya que era una reunién que
requeria una preparacién laboriosa. Se necesitaba tiempo para localizar todos
los ingredientes precisos para desarrollar una receta, y también para organizar
el material de cocina o para preparar con antelacién las salsas que era necesario
tener previstas antes del banquete. También era imprescindible que el fuego
alcanzara el punto justo en el momento oportuno, para lo cual habia que preparar
la lefia, y con ella, un fuego poderoso del que saldrian, finalmente, las brasas, que
son una fuente de calor mds adecuada para usar en la cocina que el fuego vivo.

19 Plaut. Aulul. 346; Petron. Satyr. 95.
' Varro. Ling. Lat. 531-532.

2 Tuv. Sar. 9,109; Sid. Apol. Epist. 2, 9.
13 Dosi & Schnell 1992b: 8-10.

1 Mart. Epigr. 14.220.

15 André 1981: 216-17; CIL, VI, 9361.
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Incluso habia que disponer de los instrumentos precisos, y en alguna ocasién fue
necesario fabricarlos, como cuenta Juvenal. El poeta narra que se habia capturado
en las costas romanas un rodaballo gigante, con el cual se agasajé al emperador,
y que el famoso glotén Montano sugirié construir una fuente a medida para que
Domiciano pudiera disfrutar de este magnifico pescado entero y no troceado'.

Tenerlo todo listo en el momento oportuno era la obligacién principal
del jefe de cocina. Y requeria una gran previsién, en primer lugar, era necesario
organizar el menu cada dia, pero ademds era necesario organizar la compra,
el transporte de los alimentos y la preparacién de la comida’’. En las casas de
personas excepcionalmente ricas y sibaritas, la necesidad de organizacién era
extraordinaria, era necesario tener una estructura de trabajo y de equipo muy
solida, que sirviera incluso poder improvisar. Para que, por ejemplo, en casa de
Liculo se pudieran comer cosas distintas, y servir en cada uno de los mends de
los comedores cenas diferentes, con presupuestos distintos y con ambientacién
diversa, incluso de forma improvisada'®. Pero claro, el caso de Liculo era singular,
en su casa las costumbres gastronémicas eran excepcionales, producto de una
gran fortuna y de una forma gastronémica de entender la vida, lo que constata
Plutarco®.

Efectivamente, en aquellas cocinas se necesitaron muchas manos en relacién
con las actividades para el desarrollo de los menus. Especialmente en aquellas
en las que habia que dar de comer a muchas personas, muy a menudo y preparar
platos muy elaborados. Para ello fue necesario poner en practica diversas técnicas
culinarias como: pelar, cortar, picar, triturar, rallar... Todas estas operaciones
requerian una gran cantidad de mano de obra especializada y con tiempo para
dedicarlo a estos quehaceres. Las masas debian fermentar, operacién que requiere
un tiempo, las maceraciones, escabeches y asados también necesitaron un
reposo... Las cocinas de las casas de ¢élite exigieron un gran nimero de personas

16 Rodaballos que debian ser de gran tamafo, incluso Marcial sefiala que no cabian en las
fuentes normales de servicio, por amplias que estas fueran, Mart., Epigr., 13.81; Iuv., Saz, 4,
130 ss.

17 Para la preparacién de todos los ingredientes, no hay mas que revisar el capitulo de De
re coquinaria, Excerpta, que es una lista de productos que debe tener un buen cocinero en su
despensa.

8 Vitrubio presenta la localizacién considerada entonces mas adecuada de los comedores,
como deben ser su aspecto y proporciones, asi como la decoracién de las dreas destinadas a esta
actividad. Por su parte, Varrén, proporciona la descripcién de los términos y sus usos. Vitr., De
arch., 6.3,2; 8,115 6.4-5; Varro, Ling., 5.161-162.

¥ Luculo fue, sin lugar a duda, un gran gourmet. Para Landolfi 1990: 103-105, ademds
hay que tener en cuenta que la famosa anécdota se corresponde con una escandalosa disipacién
propia del personaje, que desde luego es un capitulo muy debatido, y para él: “Tuttavia non
possiamo ritenere un fenémeno accidentale quello per cui dell’intera condotta sregolata di
un personaggio alla ribalta si accusi particularmente 1'indole crapulona, giacché, fra tutte le
forme di dissipazione, il sumptus conviviale resta sempre la pit futile e fine a se stessa...”. Plut.,

Luc., 41.
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trabajando en ellas, independientemente del contingente de esclavos destinados
al servicio de mesa, que ademds de conocer sus obligaciones eran por lo general
jovenes y bellos, de lo que nos deja constancia la literatura®.

En un extremo sarcdstico y ficticio, claro, la obra de Petronio nos muestra a
los cocineros de Trimalcién, exagerados hasta el limite de lo posible, pero desde
luego parecen expertos profesionales, capaces de preparar en sus cacerolas cual-
quier cosa, incluso terneros enteros, accién que, mds alli de ser veridica o no,
simboliza el méximo prestigio o calidad en la mesa del famosisimo liberto*. Pero
no es la ficcién, sino la obra de Ateneo la que refleja, en un parlamento extraido
de la obra de Dionisio, Legislador, cuiles debian ser las habilidades del cocinero:
“El cocinero debe saber siempre para quiénes va a disponer el banquete, mucho
antes de ponerse a prepararlo. Pues si uno se fija en esta dnica cosa, en cémo
tiene que elaborar el plato como es debido y, en cambio, no prevé ni se preocupa
de cémo tiene que servirlo, o cudndo o cémo aderezarlo, no es un cocinero, sino
alguien que hace comidas... Conocer el lugar, la época del afio, al anfitrién, al
invitado... cudndo y qué pescado hay que mercar...” En realidad, Ateneo explica
muy claramente que: “Un cocinero es un general, que sabe qué hay que hacer en
los momentos dificiles, y no un elaborador de comidas™ .Y con ello nos muestra
la necesidad de que fuera un auténtico profesional el que desarrollara todas las
labores vinculadas con la cocina, asi como lo minuciosas que eran todas estas
ocupaciones.

En cuanto a la aparicién de la mujer en el entorno de la cocina, podemos
decir que, en las primeras etapas de la historia de Roma, las labores femeninas y
masculinas estaban bien diferenciadas en lo relativo a la obtencién y preparacién
de alimentos. Mids adelante, las ocupaciones domésticas que habian sido propias
de la mujer en el entorno privilegiado se dejaron en manos de esclavos, algo que
en principio no estuvo bien visto por la sociedad romana. Fue entonces cuando
el trabajo doméstico de cocina y mesa, asi como todo lo relativo al ajuar casero,
recayeron sobre manos serviles. Como ha sucedido en otras culturas, la mujer de
origen aristocrdtico no pisaba las cocinas: habia dejado en manos de cocineros
profesionales -y de sexo masculino- las labores vinculadas con los fogones®. Se
terminé valorando especialmente la pericia de los cocineros, en especial a los de
origen griego, o a aquellos cuyo conocimiento estuviera avalado por las costum-
bres helenas. Eran ellos quienes organizaban el universo de las cocinas, quienes

20 D’Arms 1991: 173-174.

21 Petron. Sazyr. 47.11.

22 Athen., Deipnos. 404F-405A: 224.

3 Digesto sefiala: Et mulieres quae panem coquant, disctintes des pistores et des molitores. Que-
daba asi, perfectamente definida, la actividad profesional masculina de la eventual o doméstica,
de cardcter femenino, en lo relativo a la elaboracién del pan, mostrando un paralelismo claro en
referencia a la cocina. Dig. 33.7.12.
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hacian y deshacian, y en sus manos quedaban los recursos, el conocimiento y la
disposicién de la economia culinaria. Segin Plinio, quién ya hemos visto que
proporciona fechas concretas, fue a partir del 171 a.C. cuando los cocineros
comenzaron a llegar a Roma ya que, con anterioridad a esta época no existia esta
ocupacién especifica entre los siervos domésticos?’. Hasta entonces, para preparar
los grandes banquetes, era necesario alquilar los servicios de los carniceros, espe-
cialmente cuando en dichos banquetes la carne era el ingrediente principal, lo
que no resulta extrafio dado el prestigio de este producto®. En la vida diaria, para
el trabajo de cocina se contaba, como hemos visto, con los esclavos domésticos,
que no estaban especializados en el servicio de mesa. Esta época sefialada por
Plinio fue también el momento en el que se separaron las labores de reposteria de
las de cocina, asi que, en definitiva, en lo relativo a la alimentacién fue un tiempo
de profundos cambios.

Por otro lado, es muy acusada la raiz griega de este oficio, un origen que
afect6 tanto a los cocineros como a las técnicas que utilizaban, y que empezaban a
conocerse en Roma®. Con los cocineros griegos llegaron sus técnicas y su pericia,
y promoviendo una serie de novedades que destacaron un momento clave en la
evolucién de la alimentacién romana. Desde entonces las manos se multiplicaron,
apareciendo en la cocina una estratificacién y especializacién propias de la socie-
dad romana®. Asi, los jefes de cocina, en las cocinas importantes dirigian a los
numerosos especialistas en cada uno de los quehaceres: trinchadores, pasteleros,
panaderos, despenseros, ayudantes, pinches... en lo que era realmente un mundo
completo junto a los fogones, que necesité de alguien que lo organizara y encau-
zara segln unas directrices concretas. Al mando del cocinero jefe habia dos tipos
de ocupaciones, en primer lugar, las desarrolladas por los menos cualificados®.
Por otra parte, estaban aquellos cocineros especializados en tareas concretas,

* Fecha confirmada por André 1981: 62.

% Plin., N.H., 18,97.

% André 1981: 216 y 218. Como sefiala este autor, la cocina romana es en gran parte
heredera del mundo griego, tanto en lo relativo a la tecnologia culinaria como en las recetas.
El propio tratado de Apicio estd impregnado de esta herencia, lo que es visible en los términos
utilizados, como son: Authepsa, clibanus, thermospodium, tyropatina, tyrotarichum, tisana, también
nombres de salsas: Embamma, hypotrimma, hydrogarum aenogarum, oxygarum. Pero no solo en
los instrumentos, también los cocineros griegos fueron muy reconocidos, hasta el punto de serlo
por su propio nombre, como recoge Ateneo que a su vez sefiala Eufrén: Nero de Quios, Carfades
de Atenas, Aftoneto, Eutino y Aristén, Athen. Deipnos. 379D-E: 147.

7 El cocinero jefe o archimagirus, Iuv. Sar.9,109; Sid., Apol., Epist., 2,9. También sefialadas
sus ocupaciones por Dosi & Schnell 1992: 8-10. El segundo cocinero era el vicario supra cocos,
CIL, VI,9361. Ver André 1981: 216-17.

# Los marmitones, o coci, cuyo trabajo es mds impreciso. André 1981: 217.
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como panaderos, camareros, despenseros o reposteros, cuya presencia podemos
observar en el imaginario Sazyricon, muy bien descritas por Petronio®.

Ademais del gran conocimiento de las técnicas y de los alimentos, los
cocineros fueron capaces de desarrollar una eficaz organizacién. Pero una de las
habilidades mds apreciadas por sus duefios fue el arte de la dosificacién, la capa-
cidad de administrar con armonia los numerosos condimentos conocidos®. Se
apreciaba singularmente que el cocinero supiera cémo proporcionar a las salsas
un toque exatico, lo que se conseguia con una mezcla precisa y exacta de diversos
ingredientes. Al comensal de élite le gustaba dejarse sorprender, hasta el punto
de que se le presentaban platos cuyos ingredientes no eran reconocibles, el con-
vidado desconocia que estaba comiendo, como recuerda Apicio: Ad mensam nemo
agnoscet quid manducer’*. De ahi que tanto la experiencia como la habilidad en
condimentar fueran cualidades imprescindibles para un cocinero®. El comensal
anhelaba dejarse sorprender, probar platos y productos nuevos, y hacer de ello una
demostracién de poder y riqueza, que con frecuencia llegaba al despilfarro. Esta
actividad culinaria, que a veces parece ser delirante, encontraba una explicacién
de caricter sociol6gico: era una clara intencién de demostracién de poder.

Por otro lado, no debemos olvidar la vinculacién entre el amo y el cocinero.
Este dltimo era normalmente un esclavo, o en cualquier caso estaba a las 6rdenes
directas del primero. Asi que era imprescindible darle gusto, al fin y al cabo,
los banquetes no se ofrecian en un restaurante, sino en viviendas particulares en
las que, quién invitaba, era el propietario. Asi que el cocinero debia desarrollar
la intuicién y la habilidad de adaptar sus recetas al gusto del amo, que a fin de
cuentas era su duefio, o la persona que pagaba sus servicios: Non satis est ars
sola coco: servire palatum nolo. cocus domini debet habere gulam>. Observamos a
un modelo de cocinero que era también un fino catador, su paladar debia estar
acostumbrado a probar exquisiteces, a conocer las diferencias entre distintas cali-
dades de alimentos y entre las texturas, debia ser capaz de percibir el mejor punto
de una coccién o la combinacién entre condimentos. Por todas estas cualidades
personales, por la formacién que debian tener, y porque la gastronomia se puso de
moda, los cocineros llegaran a costar verdaderas fortunas. Plinio** se quejaba de

¥ Petron. Satyr. 47.11-13. En cuanto a las distintas especialidades, conocemos obras desti-
nadas a los cocineros especializados, mencionadas por Ateneo y cuyo contenido se ha perdido.
Entre ellas, E/ arte del pastelero. Athen. Deipnos. 647C, 648A, 648B. También Columela recoge
algunos de estos titulos relacionados con ocupaciones especificas y especializadas en la cocina,
Col, R.R,, 12, 44. Entre ellos: E/ cocinero, El repostero y El despensero, indicindonos con ello la
minuciosidad de las distintas labores y como las respectivas responsabilidades eran diferentes.

30 Dosi & Schnell 1992a: 43.

3t Apic. De re cog. 139.

32 Athen. Deipnos. 68A.

3 Mart. Epigr. 14.220.

3 Plin. N.H. 9.67.
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lo desorbitado de sus precios en el pasado, ademds de la absurda cotizacién que
tuvieron en su época. Para J. André, la Guerra contra Antioco III el Grande la que
marcé un hito en los precios de este colectivo, momento en el que comenzaron a
ser muy apreciados como auténticos artistas, mds que artesanos®.

Desde luego, todos ellos debian cumplir ciertas reglas, algunas de las cua-
les adoptaron formas religiosas y supersticiosas y que respondian bdsicamente
a hdbitos de higiene en el trabajo. Por ejemplo, si un panadero, cocinero o
bodeguero violaba una de estas reglas relativas a la incontinencia, se tenia que
purificar bafidndose en agua corriente antes de reanudar su trabajo®. La higiene,
especialmente en las personas que se ocupaban de gestionar aspectos vinculados
con los alimentos, estaba relacionada con aspectos morales y de castidad. El pro-
pio Columela hace una reflexion sobre este aspecto, indicando que las personas
que estaban al cargo de cuestiones relacionadas con los alimentos, tanto en su
preparacién como en la confeccién de conservas, debian ser castos. Por esto, para
él resultaba fundamental que las cosas de comer o beber solamente las tocara un
impuber o personas que guardaran la castidad y que siempre se lavaran en agua
corriente antes de manejar los alimentos:

His autem omnibus placuit eum, qui rerum harum officium susceperit, castum esse
continentemque oportere, quoniam totum in eo sit, ne contrectentur pocula uel cibi
nisi aut inpubi aut certe abstinentissimo rebus veneriis; quibus si fuerit operatus uel
vir uel femina, debere eos ﬂumine aut perenni aqua, priusquam penora contingant,
ablui; propter quod his necessarium esse pueri uel virginis ministerium, per quos
promantur, quae usus postulaverit.’’

Observamos en estas normas y en su aplicacion, la intencién de aplicar unas
pautas claramente enfocadas en mantener la maxima higiene alimentaria y per-
sonal, no solo de los alimentos, sino de los elaboradores de comidas, y con ello, la
prevencién de enfermedades.

EL TRABAJO DE LA COCINA

En cuanto a sus obligaciones, los cocineros tuvieron un papel muy impor-
tante en la alimentacién de las élites. Como hemos visto, su cometido era muy
diverso: incluia organizar y administrar el contenido de las despensas, dar salida a
los productos perecederos, controlar las conservas y saber cudles eran los tiempos
de consumo de cada una de ellas, para evitar que se estropearan. Y ademds de

w

5 André 1981: 216.
% Robert 1999: 19.
7 Col. R.R.12.4.

W W
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todo ello, ocuparse de que los encargados de las diferentes labores cotidianas
fueran eficientes y no interrumpieran la cadena de trabajo. También era necesario
organizar la limpieza personal de sus ayudantes y la propia, y que la cocina y los
instrumentos estuvieran siempre a punto, preparados para su uso. Pero, sobre
todo, que los imprevistos estuvieran bajo control en la celebracién de los ban-
quetes. Su oficio era complejo y necesitaba tener cubiertos diferentes frentes de
batalla para que todo resultara como los anfitriones esperaban. Hasta tal punto
era compleja su labor que Ateneo recoge las palabras de Nicomedes, que sefialaba
que: “En nada difiere el cocinero del poeta, pues la inteligencia es el arte de cada
uno de ellos™®.

Por otro lado, y en cuanto a las actividades del anfitrién y del cocinero, en
el mundo romano ningtn anfitrién era a la vez el encargado de cocinar para sus
invitados, siempre se contaba con servicio destinado a esta actividad. Sin embargo,
esto no habia sido siempre asi, y hubo una época en la que, segin la visién de
Ateneo, desde el s. II-II1 d.C., el propio anfitrién cocinaba, pero aquellos tiempos
relatados por este autor parecen ser muy remotos. En concreto, Ateneo se referia
a los banquetes griegos arcaicos, en el entorno de un mundo mas rudimentario,
y que podemos observar narrado en las paginas de la I/iada y la Odisea®. A pesar
de la ficcién poética que es propia de esta obra, hay ciertos habitos cotidianos
que describe y que reflejan la situacién real de la sociedad. En ellos observamos
cémo siempre que las cenas se celebraban fuera del hogar, el acto de cocinar era
una ocupacién masculina, y la técnica que usaban los hombres era la del asado™®.

Por eso, para los miticos héroes griegos no era un desdoro preparar asados,
cuyo producto principal era la carne. Desde luego, tampoco las primitivas técnicas
griegas eran tan complejas como lo serian siglos después, en Roma, y las técnicas
de cocinado eran simples, bdsicas, ficiles de llevar a la practica. Su objetivo era
sencillo: consistia en que el alimento, que era cualquier tipo de carne, pasara por la
accién del fuego. Los héroes griegos solo ponian en prictica el asado, el anticuado
y milenario asado del que se ocupaban los hombres en esas ocasiones especiales,
y de ello hacfan casi un honor, como Ulises, presumiendo de ser el mejor prepa-
rando una hoguera, asi como trinchando y asando el alimento*!. También Aquiles
y Patroclo preparaban la comida a sus huéspedes, la cual consistia principalmente
en carne asada que, bien trinchada y ensartada en brochetas, se asaba sobre las
brasas de la hoguera. Eran banquetes en los que el pan, la carne y el vino eran los

8 Aten. Deipnos. 7F: 92.

¥ Sobre estos aspectos del banquete, Cfr. Grace 1999: 39-48, quién los describe bien en
el capitulo: “Mangiando con gli eroi di Omero”. También Garcia Soler 2001: 29 ss., sefiala el
papel destacado de las citas de Homero, quién segtn palabras de la autora “...destacan particu-
larmente las (citas) de Homero, donde... trata de definir los rasgos caracteristicos de la forma
de vida de los héroes”.

“0° Athen. Deipnos. 18A.

4 Hom. Od. 15.321.
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alimentos principales, y no habia salsas, ni preparaciones complejas, ni nada que
reflejara la presencia y las habilidades de un cocinero profesional. Estas formas de
cocinar eran casi férmulas de supervivencia, en las que el rol masculino jugé un
papel protagonista, y que fueron un “juego de hombres”, en los que la mujer no
tuvo ninguna aparicién, ni siquiera como comensal®.

Pero los héroes griegos de época antigua no fueron los Unicos que prepa-
raban sus propias comidas, y asi vemos cémo el cémico Alexis, retratado siglos
después por Ateneo, no queria que sus alimentos pasaran por las manos de los
cocineros. Los magnificos manjares que menciona los preparaba ¢l mismo, y no
permitia que ningin profesional de los fogones se acercara a ellos. Asi, Alexis,
ademads de cocinar, organizaba también la mesa, hablando sin ningtin pudor de
la calidad de su arte y ofreciéndose para ensenarlo®. También sin pudor, como su
autor, cocinaba el personaje de Alexis en Asclepioclides consiguiendo que con su
habilidad “los comensales lancen sus dientes sobre las cazuelas de puro placer™*.
Pero esto formaba parte de la casuistica, de la vida singular de un cémico y por
supuesto, no lo vemos repetido en ningin otro caso en el entorno de las élites.

ESPECIALIDADES PROFESIONALES

Dentro del oficio de cocinero sabemos que existieron varias especialidades:
“panaderos, reposteros, trinchadores, cocineros”, mencionados por Ateneo®.
También, del mismo autor: “Amasaderas, Redondos*, Sazonadores, Trincheros,
Sazona-cabritos, Lechoncitos, Sésamos”™*. Todos estos son términos relacionados
con las actividades de cocina que se realizaban en Delos y que recoge Ateneo.
Incluso observamos la especializacién en la elaboracién de condimentos, como el
karykee, un tipo de aderezo que se elaboraba con judias verdes*.

Debido a la gran especializacién de los cocineros de élite, las intromisiones
profesionales no estaban bien consideradas, censurdndose severamente a aquellos
cocineros que ademds de su actividad especifica se dedicaban, por ejemplo, a la
reposteria®. Los conocimientos del cocinero, como vemos, eran muy concretos y

especializados y no sélo eso, también ellos ejercian un férreo control sobre todos

# En realidad, la posicién de la mujer en el mundo griego tuvo una relacién estrecha con su
rol dentro de la familia. Ver: Patterson 1998: 56-62; Pomeroy 1999: 97-111.

# Athen. Deipnos. 107B-E.

4 Ibid. 169D: 97.

# Tbid. 172C.

% Término que identificaba a los panaderos que preparaban panes redondos.

47 Athen. Deipnos. 173A: 252.

* Tanto para J. André como para A. Dosi & F. Schnell, para el cocinero resultaba vital el
conocimiento de las especias y la condimentacién. André 1981: 320; Dosi & F. Schnell 1992b:
15-19. Athen. Deipnos. 173D.

# Athen. Deipnos. 172A.
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los aspectos relativos a su oficio. Era necesario, por ejemplo, que el cocinero
diferenciara los distintos tipos de pescado, y que incluso supiera cudl era el mejor
momento para tomarlos, ya que su calidad varia segtn la época del afo, y ellos
conocian perfectamente este hecho. Entre sus obligaciones se encontraba ofrecer
cada alimento en el momento exacto de sazén, para que fuera realmente sabroso,
lo que nos muestra la importancia que tenia para ellos la variedad estacional y
el punto 6ptimo de maduracién®. Esta enorme, incluso excesiva atencién por
cada uno de los detalles terminaria provocando diferencias entre los cocineros
de distintas generaciones. Por ejemplo, los mayores censuraban que los cocineros
jovenes desconocieran aspectos sobre la elaboracién de salmueras con pescados
de sabores opuestos entre si. O incluso que prepararan las muy mal vistas mezclas
de salmuera con sésamo, propias de “cocineros modernos”, expresioén usada por
Ateneo’®’. Las responsabilidades de los cocineros mds expertos eran complejas y
estrictas, como vemos, y consistian en supervisar que cada producto se preparara
del mejor modo posible, que el fuego fuera homogéneo y constante y que cada
plato llegara en el momento oportuno a la mesa. Ademds de la organizacién y
revisién de la organizacién y del personal de cocina, su propia capacidad en los
fogones era la primera obligacién. Y por ello, tenian que especiar adecuadamente
y procurar que los alimentos quedaran sabrosos, respetando las proporciones
entre distintos ingredientes. La capacidad y responsabilidades de los cocineros
de las grandes casas no era tanto realizar cada trabajo directamente sino ocu-
parse de mantener una extrema calidad en el mismo. Los marmitones, cocineros
secundarios y el resto del personal se ocupaban de cosas tan necesarias, pero poco
cualificadas como lavar platos o fregar el suelo.

Segin las fuentes, en una demostracién que parece no solo excesiva, sino
sarcdstica, el cocinero debia ser un hombre culto, letrado y buen conocedor de
la filosofia y no ser sélo un lector de obras menores®®. Y para que el banquete
no perdiera unidad, ellos disponian la organizacién de las mesas, decian cuando
habia que presentar los alimentos y componian el ment conforme a un estricto
protocolo y a un ritmo previamente pactado con el amo. Eran duefios y sefiores
de las cocinas, y decidian tirdnicamente las horas de comienzo de las cenas, ade-
lantdndolas o retrasindolas a voluntad®.

Y aunque durante la comida los esclavos servian la mesa, en ocasiones era
el propio cocinero quién presentaba algunas de sus elaboraciones, lo que hacia

% Tbid. 102C.

51 Tbid. 102 E-F.

52 «Por eso, cuando veas un cocinero iletrado / que no se haya leido de cabo a rabo a Demé-
crito, / o, mejor, que no se lo sepa de memoria, burlate de él como de un inutil. /'Y si conoce el
“Canon” de Epicuro, despidelo con desprecio». Athen. Deipnos. 102B-103A: 84.

53 Tbid. 134F.
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especialmente con los platos estrella y las novedades, como recuerda Ateneo™.
Aunque, por supuesto, en las mesas existian esclavos encargados que se ocupaban
de prepararlas antes del banquete, de lavar los enseres, preparar las limparas y
de hacer las libaciones, asi como de desarrollar otras tareas relacionadas con su
puesto™.

Pero esta labor de especializacién no solamente se da en Roma, y asi, en el
mundo antiguo encontramos, en diferentes momentos y lugares, personas que
desarrollan labores técnicas concretas en el despliegue del banquete, y de los
que probablemente heredé Roma la especializacién y el conocimiento técnico’.
Podemos observar este fenémeno en los syssitia, o comidas en comin propias
de los espartiatas, que eran de cardcter comunitario. Y en ellos, una de las tareas
de los cocineros era indicar quiénes aportaban algo para el banquete comin de
las personas que festejaban, para que todos los comensales lo supieran®. Y todos
debian aportar algo a la mesa en comun, hasta el punto de que, si alguno no lo
hacia, perdia los derechos politicos y hasta el estatus de espartiata®®.

En otros banquetes, los arcadios, y de nuevo segin Ateneo, la ciudad era la
encargada de suministrar al cocinero ciertas cosas como: un aguador, mesas, ban-
cos y todos los ttiles propios del oficio®. Segin este autor, era corriente alquilar
la vajilla necesaria para el banquete, si en la casa donde se iba a celebrar no habia
o era insuficiente, una labor que realizaban los propios cocineros al amanecer®.
Por tanto, en muchos lugares y tiempos, la variedad de la actividad del cocinero
no se limitaba a controlar los fogones, sino a dirigir todo un mundo culinario.
Un universo que disponia de su propio protocolo y que requirié innumerables
conocimientos, desde los estrictamente culinarios, a los higiénico-sanitarios; y
por supuesto capacidad de direccién e incluso conocimientos de caricter mds
lddico, como la capacidad de presentar los platos ante los comensales, actuando
en algunos casos casi como actores gastronémicos.

Este papel de cocinero-pantomima lo observamos exagerado hasta el absurdo
en el ficticio banquete de Trimalcién®. La anécdota al respecto se desarrollaba
en el pasaje en el que Trimalcién concedié un papel de protagonista a su coci-
nero, en un inesperado juego que tuvo lugar ante sus invitados, y finalmente se

54 Ibid. 136D.

55 Ibid. 170D.

56 Como sefiala Garcfa Soler 2001: 35 ss. “En el gran mosaico de la gastronomia griega que
nos ayudan a componer los autores antiguos apreciamos notables variaciones relacionadas con el
momento histérico, la posicién social o la zona geografica a la que se hace referencia”.

*7 Athen. Deipnos. 141E.

58 Sobre las comidas espartiatas, ver Fornis & Casillas 1997: 44, donde sefialan que la
principal funcién de estas comidas era funcionar como herramientas para identificar y reforzar
la elite sociopolitica espartiata.

%9 Athen. Deipnos. 149A.

0 Tbid. 164F.

61 Petron. Satyr. 49.1-10.
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permitié que el actor-cocinero, que habia sido premiado con una corona de plata,
pudo quedarse a beber junto a los huéspedes, usando incluso una copa de buena
calidad®. Desde luego, aquella escena sélo podria ocurrir en una mesa de libertos,
como el caso de Trimalcién, lo que nos habla de la aceptacién del cocinero como
un igual entre el tosco grupo de libertos invitados al banquete. Esta situacién
hubiera sido imposible en otro entorno de élites, mas alla del mundo singular de
los libertos enriquecidos.

Segun Arquéstrato, los sibaritas mds ricos, que eran los unicos que podian
permitirse estos lujos, seguian los consejos de los grandes cocineros, especial-
mente de los griegos. Estos cocineros trataban de conseguir que el banquete fuera
un momento de goce total, y en alusién a todos los sentidos que participaban
en el disfrute gastronémico, los comensales se cubrian la cabeza con coronas de
flores, se limpiaban el cabello con aromas y también perfumaban el ambiente del
comedor con mirra e incienso. Y a la hora de beber, segin este autor, se llevaban
ante los comensales —con el fin de que el exceso de bebida no les perjudicara-
ciertos alimentos como el estémago y la matriz de cerda preparados con salsa de
comino y silphium, o pajaritos asados®. Pero en cualquier caso nada de seguir la
costumbre de Siracusa de época de Ateneo, cuando las personas bebian “como
ranas™, sin comer nada. Esta costumbre de beber sin comer representaba un
exceso sin sentido desde el punto de vista gastronémico. Desde luego, Arqués-
trato recomendaba, segliin recoge Ateneo, no comer alimentos destinados a los
mds humildes, cosas como garbanzos, habas, manzanas e higos secos, pero si
los famosisimos y populares pasteles de miel de Atenas®. Costumbres refinadas,
conocimiento de las técnicas, si; pero ademds, el cocinero griego — al que poste-
riormente copiarian los romanos- debia ser algo mds que un simple mecanico
de los fogones segiin Ateneo: debia ser un experto conocedor de los banquetes
suntuosos, un introductor de la mejor gastronomia de la época, que podriamos
comparar con la nouvelle cuisine de la época®®.

La que fuera en principio pulcritud y distincién de los cocineros, se terminé
llevando al exceso a lo largo del desarrollo histérico del banquete. Incluso fueron
cualidades que no siempre estuvieron bien consideradas, juzgindose a veces la
sofisticacion con criterios morales, como una cualidad decadente y perversa. Es
por este excesivo refinamiento, que un cocinero llegé a ser azotado, anécdota

62 Tbid. 50.1-2.

 “Y cuida tu cabellera con buenos perfumes destilados. Sobre la blanda ceniza del fuego
lanza todo el dia mirra e incienso, fragante fruto de Siria. Y cuando bebas, que te traigan golosi-
nas como éstas: comino, acre vinagre y jugo de silphio; y la tierna raza de los pajaritos asados...”
Athen. Deipnos. 101C: 82.

4 Tbid. 101D: 82.

¢ Tbid. 101B-E.

% Symons 2000: 44.
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descrita por Ateneo®. El delito de aquel cocinero consistié en haber preparado
una carne como si fuera salazén de pescado, considerando las autoridades que
con este proceder habia engafado al comensal®.

EL COCINERO COMO INDICADOR SOCIAL

La presencia de cocineros de lujo en casas aristocriticas fue, por todo lo
sefialado, un indicador social. Como lo fueron otros aspectos del Sistema ali-
mentario, que en cualquier caso cumplian el papel de expresar estatus a través
de las muestras de refinamiento. La alimentacién es en si misma un indicador
de estatus y posicién en una sociedad, y esa construccién de la realidad en Roma
englobaba distintos intérpretes, estando entre ellos el cocinero®. Estos no fueron
solamente especialistas en la preparacién de una serie de recetas, organizadores
de las cocinas o expertos en técnicas culinarias. También representaron algo mis,
un aspecto del rango y la categoria de la domus a la que pertenecian y, en defini-
tiva, de la familia que deposité en ellos sus aspiraciones elitistas en los aspectos
gastronémicos”.

No podriamos concebir la gastronomia sin estos personajes que cumplian
el papel de sacerdotes-sacrificadores, y que tan bien conocian su cometido. Los
cocineros eran conscientes de su valor, de su capacidad y de lo necesarios que
eran en ese cometido, que no solo proveia de gastronomia de primera categoria
las casas en que servian, sino de ese sentido tan propiamente romano de categoria
social, de diferenciacién social y de estratificacién. Sin duda, podemos decir que
formaron parte de una forma de vivir propia de las élites.
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Resumo

As conquistas portuguesas no Norte de Africa, primeiro cendrio da expansio, levan-
taram um problema de dificil resolu¢io. Como abastecer eficazmente estes locais?
A resposta dada pelo poder régio consistiu na criagio da Casa de Ceuta que realizava
uma verdadeira ponte maritima entre o reino e o Algarve d’além mar e foi consubstan-
ciada por mecanismos de producio local e operagdes militares que pilhavam recursos das
comunidades vizinhas. Mas tal leva-nos a outras questdes. De que forma os portugueses
viam a alimentag¢do das comunidades mugulmanas que combatiam? E serd que, a par de
outros espagos de expansdo podemos observar alteragdes na alimentagio devido a essas
influéncias? E ainda objetivo deste artigo trabalhar os momentos de maior caréncia de
provisdes destes espacos que ocorriam durante os cercos e de perceber as estratégias

gizadas pelos capities das pragas para fazer face ao inimigo.

PALAVRAS-CHAVE

Ceuta; Alcicer-Ceguer; Alimentagio; Cultura; Poliorcética.

ABSTRACT

The conquests in North Africa were the first scenario for the Portuguese expansion
but raised a problem difficult to solve. How to supply these places effectively? The
answer given by the central power consisted in the creation of the Casa de Ceuta, which
was responsible for the maritime bridge between the kingdom and those territories.
This system was sustained by local production and military operations that plundered
resources from neighboring communities. But this leads to other questions. How did
the Portuguese considered the food of the Muslim communities they were fighting?
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And can we, as seen in other places, detect changes in diet due to these influences?
It is also the objective of this article to study siege warfare and the subsequential lack
of provisions as well as to understand the strategies outlined by the captains of the
strongholds to face the enemy.

KEeEYyworDs

Ceuta; Alcacer-Ceguer; Food; Culture; Siege warfare.

O tema aqui exposto diz respeito a alimentagio das guarni¢bes portuguesas
no Norte de Africa usando como principal fonte as crénicas quatrocentistas de
Rui de Pina e, sobretudo, de Gomes Eanes de Zurara. Este artigo corresponde a
versio extensa da apresenta¢io do tema “A alimentagio nas pragas portuguesas
do Norte de Africa segundo as crénicas quatrocentistas (1415-1471)” incluida
no painel, “Alimentagio e trinsitos culturais”, no ambito do 6° Coléquio Diaita
Luso-Brasileiro de Histéria e Culturas da Alimentagio.

A baliza cronoldgica para este artigo diz respeito ao periodo entre 1415
e 1471, ou seja, medeia entre a conquista de Ceuta e as conquistas de Arzila e
Tanger. A escolha de 1471, como data-limite deste estudo, deveu-se ao facto do
tratado de paz assinado entre Afonso V e a dinastia Oaticida ter permitido uma
mudanga de paradigma na alimentagio dos soldados portugueses, e a criagdo
alargada de regides de “mouros de pazes” que possibilitavam uma nova fonte de
bens de subsisténcia.

Neste artigo procura-se contextualizar a presenca lusa no reino de Fez, lem-
brando os seus momentos militares fundamentais na cronologia aqui estudada,
bem como percecionar a origem e tipo dos alimentos consumidos nos baluartes
portugueses. Além disso, serd analisada a existéncia de trocas culturais com a
comunidade mugulmana e as situagbes de extrema caréncia alimentar sentidas
durante os cercos magrebinos.

1. UM NOVO ESPACO DA EXPANSAO: O NORTE DE AFRICA

Volvidos 30 anos da batalha de Aljubarrota (1385), a dinastia de Avis
langou-se para uma expedicdo em novas paragens: Ceuta, no Norte de Africa.
Para a organizagio da expedi¢do foram considerados, com especial cuidado, os
mantimentos destinados a alimentag¢do dos homens que a compunham e que se
preparavam para um sitio de tempo indeterminado; a este respeito Jodo Gouveia

! Para uma descri¢do detalhada dos motivos da operagio e do seu desenrolar consultar a

obra Monteiro & Costa 2015.
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Monteiro aponta que se assistiu a uma intensa preparagio logistica concentrada
nas cidades de Lisboa e Porto, sentida, por exemplo, na secagem do peixe e na sua
salga, na preparagio de biscoitos e no acondicionamento da carne’. Atendendo
ao cardter imprevisivel da dura¢do das operacdes de assédio na Idade Média a
armada lusa ia preparada com vitualhas em grande quantidade que, no caso das
figuras mais ilustres, seriam vidveis para trés meses de campanha’. No entanto,
a fulminante conquista da praga, no espago de apenas um dia, levou a que o
excedente fosse deixado para os combatentes que ficaram a defender a fortaleza®.
Tal levou a um periodo de abundancia, que se verificaria raro no quotidiano dos
homens ai destacados’.

Em 1437, a Coroa decidiu aumentar as possessdes no Norte de Africa
escolhendo como alvo a cidade de Tanger®. A iniciativa militar foi liderada pelo
infante D. Henrique, que contava com 6000 homens’ ao seu dispor e com um
regimento preciso, elaborado por D. Duarte, sobre a forma como as manobras
militares deveriam decorrer em solo marroquino. O regimento apontava que o
arraial deveria ser posicionado com, pelo menos uma liga¢do ao mar “pera da
terra daquém poderdes aver refresco, mantimentos e socorro™, indicag¢do que nio
foi seguida pelo comando portugués. A esperan¢a de uma conquista rapida, como
em Ceuta, esftumou-se na resisténcia da guarni¢io da cidade, chefiada por Salah-
-ben-Salah, antigo governador de Ceuta, aos sucessivos assaltos lan¢ados por
D. Henrique. A situagio agravou-se com a progressiva chegada de reforgos meri-
nidas fator que levou a que as forgas portuguesas se transformassem de sitiantes
em sitiados e que a rendi¢do’ tenha sido feita em circunstincias alimentares

2 Cf. Monteiro 2017: 70. Ver ainda a rica descri¢do de Zurara destes preparativos em Zurara
1915: ¢. XXX, 90-91.

* Cf. Monteiro 2017: 70.

* A populagio de Ceuta antes da conquista cifrava-se nos 25 mil habitantes. Depois de
1415 ficaram para defender a cidade 2500 soldados e duas galés aos quais se somariam mais 500
habitantes necessdrios para assegurar as atividades essenciais para o funcionamento da urbe. Cf.
Duarte 2003: 405, Mesquita 2017: 27 e Pinto 2019: 161.

5 No entanto, alguns destes mantimentos acabaram por se estragar por terem sido deixados
ao ar livre e ndo terem sido corretamente aprovisionados. Mesquita 2017: 32 e Tabela 1, n.° 1.

¢ Esta escolha deu-se apesar dos pareceres desfavordveis a expedi¢io apresentados pelo
conde de Barcelos, pelo conde de Arraiolos e pelo conde de Ourém que mostravam preferéncia
por uma campanha em territério granadino e lembravam os fortes encargos financeiros a que as
campanhas africanas obrigavam. Cf. Livro dos Conselhos 1982: 61-63, 66-67 e 70-72.

7 De notar que para a campanha de Ceuta foram mobilizados entre 18000 a 20000 com-
batentes apoiados por uma armada de 200 navios. Como vemos para Tanger apenas foi possivel
recrutar 1/3 desse valor. Cf. Monteiro 2017: 68 e mais pormenores sobre as dificuldades de
recrutamento na campanha de Tanger em Pina 1977: ¢. XXII, 539-540.

8 Ver em Pina 1977: c. XXII, 537.

? A rendigdo portuguesa previa a entrega de Ceuta e de todos os cativos mugulmanos e,
como assinala Luis Miguel Duarte, “o infante D. Fernando ficaria como penhor da devolugio

da cidade”. Ver em Duarte 2003: 423.
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extremas como relata Rui de Pina, referindo que “da agoa, os do arrayal eram jd
fallecidos de todo” e “ja tudo fallecia pera comer, salvo carne de cavallos™.

As campanhas de Afonso V, em 1458 e 1471, dirigidas a Alcdcer-Ceguer
e Arzila, respetivamente, tiveram maior sucesso'!. Notou-se na conquista destes
dois locais um recrutamento eficaz, que resultou na mobiliza¢do de contingen-
tes superiores a 20 000 homens para cada uma das campanhas, e, sobretudo, o
uso concertado das novas armas pirobalisticas, notadas nas referéncias a corpos
de espingardeiros e a pegas de artilharia, com as armas neurobalisticas que ja
eram usadas com sucesso nos campos de batalha norte-africanos. A pujanga
militar d’O Africano, somada a instabilidade politica sentida no reino de Fez'?,
levou ao estabelecimento de um tratado de paz entre o monarca portugués e a
recém-estabelecida dinastia Oatdcida®. O tratado nido representou o fim total
das hostilidades, mas legitimou um considerével alargamento da presenca portu-
guesa neste territério. Um sinal claro dessa situagdo foi a instalagio de povoagdes
mugulmanas aliadas ao rei portugués, os “mouros de pazes”, que “trouxeram
tributos em cereais e outros produtos, além do incremento das compras e do
comércio no geral” o que modificou a forma como os portugueses acediam aos
bens alimentares'.

Feito o retrato bésico das campanhas portuguesas no Norte de Africa
pretende-se nos pontos seguintes abordar alguns aspetos da vida quotidiana
das guarni¢ées portuguesas, nomeadamente, no que diz respeito aos elementos
alimentares.

2. A ORIGEM E TIPOS DE ALIMENTOS

As cidades sdo os principais centros consumidores de alimentos o que obriga,
invariavelmente, a criagio de redes logisticas de abastecimento que tendem a ser
mais complexas e a requerer recursos de dreas mais afastadas proporcionalmente
ao seu tamanho. Miguel Gomes Martins, num estudo dedicado ao abastecimento
de Lisboa, no final do século XIV, préximo da cronologia aqui estudada, aponta

10 Ver as dificuldades alimentares passadas pelas for¢as portuguesas em Pina 1977: ¢. XXXII
e XXXIII, 555-558.

1 Na sequéncia da conquista de Arzila as tropas portuguesas ocuparam também a cidade
de Tanger, abandonada pela insustentabilidade da sua defesa. Para uma perspetiva mais alargada
das conquistas de Alcicer-Ceguer e Arzila consultar Duarte 2003: 424-426 e 429-432, Cruz
2015: 37-39 e Dias 2015.

2 Em marc¢o de 1472, Muhammad al-Wattas conquistou a cidade de Fez e derrubou a
dinastia merinida. Apesar disso, o seu reinado, entre 1472 e 1505, foi pontuado por constantes
guerras civis pelo que a paz assinada com os portugueses permitiu centrar os recursos militares
na solidificagio do seu poder. Cf. Cook 1994: 93-98.

13 Cf. Farinha 1999: 21.

1 Ver Ibid.: 10.
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que mesmo em tempo de paz o abastecimento da capital do reino, especialmente
de trigo e carne, estava sujeito a um equilibrio precdrio facilmente perturbado
por alteragdes conjunturais®®. A guerra alterava este equilibrio por virias razdes;
em primeiro lugar, obrigava as populagdes a abandonar os campos agricolas e
a refugiarem-se nos locais muralhados, o que levava ao aumento de bocas para
alimentar e a uma diminui¢io da produgio agricola. Em segundo lugar, em caso
de sitio, como os que assolaram Lisboa em 1373 e 1384, o exército régio des-
truia tudo o que ndo pudesse ser transportado, efetuando uma politica de terra
queimada. Por fim, havia ainda a destrui¢do provocada pelas forgas inimigas que
saqueavam quaisquer mantimentos a sua disposi¢ao’.

Ceuta, pela sua posi¢io geoestratégica, obrigava a um esfor¢o de abasteci-
mento distinto, por se encontrar fora do espago continental portugués e por estar
sujeita a uma pressdo bélica constante, algo que nio se verificava no restante terri-
tério'”. Antes da conquista portuguesa a cidade merinida, com 25 mil habitantes,
estava sujeita a um esforgo de abastecimento semelhante ao verificado em Lisboa
recebendo mantimentos do interior de Africa, do Al-Andaluz e, até mesmo, do
Préximo Oriente’®. A urbe era, especialmente, deficitdria de cereais, algo que estd
comprovado tanto na descri¢do dos arredores da cidade', como pelos vestigios
arqueoldgicos®. Os cereais que alimentavam Ceuta eram oriundos da regido
sul do reino de Fez?!, sendo essas rotas comerciais quebradas com a conquista
portuguesa. Situagdo semelhante verificava-se em Alcicer-Ceguer, apesar de esta
ser de dimensio inferior.

Assim, no rescaldo de cada conquista impunha-se uma solu¢io para ali-
mentar as fortalezas e permitir a viabilidade da presenca de uma guarnicio.
Considera-se a existéncia de trés formas de abastecimento utilizadas para Ceuta
e Alcicer-Ceguer: o transporte maritimo a partir do reino, as almogavarias, ou
seja, as operagdes de saque em territério inimigo e a produgio prépria da cidade.

15O autor refere que Lisboa era abastecida pelas povoagdes do seu termo, mas também
recebia produgdes oriundas de localidades em todo o vale do Tejo e ainda do estrangeiro, das
quais se destacam as importagdes de cereais da Franca, Inglaterra e a Flandres. Cf. Martins
2009: 135.

16 Ibid.: 132-133.

17 Apesar das cidades no territério continental portugués nio estarem sujeitas a um estado
de guerra constante é necessirio destacar que os efeitos disruptivos, provocados pelas guerras,
nas atividades produtivas eram duradouros. Como sublinha Miguel Gomes Martins “era neces-
sdrio esperar anos, por vezes, para que os campos voltassem a produzir.” Ibid.: 136.

18 Cf. Teixeira & Torres 2015: 157.

%O autor menciona numerosas “‘ortas e pomares” e “drvores frutiferas e odorosas” nas
imediagdes da cidade mas nio faz referéncia a campos de cereais. Cf. Tabela 1, n.° 2. Como bem
resume José Mesquita, “a capacidade de produgio desta regido parece restringir-se a fruta, ao
peixe e a criagio de gado”. Ver em Mesquita 2017: 21.

20 Cf. Teixeira & Torres 2015: 157-158.

2 Cf. Mesquita 2017: 21.
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O abastecimento realizado através do transporte maritimo financiado pela
Coroa portuguesa foi o principal mecanismo para garantir a sobrevivéncia das
guarnicdes colocadas no Norte de Africa. Este assunto foi ja abordado, de forma
extensa, pela historiografia portuguesa pelo que exporemos apenas os seus princi-
pais elementos. A Casa de Ceuta centralizava os esforgos de abastecimento desta
cidade e das restantes fortalezas magrebinas, sendo colocada sob a administra¢do
do Infante D. Henrique e, depois de 1450, do préprio rei; esta institui¢do recebia
tributos alimentares e financeiros em Portugal para cumprir a sua missdo. Do
ponto de vista fiscal, estes tributos eram diversificados e consistiam, por exem-
plo, no imposto dos “10 reais” para Ceuta cobrado nos almoxarifados do norte
do pais, na apropriagio de rendimentos eclesidsticos, com a aprovagio papal®,
em empréstimos requeridos a comunidade judaica e, ainda no lancamento de
impostos extraordindrios (os pedidos) sobre as populagdes®. A par destes recur-
sos temos rendimentos diretos como os oriundos do Mestrado de Santiago, do
arcebispado de Lisboa e ainda os direitos sobre a pesca do savel no rio Tejo.

Os principais produtos enviados, através da Casa de Ceuta®, para o Norte
de Africa, consistiam em biscoito e cereais, nomeadamente, trigo, cevada, centeio
e milho, por estes serem a base da alimentagio e por, como ji foi referido, esta
regido nio produzir este alimento em quantidade suficiente?. Outros alimentos
como a carne, o peixe o sal e o vinho eram também transportados, apesar de
nestes, ndo existir uma dependéncia absoluta em relagdo ao exterior.

A segunda forma de abastecimento corresponde as almogavarias, ou seja, as
expedi¢des militares realizadas pelas guarni¢ées portuguesas e que sio, normal-
mente, desvalorizadas quanto ao seu papel de complementarem o fornecimento
alimentar da praca. Dos mantimentos conseguidos desta forma, destaca-se a
captura de gado?, que abundava nas regides montanhosas que circundavam a

22 Em 1419, o papa Martinho V ordenou que os arcebispos, bispos e prelados do reino
contribuissem com 9000 florins anuais para a manutengio da cidade, durante trés anos. Cf.
Farinha 1999: 15.

% Ver mais pormenores sobre estes mecanismos em Mesquita 2017: 41-43 ¢ Teixeira &
Torres 2015: 158.

2 Cf. Mesquita 2017: 35.

% Os produtos transportados poderiam, no entanto, ser de origem estrangeira. Destacam-se
aqui as relagdes comerciais com a Andaluzia que, pela sua proximidade, que exportava cereais
e vinho, recebendo em troca escravos e cera. Refere-se ainda, a partir de meados do século XV,
a importagio de cereais oriundos dos arquipélagos atlanticos. Cf. Farinha 1999: 15, Teixeira &
Torres 2015: 158-159, Godinho 1965: 234-244 ¢ Tabela 1, n.© 14.

% Como aponta Anténio Farinha “a caréncia maior das pragas foi sempre de cereais panifi-
caveis”. Cf. Farinha 1999: 52 e ainda Mesquita 2017: 29.

7O corso maritimo poderia também contribuir para a captura de cereais como foi o caso
da captura de duas galés com “muyto trigo e cevada’, em 1416, ao largo de Ceuta. Esta guerra de
desgaste poderia ser fundamental para prevenir, ou pelo menos enfraquecer, futuras campanhas

langadas pelo inimigo. Ver Zurara 1977: c. XXXI, 303-304 ¢ Cook 1994: 40.
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costa magrebina e que era mais ficil de transportar que outros bens materiais que,
nio podendo ser levados, eram destruidos®.

A cria¢io de gado assumia especial importincia para a subsisténcia das
populagdes mugulmanas, o que levava a que as expedigdes portuguesas tivessem
grande impacto junto destes povoados. Zurara relata que depois de um roubo
de 240 cabegas de gado grande, em 1433, “os mouros (...) ante sse tornaram
chorando sua perda a qual avees por muy grande pera elles por que todo o sseu
sostentamento esta no gaado™.

A importancia desta captura levava a que o reconhecimento das dreas visa-
das, elaborado dias antes da expedicio, tivesse o objetivo de “ver a gente, e o
gado como sahya fora a buscar seu pasto e como se agasalhava durante a noite”.
Daqui se retira que a perspetiva de roubar gado era também motivadora do lan-
camento da almogavaria, algo que ¢ refor¢ado pelo facto das atalaias observarem
com cuidado os movimentos dos animais e os reportarem ao capito.

A terceira forma de abastecimento da cidade dizia respeito ao cultivo
préprio elaborado pelos habitantes da cidade. Os territérios contiguos a Ceuta
eram cultivados apesar do elevado risco das culturas serem destruidas por raides
mouros>!. Na mesma urbe, além do cultivo de cereais, encontravam-se também
produgdes horticolas e vinhas, inclusive no interior do espago fortificado; era
também comum a pesca, feita 4 linha a partir da Almina e a criagdo de gado®.
Esta ultima atividade estava sujeita a uma constante vigilancia militar pelos
soldados para garantir que estes recursos nio eram roubados nas razias mugul-
manas®. Preocupagio similar era dirigida a4 prote¢io de quem recolhia lenha e
feno, mercadorias vitais para a vida quotidiana®.

Quanto ao tipo de alimentos consumidos, como ¢ visivel nos pardgrafos
acima, nio existia uma alteragdo substancial em relagdo as praticas existentes
no reino; de facto como afirma José Mesquita “utilizavam os mesmos utensi-
lios, os mesmos cozinheiros, a mesma forma de cozinhar e os mesmos produtos
alimentares a que tinham acesso em Portugal”™. Assim, a base da alimentagido

% Luis Miguel Duarte dedicou valiosas pdginas a esta temdtica equiparando a guerra em
Africa a praticada durante a Reconquista cristd na Peninsula Ibérica. Cf. Duarte 2003: 409-415.

% Ver em Zurara 1978: ¢. X, 75.

30 Estes eram os objetivos que D. Pedro de Meneses deu aos seus espides enviados para Vale
do Castelejo. Este ataque acabou por resultar na captura de 80 cativos e de “muitos bois, vacas,
cabras, asnos e roupas e outras cousas taes”. Cf. Zurara 1977: ¢. XXVI, 278 ¢ 283-284.

31 Cf. Farinha 1999: p. 14 ¢ Tabela 1, n.° 20 e n.° 22, onde sio reportados casos de ataques
a searas portuguesas e a gado suino.

32 Ver mais pormenores em Mesquita 2017: 56-58.

3% Veja-se o ataque ao gado de Ceuta que pastava fora da cidade, o que resultou na perda de
90 cabegas de gado grande. Cf. Zurara 1977: L.2, ¢. XIV, 590-593.

3% Ver referéncias a guarda da lenha em Zurara 1977: L. 2, c¢. XIII, p. 587 e da erva em
Zurara 1977: ¢. XLI, 347, c. XLLVII, 371 e L.2, c. XVII, 606.

35 Ver em Mesquita 2017: 30.
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estava centrada no pao e no vinho®. Os registos cronisticos destacam ainda a
importancia do gado para a subsisténcia, ndo s6 por causa da carne, mas também
devido ao leite e aos ovos®’. Uma das alteragdes face ao reino prende-se a um
consumo mais regular de fruta, dada a sua abundincia nos arredores da cidade, e
ainda porque o clima quente convidava a este tipo de viveres®.

Um dos principais problemas do quotidiano nas pragas portuguesas eram os
atrasos na chegada de mantimentos, estando alids reportados periodos de carén-
cia, mesmo na inexisténcia de exércitos sitiantes®. Mas, ndo menos importante,
era o correto armazenamento das mercadorias; recorde-se que, no ponto anterior,
foi referido que parte das vitualhas deixadas em Ceuta, depois da conquista, se
estragaram, pois foram deixadas ao ar livre. Assim, o capitdo da praca D. Pedro
de Meneses procedeu, por volta de 1419, a reparagio dos celeiros e adegas para
que “os mantymentos que viess€ seré alojados, onde se ndo perdessé como amte
faziam”™.

Analisadas a origem e o tipo de alimentos consumidos pelos portugueses ¢
tempo de procurar desvendar de que forma se entendia a alimentagio do “ini-
migo”, ou seja, dos mugulmanos e perscrutar a existéncia de potenciais choques
culturais.

3. ALIMENTACAO PORTUGUESA E MUCULMANA. CHOQUE CULTURAL?

As crénicas ndo sio as fontes ideais para podermos analisar a existéncia
de diferencas alimentares entre povos. O seu objetivo propagandistico, de uma
figura nobilidrquica ou régia, a sua vincula¢do ao retrato dos feitos nobilidrqui-
cos, excluindo as visbes mais populares, algo particularmente visivel na obra de
Zurara", e a preferéncia pela narra¢io dos feitos militares condiciona sobrema-
neira a possibilidade de estabelecer um retrato cultural. Assim, ndo devemos dei-
xar de parte que a realidade alimentar das fortalezas possa ter sido mais complexa
e multicultural do que a apresentada neste tipo de fontes*. E alids essa a situacdo

3 Soares 2014: 20-21.

7 Além disso, a carne de cabrito estaria associada ao tratamento de algumas doengas. Ver
Tabela 1, n.° 4 ¢ ainda um episédio de consumo de ovos durante uma operagio de corso em
Tabela 1,n.0 5.

3% Cf. Mesquita 2017: 31.

% Ver os casos reportados na Tabela 1, n°16 e n°17, correspondentes aos anos entre 1419
e 1424, onde a “mymgoa de mitymemto” provocou um forte aumento do prego dos cereais,
apenas colmatado gragas a uma eficaz operagio de corso de Gongalo Velho que permitiu a
sobrevivéncia “ate que lhe levard mamtymento destes rregnos”.

4 Ver Tabela 1,n.° 5.

4 Cf. Duarte 2003: 406.

# Veja-se o exemplo do caso aragonés, em contacto direto com a realidade mugulmana, e
onde se nota a inser¢io de ingredientes provenientes do Al-Andaluz, nomeadamente, o agtcar,
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que aparenta ter ocorrido quando os portugueses comegaram as descobertas na
costa ocidental africana; como sublinha Jodo Pedro Gomes, depois de uma fase
inicial de conflito, passou-se para “o reconhecimento de hdbitos e costumes entre
as partes e na transferéncia, reciproca, de alguns elementos culturais™. Apesar
das referéncias a esse respeito ndo serem tdo abundantes para o Norte de Africa
foi possivel encontrar alguns indicios, nomeadamente, quanto as caracteristicas
da alimentag¢io mugulmana e a sua diferenciagio face aos costumes lusos.

Na escrita da Cronica do conde D. Duarte de Meneses, Gomes Eanes de Zurara
viajou para o Norte de Africa para tomar contacto com esta realidade geografica e
obter relatos in /oco dos combatentes destas guarni¢oes e ainda de mugulmanos*.
Tal levou a que, no inicio da sua obra, o cronista dedique algumas palavras ao
modo de vida das comunidades junto a Alcicer-Ceguer. Nestas ¢ destacada a
pobreza das pessoas que viviam naquela regido e cuja principal fonte alimentar
assentava na criagio de gado®, referindo-se, varios produtos como o leite, a carne
e a manteiga. Também de consumo regular sio mencionadas as frutas, abundan-
tes na regido, e o vinho*. Em sentido oposto, Zurara aponta que carecem “dazeite
o qual he antre elles muyto caro” e ainda de peixe, revelando que este ¢ pouco
abundante nos rios norte-africanos*.

Um comentdrio constante feito pelo cronista ¢ de que estas comunidades
sobreviviam com poucos mantimentos, pois nas palavras de um cativo mouro
“nom guardamos dez dyas no anno. nem comemos que nos farte”*. No entanto,
tal ndo é visto de forma negativa pois, em outro passo, é elogiada a velocidade dos
guerreiros mugulmanos afirmando que estes sio “mais enxutos das humydades
do corpo por rezam das vyandas que comem™; tal estava em oposi¢do com a

as frutas citricas, as especiarias e a beringela. De todos estes, destaca-se o agtcar que, além das
propriedades culindrias estava também associado a capacidades medicinais “no tratamento de
doengas respiratérias, digestivas e também urindrias”. Estes produtos atingiram uma populari-
dade considerével nas elites aragonesas servindo inclusive de presente para outros reis europeus;
em 1304, Jaime II ofereceu a D. Dinis, seu cunhado, vérias caixas de limdes, laranjas e limas. Ver
em Amatuzzi 2018: 160-161 e 164.

# O autor menciona que os portugueses tiveram a oportunidade de entrar em contacto
com outro tipo de carnes e com outras bebidas alcodlicas; por outro lado as comunidades locais
adotaram o vinho e os condimentos utilizados no continente europeu. Cf. Gomes 2015: 73-77
e 107.

# Zurara 1978: Introdugio, 28-30.

* Um dos indicios que permite a D. Pedro de Meneses perceber que o assédio de 1418 iria
ser mais longo que as confrontagdes anteriores ¢ a grande quantidade de “gado e manadas” que
estes traziam. Ver a Tabela 1,n.0 7.

4 Temos ainda uma referéncia a produgio de mel junto a Alcicer-Ceguer. Cf. Tabela 2, n.°
20.

47 Ver Tabela 2,n.0 1.

4 Ver Tabela 2, n.° 21.

# Porventura, uma alusdo 4 Teoria dos Humores de Galeno; a alimentagio destas comu-
nidades favoreceria o equilibrio entre os virios liquidos corporais. Ver a citagdo completa em

Tabela 2, n.c 14.
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alimentagdo portuguesa associada a maiores excessos e destemperancas. De facto,
quando um enviado mugulmano se apercebe da quantidade de portugueses na
praca de Ceuta, que avalia, de forma certeira, em “mais de dous mill homes”, e da
quantidade de mantimentos que estes consumiam, afirma que cada um consumia
vitualhas “que fartaria dez tamta gemte de nossa companha™’.

Outro dos elogios que Zurara faz 2 comunidade mugulmana é o facto de
estes ndo consumirem vinho, por razdes religiosas, o que contribuia para que
estes tivessem “os etedimentos mais puros”, em relagio aos cristios’’; no entanto,
em outras passagens Zurara afirma exatamente o oposto referindo que estas
comunidades “bebem vinho e destemperadamente”?. E possivel que esta segunda
observagio esteja mais correta pois é proferida ji depois do cronista se deslocar
a0 Norte de Africa e ter uma perspetiva mais rigorosa dos costumes alimentares
da regido. Além disso, esta afirmagdo parece ser comprovada pelas multiplas
referéncias a vinhas junto as povoagdes mugulmanas®®. Um apontamento curioso
a este respeito surge na Crdnica do conde D. Pedro de Meneses; em 1419, o conde
de Vila Real recebeu em Ceuta dois embaixadores islimicos e, apercebendo-se
que apreciavam vinho, aproveitou-se da sua aparente falta de resisténcia a bebida,
para lhes extorquir informagdes valiosas sobre a situagdo politico-militar do reino
de Fez™.

Odutra situagio que mostra a alteridade entre os dois povos ¢ o cativeiro, que
diz respeito ao estabelecimento de prisioneiros pelas partes em confronto. Ainda
assim, mesmo nesta situagdo dificil o estatuto social do prisioneiro refletia os
cuidados alimentares que lhe eram prestados; em 1425, na sequéncia de ter pren-
dido o alcaide de Alcicer, D. Pedro de Meneses ordenou que o provessem “de
melhor mamtimento e rroupa que a nenhil dos outros”. Os restantes prisioneiros
ndo teriam uma dieta tdo bem recheada, como sugere outra citagdo da mesma
Crénica que indica que, a alimentagio era feita a base de “comer milho e beber
vinagre”. Também as situacdes de cativeiro suportadas pelos portugueses nas
prisdes magrebinas nio seriam de melhor qualidade®.

50 Ver Tabela 1, n.o 6.

51 Ver Tabela 1, n.° 3. Carmen Soares, na Crénica dos Feitos da Guiné, também da autoria
de Zurara, encontra uma referéncia de conteido oposto a aqui apresentada, onde os povos da
Mauritania o cronista reconhece sinais de costumes selvagens/barbaros no facto destas comu-
nidades nio consumirem pdo e vinho. A este retrato alimentar subjazia também, segundo o
cronista, modos de vida primitivos com auséncia de organizagio social, de leis e de justica. Cf.
Soares 2014: 27-29.

52 Ver Tabela 2,n.0 1.

53 Ver Tabela 1, n.c 26.

5% Ver Tabela 1,n.0 11.

55 Ver Tabela 1,n.° 24 e 25.

5 Veja-se o exemplo de um cristio de alcunha “Magrico” que depois de ser libertado se
queixava do “catyveyro tam aspero e tam fero como aquelle em que estevera”. Ver em Zurara

1978: ¢. XVI, 98-99.
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Apesar de ndo notarmos alteragdes na alimentagio portuguesa em resul-
tado do contacto com as populagdes norte-africanas é possivel apontar algumas
diferencas na forma como esta se processa, que se explicam pela situagdo militar,
face ao reino. A titulo de exemplo, durante o assédio de Ceuta em 1418, Zurara
relata que D. Pedro de Meneses tomava as suas refei¢oes junto aos seus homens
“por lhes dar causa de n6 se allomgarem”; outra situagdo anémala é a ajuda pres-
tada pelas mulheres, normalmente afastadas das tarefas bélicas, no transporte de
vitualhas e munigdes para os homens nas muralhas®’. As dificuldades provocadas
por esta situagdo levavam, de facto, a uma altera¢do das rotinas comuns, nio sé
as puramente militares, mas também as que se relacionavam com os elementos
alimentares.

4. OS CERCOS: A GUERRA CONTRA A FOME

Os cercos conduzidos pelo reino de Fez, apesar de terem muita atividade
militar consistiam, sobretudo numa guerra de desgaste logistico entre as duas
forgas, dado que nem os portugueses tinham capacidade para derrotar de forma
decisiva os sitiantes, nem os mugulmanos tinham meios para tomar a praca de
assalto. Assim, na decisio do vencedor, o tamanho das reservas alimentares era
um fator potencialmente decisivo®.

Os capitdes tinham plena nogdo desta importincia e geriam as suas ope-
ra¢oes militares no sentido de preparar eventuais, e sempre possiveis, assédios
impostos pelo reino de Fez, tendo em conta que, até 1471, o reino portugués
detinha uma posigio relativamente frégil, do ponto de vista geoestratégico.
Um dos aspetos mais praticados era a politica de terra queimada que consistia
em pilhar ou destruir quaisquer estruturas produtivas em redor da fortaleza*.
Uma das primeiras a¢ées de D. Pedro quando toma o comando de Ceuta é o de
promover a destrui¢do, para grande consterna¢do de Zurara, de todas as hortas,
pomares e drvores de fruto a volta da cidade®. Tal deveu-se, ndo s6 para negar a
um futuro sitiante a capacidade de recolher recursos, mas também para prevenir
emboscadas e permitir aumentar a drea de vigilincia dos territérios circundantes,

57 Ver aTabela 1,n.° 8 e 9.

58 Esta era, alids, uma caracteristica prépria da poliorcética medieval. Tal como aponta Jodo
Gouveia Monteiro “o espectro da forne (quantas vezes mais cruel - ji o dissemos do que o
préprio ferro) atormentava pois todos aqueles que tinham de suportar longos assédios, mesmo
quando os combates que acompanhavam esses bloqueios eram relativamente ficeis de rechagar.”
Ver em Monteiro 1998: 367.

% Novamente, esta era uma estratégia comum na poliorcética neste periodo. Veja-se a atu-
acdo das forgas régias de D. Fernando em Lisboa, no ano de 1373, em Martins 2009: 132-133.

0 Ver Tabela 1,n.0 2.
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a partir das muralhas da cidade®’. Semelhante estratégia foi empreendida por
D. Duarte de Meneses que, alegando as mesmas razées de ordem estratégica,
promoveu o desmantelamento das vinhas, drvores e desniveis de terreno “pera
desabafar a terra” e que “podesse sayr a elles com aquella seguranga que sentya”®?.

Estas operagdes de destruigdo ganharam, progressivamente, um ambito geo-
graficamente mais alargado e realizavam-se de forma regular; assim, em agosto
de 1425, D. Pedro de Meneses afirmava que era tempo de langar a sua campanha
anual em terras magrebinas para retirar aos mouros a possibilidade de aproveitar
as “frutas, que achava & mor abastanga” e para “que né achass€ mamtymento pera
as beestas”™. No entanto, em momentos de paz relativa era possivel a guarni¢io
portuguesa cultivar alguns dos terrenos a volta da fortaleza, como comprovam
algumas cartas de doagdo régias®.

Estes preparativos ndo eram feitos em vdo. Em 1418, trés anos depois da
conquista portuguesa, o rei de Fez decidiu enviar um ataque de grande enverga-
dura a Ceuta cercando-a, em agosto de 1418, contando com o auxilio do monarca
de Granada. A operagio nio apanhou D. Pedro de Meneses de surpresa dado que
a informagio jé lhe tinha sido dada por varios prisioneiros capturados em ope-
racdes de pilhagem®. Nio nos interessando as operagdes militares propriamente
ditas, podemos apontar que a resisténcia portuguesa beneficiou da presenca de
um significativo corpo de besteiros nas muralhas e da lideranga prudente do
conde de Vila Real®. O cerco durou apenas cinco dias, findos os quais, depois
de alguns assaltos mal sucedidos, a hoste mugulmana se pds em retirada. Zurara
aponta que uma das razées que pode ter levado a este afastamento sabito se pode
dever a uma md organizagio logistica dos viveres; o cronista afirma que “sdo
homes de pouca fazemda, sendo hu saquinho de passas e farinha™’.

Em agosto de 1419 temos noticia de um novo cerco imposto a Ceuta®;
novamente avisado com antecedéncia, o conde procedeu ao envio de uma men-

61 Luis Miguel Duarte chama a este espago “terra-de-ninguém”, dado que a destruigio do
hinterland da cidade foi acompanhada por ataques regulares as povoagdes sem fortificagbes nas
proximidades. Cf. Duarte 2003: 411-413.

2 Ver Tabela 2,n.0 2.

0 Ver Tabela 1, n.c 21.

4 Cf. Mesquita 2017: 56.

% O conde recebeu os primeiros relatos das intengdes do soberano merinida em agosto de
1417 com a captura de dois cativos numa embarcagio que fazia a viagem entre Mélaga e Tanger.
Cf. Zurara 1977: c. XLIX, pp. 380-381.

% Para mais pormenores sobre as operagdes militares consultar Monteiro 2015: 129-133,
Pinto 2019: 163-167 ¢ Duarte 2003: 417-418.

7 Ver Tabela 1, n.° 11.

¢ Existe alguma controvérsia sobre o nimero de vezes que Ceuta foi atacada entre 1418
e 1419, devido ao confuso relato de Zurara. No entanto, grande parte da historiografia atual
parece comungar da tese de David Lopes que afirma a existéncia de dois assédios, um em 1418
e outro em 1419. Ver o estado da arte desta questdo em Pinto 2019: 162-163.
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sagem de pedido de socorro para Portugal, prontamente atendida pelo infante D.
Duarte, cada vez mais ligado a4 governagio. Assim, um refor¢o de 600 homens sob
o comando de Jodo de Noronha chegou a cidade para aumentar as capacidades
de defesa. Os mugulmanos ganharam um animo renovado quando conseguiram
tomar a Almina e ferir, mortalmente, Jodo de Noronha®. No entanto, a obstinada
defesa montada pela guarni¢io permitiu resistir até a chegada dos infantes Hen-
rique e Jodo, em outubro de 1419.

Destas duas situagdes, mais do que a capacidade bélica da defesa lusa,
destacada pela cronistica, temos a referenciar a incapacidade logistica do lider
merinida em estabelecer um sitio prolongado a cidade, mesmo com o auxilio
naval de Granada. Assim, falhado o assalto geral a cidade, ndo havia capacidade
para manter um esfor¢o militar prolongado. Nota-se, no entanto, que, a0 passo
que o cerco de 1418 durou apenas cinco dias, o de 1419 arrastou-se por mais de
um més, o que pode indicar que o rei de Fez, Abu Sa id Uthman III, refor¢ou o
transporte de mantimentos para a sua hoste durante as duas campanhas.

Apesar da perspetiva de receber refor¢o militar do reino ser favordvel para
o 4nimo das tropas e diminuir as hipéteses de a fortaleza ser tomada de assalto,
tal aumenta o nimero de bocas a alimentar e, por conseguinte, a pressio logistica
sobre as provisdes’. De facto, Zurara refere, de forma subtil, que, apés a chegada
dos infantes, o conde “nd poderia ter as cousas € tal abastamca” e que “desse
de comer, ora hils, ora outros™, o que indica que foi necessrio proceder a um
rigoroso racionamento alimentar, neste periodo’. Outra indicagio das dificulda-
des alimentares é dada depois dos infantes sairem de Ceuta, nomeadamente, na
inflagdo de produtos essenciais a sobrevivéncia”.

No periodo estudado é necessdrio ainda fazer referéncia aos dois cercos
impostos, consecutivamente, a Alcicer-Ceguer em 1458 ¢ 1459. A 23 de outu-
bro de 1458, D. Duarte de Meneses recebeu esta capitania’ e dispunha de uma
guarni¢do que ndo deveria superar os 800 combatentes” com alimentos “que

¢ Cf. Pinto 2019: 168.

0 Esta situa¢do ocorreu, por exemplo, durante o bloqueo castelhano a Lisboa, em 1383;
numa tentativa de aliviar as condigées alimentares uma frota do Porto, comandada por Rui
Pereira, conseguiu penetrar nas defesas navais castelhanas e entregar algumas vitualhas e refor-
cos a capital. No entanto, Miguel Gomes Martins aponta que este apoio “acelerou o processo de
esvaziamento dos armazéns”. Cf. Martins 2009: 142-143.

7t Ver Tabela 1, n.c 12.

72 Situagdo semelhante ocorreu em 1424, quando chegaram a Ceuta reforgos devido as
informagées que davam conta de uma operagio coordenada pelo rei de Tunes. Mas a sua estadia
foi curta “porque lhe os mamtymemtos falle¢ia”. Ver Tabela 1, n. 18.

73 Ver Tabela 1, n.c 13.

™ Uma decisdo de D. Afonso V, que Anténio Martins Costa admite que tenha sido tomada
antes da concretizagio da expedi¢do. Cf. Costa 2018: 39.

” De notar que Alcicer-Ceguer era um reduto relativamente pequeno, especialmente, se
comparado com Ceuta. Era uma fortaleza com formato circular e localizada perto da foz de
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lhe podessem abastar mais que dous ou tres meses ao mais””®. No entanto, o
futuro conde de Viana, para além de ter operado a ji referida destrui¢do dos
campos agricolas em redor do recinto muralhado, procedeu a realizagio de virias
almogavarias destinadas a abastecer a praga de lenha e feno”’.

Esta intensa atividade militar revelou-se frutifera pois, o soberano merinida
chegou com as suas tropas a treze de novembro de 145878, A estratégia mugul-
mana para levar de vencida os portugueses assentava em duas componentes:
o primeiro plano consistia no poder da sua artilharia para derrubar os panos
muralhados mas, caso tal ndo se verificasse, o comando mouro considerava que
“o mantijmento (...) fallecya aos da villa”, pelo que nio havia condi¢bes para os
portugueses aguentarem um cerco prolongado. A segunda estratégia acabou por
prevalecer pois, apesar da elevada quantidade de pelouros langados contra a vila,
estes ndo danificaram de forma considerdvel a muralha™, e, além disso, foi apre-
endida uma carta, destinada a Afonso V, que revelava as dificuldades alimentares
portuguesas e pedia socorro imediato®.

O juizo do exército mugulmano nio estava afastado da realidade; depois de
quinze dias de cerco “Dom Duarte comegou de consijrar no pouco mantijmento
que tinha (...)” e os “homens nobres que estavam com elle (...) apresentavam sua
tanta necessydade a qual era manifesta ante os olhos™!. Mas a situagdo, apesar
de tudo, ndo era melhor no campo contririo onde “a gente de pee fugya por
que dizyam que nom tijnham mantimentos”, como foi contado ao capitio
portugués, por desertores inimigos que procuravam refigio nas muralhas de
Alcicer-Ceguer. No inicio de dezembro, volvidos sensivelmente trinta e sete dias
do inicio do conflito, outro relato do campo mugulmano, dava conta da falta de
forragens para os cavalos e do racionamento restrito pois “nom dam a cada huum
mais que huma mado chea de farynha”. Mesmo assim, o monarca mouro estava
no seu territério pelo que ordenou a requisi¢io forcada de géneros alimentares

um rio. D. Duarte procedeu a construgio de trincheiras, de um fosso, a reparagio das muralhas
destruidas durante o ataque portugués e ainda ao refor¢o das portas Cf. Cruz 2015: 34 e 39-41
e Duarte 2003: 426.

7 Os esforgos de D. Duarte de Meneses para tentar reforgar as provisdes sairam gorados
pelo que nio existiu mais nenhum abastecimento antes do cerco merinida. Ver em Tabela 2, n.°
3enc6.

77 Ver Tabela 2, n.c 4.

78 Cf. Zurara 1978: c. XLIV, 136.

™ A titulo de exemplo, no dia 20 de dezembro, foram langados sobre a vila 120 pedras.
Durante todo o més de novembro, Zurara lanca o nimero de 652 projéteis pirobalisticos. Zurara
1978: ¢. XLVIII, 146 ¢ c. L, 150.

8 Isto apesar de a carta estar escrita em francés, exatamente para tentar evitar que o seu
contetdo fosse revelado, caso fosse intercetada. Zurara 1978: c. LI, 151-152.

81 Ver Tabela 2, n.° 9.

82 Ver Tabela 2,n.0 7.
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“aos moradores da terra”; no entanto, “nom lhe trouxeram nehuma cousa™, por-
ventura devido a eficdcia das almogavarias prévias do capitio de Alcicer-Ceguer.

Voltando novamente as atengdes para o interior da fortaleza, D. Duarte de
Meneses reine um Conselho de Guerra, em meados de dezembro, para discutir
a defesa do local sendo o problema mais premente a resolver a questo da falta de
alimentos®. O capitio estabelece trés medidas: a morte de todos os cavalos para
que ndo consumam mais cereais e para que possam servir como fonte de carne,
o racionamento alimentar e a tentativa de pedir auxilio a Ceuta através de uma
embarcagio naval; os nobres aprovam as medidas exceto “lhe nom parecya bem
de matarem os cavallos™.

Tendo a informagio de que o comandante adversério sabia da falta de pro-
visdes na fortaleza portuguesa, D. Duarte de Meneses prepara uma sortida ao
campo adversdrio. Note-se que os objetivos deste ataque ndo sdo estritamente
militares, ou seja, o conde de Viana ndo planeava infligir uma derrota pesada no
inimigo; aquilo que pretende fazer é demonstrar ao campo mugulmano que “nom
stamos aquy como gente sem esfor¢o ou morta de fome” e ainda que a guarnic¢ido
ndo tinha os cavalos “gastados e comestos”®. Como se sabe isto nio correspondia
inteiramente a realidade, mas o 4/uff'de D. Duarte de Meneses resultou. No final
do dia 26 de dezembro, dia de Santo Estévio, comandados por Henrique de
Meneses, trinta cavaleiros emboscaram com sucesso um ndmero considerdvel de
mugulmanos na praia e fizeram-nos bater em retirada. Os cavaleiros portugueses
ndo esperaram pela resposta do contingente principal do reino de Fez e recolhe-
ram as muralhas de Alcdcer-Ceguer®.

O ataque provocou uma quebra nas esperancas da vitéria no campo mugul-
mano. Recorde-se que o objetivo era tomar a praga contando com o apoio das
armas de fogo ou pela fome. Agora, 4 ineficicia dos engenhos pirobalisticos,
juntava-se a visdo dos cavalos portugueses que parecia que “vijnham dalgumas
aldeas abastadas (...) a qual os fezera de todo desconfyar de sse poder por aquela
vez tomar a villa”®. E de facto alguns dias depois o exército mugulmano retirou-
-se prometendo voltar no verdo seguinte.

A vitéria pirrica da guarni¢do portuguesa levou D. Duarte de Meneses a
agir para evitar uma situagio de dificuldade similar no futuro. Neste sentido
procedeu-se a um melhoramento na arquitetura militar da vila com a construgdo

8 Ver Tabela 2, n.c 10.

8 Os mugulmanos tentaram alguns assaltos as muralhas neste periodo sendo repelidos
pelos corpos de besteiros e espingardeiros eficazmente distribuidos pelo perimetro.

8 Ver Tabela 2,n.° 11.

8 Ver Tabela 2, n.c 12.

8 Além disso, o comando portugués tinha a perfeita nogio de que os cavalos “andavam mal
governados pera grande trabalho a qual cousa deseiava que nom fosse sentida dos contrayros”.
Ver em Zurara 1978: c. LIX, 172.

88 Ver Tabela 2, n.c 13.
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de uma couraga, ou seja, “bragos de muralha que se projetam para o exterior do
recinto defensivo (...) permitiam de forma relativamente segura e permanente,
em periodos de assédio inimigo prolongado, o acesso a0 mar ou ao rio”®.

A couraga desempenhou um papel fundamental no segundo cerco, iniciado
no principio de julho de 1459. Do ponto de vista militar, verificou-se menor ati-
vidade, quer no que diz respeito a tentativas mouras de assaltar as muralhas, quer
nas sortidas portuguesas que se reduziram substancialmente, depois de algumas
baixas nas primeiras confrontagdes. Assim, a vitéria, tal como no primeiro conflito,
sorriu para o exército com maior capacidade logistica; no campo mugulmano, o
“mantiijmento nom avondava no arreal pollo qual muyta gente se partya delle”, o
que levou o rei de Fez a pedir um reforgo de vitualhas, empreendimento que nio
se chegou a realizar®. No campo portugués a couraga permitia a rece¢do de vive-
res ¢, num ato de desafio, D. Duarte de Meneses fez desembarcar a sua mulher e
filhos para a fortaleza em pleno cerco, algo que assegura a confianga do capitio na
obra realizada’’. Percebendo a sua fragilidade logistica, e que as suas bombardas
nio produziam o efeito pretendido no pano muralhado, o rei de Fez retirou-se a
24 de agosto de Alcicer-Ceguer. A propria dimensio do exército merinida, ape-
sar de dar maior segurancga nas operagdes militares contribuia para um desgaste
logistico mais ripido. Como o préprio D. Duarte de Meneses sublinha:

E (...) querya que viesse o poder delRey de feez mas ainda de todollos outros reis que
possoyam o ssenhoryo dafrica e de bellamarym (...) E a sseguranga he mayor por que
quanto elles mais forem tanto gastarom mais vyanda. E ssegundo as comarcas som
fragosas e as gentes dellas de pouca sustancya nom som poderosos de lhe dar remedyo®

Estas duas vitérias permitiram um refor¢o da notoriedade de D. Duarte de
Meneses, nao s6 junto do monarca portugués, mas também nas comunidades
locais™. Em 1462 temos as primeiras povoagdes a prestar tributo ao capitio
de Alcdcer, situagdo rapidamente confirmada por doagio régia’. Temos ainda
referéncias que indicam que o seu filho Henrique de Meneses, que recebeu a
capitania de Alcicer-Ceguer depois da morte de D. Duarte, na serra de Bena-
coft, em 1464, prosseguiu esta politica®. A partir de 1471, as condi¢des politicas
permitiram o alargamento desta forma de ocupagio “pacifica” que levou a uma

8 Ver em Cruz 2015: 83-87 e ver Tabela 2, n.° 15 e n.° 16.

% Ver Tabela 2,n.2 17 e n.c 18.

1 Cf. Duarte 2003: 426.

92 Ver Tabela 2,n.0 5.

% Cf. Costa 2018: 41.

9 Cf.Tabela 2, n.c 22 e ANTT, Chancelaria de D. Afonso V: L.1, £.105. O Africano faz
doagio de todos os tributos das terras conquistadas aos mouros.

% Em 1464, Henrique de Meneses recebe do rei poderes generalizados para fazer contratos
de sujeigio e tributos com aldeias do reino de Fez e, em 1475, o conde de Viana recebe a terra
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transformacio significativa dos métodos de abastecimento e que marca, por isso,
o fim deste estudo.
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ANEXOS

Tabela 1: Referéncias a alimentagio na Cronica do conde D. Pedro de Meneses (Zurara 1977)

Ne Ca[fit‘ulo ¢! Data Lugar Alimento Importancia/ ?nforma?ﬁo da/sobrea
pagina alimentagio
¢ IX, p. Mantimentos “que heram na frota” () “os quaes foram
1 1415 Ceuta . tamtos que esteveram muitos dias na praca
208 variados
sem hos nynguem levar”
Derrube das “cerraduras e paredes das ortas
5 | e XVL p. 1415 Arredores | Arvores de | e pomares” ¢ corte das “4rvores frutiferas e
236. de Ceuta fruto odorosas” em redor da cidade de Ceuta para
prevenir emboscadas.
“nom porque Deus partysse com elles
mais o entendimento que os outros homes,
3¢ X;j;’ Py / Vinho  |soomente porque sio gentes de pouca vianda
¢ hos mais delles nio husam vinho, trazem os
etedimentos mais puros”
“nos nunca aquy poderiamos criar cabra,
ne porco, ne outra animdlia de que as vezes
possamos aver allgu rrepairo, espiciallmente,
cabras, que nos aqui sdo mais necessdrias pera
4] C XXIII, 1415 Ceuta Criagio de | os doentes averem mantymento dos cabrytos
p- 260. gado e hos sios allgu leyte ca nio podemos sempre
ter carne ne as outras outras cousas em
abastamca, e quando quando tevermos do
lleite e dos ovos hyremos passando nossa vida
com mais pouca pena’.
“como quer que a sua partyda ndo fosse ally de
e XLVL, Costa de t0~d0 ougif)sa , c~aa em todos aquelles t'res dias
5 1417 Ovos nio fezerio send apanhar ovos das muitas aves
p- 369 Ceuta )
que ally criam, e coze-llos, e lam¢a-llos nas
fustas, que lhe foy bom refresco pera hus dias”
“ca desde a porta de Madraxabe ate ‘quy eu vy
mais de dous mill homes e som maravilhado.
6 | I:X;’ Pl 1418 Ceuta “Vianda” | Qual diabo dos ymfernos pode fartar tamtos
lobos que come viamda que fartaria dez tamta
gemte de nossa companha?”
“os mouros comegavid a poer arrayall (...) e
¢ LXII, p. Arredores assemtar temdas desdt.ss as Qlin.)tas pera o
7 1418 Gado mar, e que lhes paregia que traziam muitas
453. de Ceuta
beestas de carrega e o gado e manadas, come
que queriam mamter assessego’-

125



Pedro Filipe Fernandes Sebastido

c. LXVI,
p. 467

1418

Muros de
Ceuta

Vinho e

“vianda”

“Mandou o comde ally trazer muyta viamda e
odres de vinho, de que todos foram proveudos,
comendo ally de companha com todos por
lhes dar causa de n6 se allomgarem”

c. LXVII,
p. 474

1418

Muros de
Ceuta

Mantimentos

“as molheres daquela cidade se ouverd e
aquelles dias e todolos trabalhos muito
virtuosamente, caa continuadamente amdari
ally acarretando pedras e allmaze, com
todollas outras cousas que aos homes heram
necessarias”

10

c. LXX, p.
486

1418

Arredores

de Ceuta

Mantimentos
(campo
mugulmano)

“Tamto que as fustas foram llargas e moverd
sahyr, logo os mouros de terra comegaram
de afroxar de seu combate. E hus e hus se
partyam, caa hos mais delles sio homes de
pouca fazemda, senio hu saquinho de passas
e farinha”

11

¢. LXXI,
p. 489

1419

Ceuta

Vinho

“A estes mouros que assy hid com aquelles
cristdos fez ho conde muita homrra, como
tinha costume de fazer sempre a todos hos
que a elle vinhd por embaixadores (...) E
parece que ambos bevyam vinho (...) E tamto
lhe rrogou sobr’ello ate que o mouro, amtre a
esperamga do ganho e a quemtura do vinho,
disse quanto sabia”

12

c. LXXXI,
pp. 523-
525.

1419
®)

Ceuta

Racionamento
alimentar

“E bem devé de comsyrar, ¢idade que duas vezes
fora gercada (...) que nd poderia ter as cousas &
tal abastam¢a como compria pera taes dous
primgipes e pera os senhores que ally herd, caa,
posto que ho comde aos outros ordenadamente
nod desse de comer, ora hils, ora outros”.

13

¢. LXXXI,
p- 524

1419
®)

Ceuta

Inflagio
dos bens
alimentares

“E achamos que & aquelles dias que hos
ymffamtes ally esteverd chegard o vallor das
gallinhas a oytemta rreays, e a canada do
vinho a corenta, sendo naquele tempo o vallor
da coroa velha do cunho de Frica ¢em rreays
e noventa’

14

c.
LXXXII,
p. 530-
531.

1419

Abastecimento
de Ceuta

Alcaide de Almeria a dirigir-se ao rei de
Granada — “qué vos disse a vos que hos de
Cepta nd tinha que comer (...) e sabee aymda
que o comde dom Pedro que nd sera assy
ligeiro de filhar, e que se elle viamda ndo tem
que hi pode muito bem aver, caa tem Castela
muito agerca, omde tem”
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“a ¢idade foi rrepairada nos falecimentos
. primgipais, mas aymda muitas bdas cousas
LXX‘XH Armazena- | feitas de novo, caa mamdou fazer adegas e
15 53 2_’ 1419 Ceuta mento dos | geleiros pera os mamtymentos que viessé seré
P p:53 3 mantimentos | alojados, omde se ndo perdessé como amte
faziam, e assy logeas e casas pera mercadores
darredor da praga”
. L2, o IX, | 1419- - Falta de “e ~ttanto eszava a (;li}ciade de Ce;()ita ¢ myn;lgoatde
5. 560 1424 euta dlimento | MAtymem ? que lhe comveo ar”quyn emtos
rreays por ¢imco sacos de boroas
‘o quall Gomgallo Velho levou a Cepta
Mar- em tempo que a necessidade hera gramde
. de mamtymemto em aquella ¢idade,
L.2,c.IX, | bela & G o Velho (.) d 1l
17 | pp.574- | (Gi- | 1419-1424 | Trigo |0 oM VERO L. Cel aaqUetes
mymgoados toda sua dereita parte. E os
-575 bral- B
D) outros da companha vemderd a sua a menos
prego (...) E assy ford abastados ate que lhe
levard o mamtymento destes rregnos”
N L2 - e Falta de Parti;ia do s;)co;ri)l a iictad;: :E porque lhe os
euta mamtymemtos fallecii (...) tornaram-se pera
X1, p. 586 alimento y R ¢ P
o rregno’.
L.2,c Carne de “E, temdo estes a licemea, chegou hil escudeyro
19 | XIIL p. | Ceuta 1425 orco do iffamte dom Hemrrique e disse que, hymdo
588 P elles com outros ffora pera mataré hil porco...”
“E com hil pouco de trigo que danardo se
L.2,c. XV, . -
20 595 Ceuta | 1425 Trigo tornard pera sua terra, sem fazer outra cousa
P que de comtar seja”
“E aymda tinha ho conde temgom de hir
queimar allgfia parte da terra que aymda né
Arre- queimara, como naquele tempo cada anno
L.2,c . . .
dores | Agosto de | Mantimentos | fazia, caa, porquamto elle sabia que os mouros
21 | XVIII, p. . . s
de 1425 variados | a mayor parte de seus ajumtamentos fazid &
609 -

Ceuta Setembro e Outubro, por rrezio das frutas,
que achavi & mor abastamga, avisava-se que
nd achass€ mamtymento pera as beestas.”

L.2,c “Os mouros daquela terra (...) vieram logo no
22 | XVIII, p. | Ceuta 1425 Porcos outro dia (...) agerca da ¢idade, omde matario
620 ¢imco ou seys porcos”
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“E porque ndo tinha tamto bizcoyto que

Biscoi
L2, c scottos lhes podesse avomdar aquelles dias que lhe
23 | XIX,p. | Ceuta 1425 para urfla ordenava que la amdassé, mamdou a Allvaro
621 op(?régao Affomso que o fosse cdprar a Samta Maria
militar R
dell Porto pera sy e pera os outros
Alimentagio especial para um prisioneiro
mugulmano, o alcaide de Alcdcer: “Poré
L2,c nd esquegeo ao conde allgli servico que lhe
24 | XXI p. | Ceuta 1425 | Mantimentos | Fogg, allcayde de Allcager, tinha feito, porque
633 amtre os outros o mamdou tratar melhor,
mamdando-o prover de melhor mamtimento
e rroupa que a nenhii dos outros”
Alimentagio para prisioneiros: “Venho -
L disse elle — rrequerer-vos que lleixeys esta maa
2,c . . .
25 | XXIIL, p. | Ceuta 1430 Mantimentos vida que llevais ef vos vades comigo. Caa .me
643 parecee que estais aquy como em catyveiro,
onde vos aviais jaa de emfadar de comer milho
e beber vinagre”.
Presenca de vinhas em terras mugulmanas:
“Caa hera esto no mes meado d’Outubro,
L.2,c. | Entre quamdo naquela crimaas huvas acabam toda
2% XXXV, | Ceuta 1435 Vinha sua madureza e que os vinhos estam € seu
pp- 687 ¢ | e Te- primgipall fervor” e “quamdo chegaro agerca
689-690 | tudo das vinhas hera o sol dez ou doze grios sobre a

terra. E a emtrada das vinhas e ortas daquelle
lugar herd jaa muytos mouros”
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Tabela2: Referéncias a alimentagio na Crdnica do conde D. Duarte de Meneses (Zurara 1978)

Ne

Capituloe
pagina

Data

Lugar

Alimento

Importancia/Informacio da/sobre a ali-
mentagio

c. 1L, p. 48

Ceuta

Alimentagio
mugulmana

“Toda esta gente pella mayor parte he pobre
e de pouca cubertura assy pera de noite (...)
toda sua speranca acerca das riquezas pooem
em criagom de gaados. (...)

“os bois e vacas som pequenos pero fortes e de
muyto leite. Todo gado grosso e saboroso de
comer. Todo he gaado manso por que pella
mayor parte dormem nas casas antre a Jente”

“Husam muyto em suas vyandas manteiga.
por que aallem de sua mais dogura carecem
dazeite o qual he antre elles muyto caro por
que o ham de longe”

“Ham poucos pescados e estes sam do mar por
que nos ryos hd caasy nada”

“Avondam em fruitas e todas de grande sabor.
todos pella mayor parte bebem vinho e des-
temperadamente”

C.
XXXVII,
p. 123

1458

Arredo-
res de
Alcicer-
-Ceguer

Vinhas e
Hortas

“sayu dom Duarte fora da villa com ente-
m¢am de fazer cortar as arvores e tapaduras
dos vallados e dos comaros das vinhas e ortas
que estavam acerca da villa pera desabafar a
terra por que se os Imijgos vyessem podes-
se sayr a elles com aquella seguranca que
sentya’

c. XX-
XIX, p.
127

1458

Alcécer-
-Ceguer

Falta de
mantimentos

“comegou de sguardar nas cousas (...) proveio
os mantijmentos ¢ o almazém E vyo como
lhe nom ficarom vyandas que lhe podessem
abastar mais que dous ou tres meses ao mais”
“ElRey (...) disselhe (...) que muy em breve
lhe fezesse avyar quantos mantijmentos se
podessem aver. E brevemente em todo se deu
maa provisom”

c. XLI, p.
130

1458

Alcdcer-
-Ceguer

Lenha e feno

“dom Duarte de meneses nom se squeeceo
do que lhe convijnha (...) compria dar ordem
acerca da defemsom como naquellas que se
avyam de fora (...) assy como lenha e feno e
outras taaes cousas.”
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c. XLIII,
p- 134

1458

Alcécer-
-Ceguer

Mantimentos

“E porem / ouvyndo assy aquellas novas co-
megou de sse rijr contra os outros dizendo que
aquelle era o moor bem que lhes poderya so-
brevijr. E que (...) querya que viesse o poder
delRey de feez mas ainda de todollos outros
reis que possoyam o ssenhoryo dafrica e de
bellamarym (...) “E a sseguran¢a he mayor
por que quanto elles mais forem tanto gas-
tarom mais vyanda. E ssegundo as comarcas
som fragosas e as gentes dellas de pouca sus-
tancya nom som poderosos de lhe dar reme-
dyo a sseus fallicimentos”

¢. XLVI,
p. 141

1458

Alcicer-
-Ceguer

Falta de

mantimentos

“E tanto que dom Duarte foy certo do cerco
logo enviou Vicente Gongalvez (...) com re-
cado a elRey avisandoo do pouco mantimento
que lhe // ficava”

. XLVIII,
p. 145

1458

Alcdcer-
-Ceguer

Falta de
mantimentos

“a gente de pee fugya por que dizyam que
nom tijnham mantijmentos em abastanca se-
gundo a gente era muyta por que como cada
huum comya o mantijmento que ally trazya
logo se partya”

¢. XLIX,
8 | pp. 145-
146

1458

Alcicer-
-Ceguer

Falta de

mantimentos

“J4 sua speranga senom em duas cousas na
bombarda grande e no mantijmento que tij-
nham que fallecya aos da villa.”

c.LI, p.
151

1458

Alcécer-
-Ceguer

Falta de

mantimentos

Mantimentos na praca portuguesa: ‘Dom
Duarte comegou de consijrar no pouco manti-
jmento que tinha (...) E que per ventura como
se el Rey enganara na ficada dos mantijmen-
tos assy se poderya enganar no alongamento
do socorro (...) homens nobres que estavam
com elle. os quaaes (...) apresentavam sua
tanta necessydade a qual era manifesta ante os
olhos”

c. LIIL, p.

1001 4sg

1458

Alcécer-
-Ceguer

Falta de
mantimentos

Mantimentos no campo mugulmano:‘muyta
da gente meuda se parte por que o mantij-
mento / no arreal he pouco ca ia nom dam
a cada huum mais que huma mado chea de
farynha (...) outrossy podes saber que os ca-
vallos lhe perecem e morrem cada dia (...)
E mandou elRey aos moradores da terra que
lhe tragam certos alqueyres de pam cada
huum (...) e nom lhe trouxerom nehuma
cousa”
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11

o LVIL, p.
165

1458

Alcicer-
-Ceguer

Falta de

mantimentos

Medidas tomadas por Duarte de Meneses:
“A primeira que matemos todollos cavallos
que teemos. E que se ponham em sal pera nos
aproveitar delles (...) e esto (...) se faca logo
por que nom aiam de nos comer algum trijgo
ou cevada. E ssegundamente me parece (...)
que a nchuma pessoa se de governanga senom
huma vez no dya. E a terceyra me parece que
nos he necessareo poermos esta albetoga em
aventura pera a mandarmos a cepta buscar al-
gum mantimento (...) specyalmente do pam
que he o principal sostentamento”

Reagio dos nobres: “Todollos outros respon-
deram que o acordo de dom duarte era boom
soomente que lhe nom parecya bem de mata-
rem os cavallos”

12

c. LIX, p.
169

1458

Alcécer-
-Ceguer

Falta de
mantimentos

Razées para langar uma sortida: “A prymeyra
por que aiam rezom de cuydar que nos nom
stamos aquy como gente sem esfor¢o ou morta
de fome como elles antre ssy teem. / A sse-
gunda por que veendo nossos cavallos aiam
causa de sayr da persungom que teem que os
teemos gastados e comestos.”

13

c. LX, p.
173

1458

Alcécer-
-Ceguer

Mantimentos

Reagdo mugulmana aos cavalos portugueses:
“nom parecerom aquelles cavallos que sayam
de cerco. mas que vijnham dalgumas aldeas
abastadas onde esteverom a pensar. a qual vis-
ta os fezera de todo desconfyar de sse poder
por aquela vez tomar a villa.”

14

¢, LXVII,
p. 188

1459

Alimentagio
mugulmana

“ca 0s mouros em esta parte teem muy gran-
des avantageens specyalmente por serem mais
enxutos das humydades do corpo por rezam
das vyandas que comem”

15

c. LXVII,
p. 189

1459

Alcdcer-
-Ceguer

Mantimentos

“o marques determinou de se yr pera o Regno
mandando leixar (...) muytos mantijmentos
assy de pam cozido carnes e vinhos armas e
almazém e polvora e ferro”

16

c. LXVIII,
p- 190

1459

Alcicer-
-Ceguer

Construgio
da couraga

“E porem comegou logo defazer arrancar pe-
dra pera fazer huma coyraga. a qual elRey de
Portugal (...) vyra seer necessarea pera defen-
som daquele lugar.”

17

C.
LXXVII,
p. 210

1459

Alcécer-
-Ceguer

Abasteci-
mentos mu-
culmanos

“E disse ainda que o mantijmento nom avon-
dava no arreal pollo qual muyta gente se partya
delle. e que por ello mandava o marym viii(o).
Camelos a feez ¢ a miquinez buscar quaaes
quer mantijmentos que se podessem aver”
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“E tanto que soube que os camelos vijnham

c. LXX- 3 Abasteci- .
18 | xm 1459 Alcicer- mentos mu- | 0T © mantijmento pera o arrayal. Foy lhe
) Zép ’ -Ceguer lmanolsl teer o caminho e tomou grande parte daquella
& carriagem.”

“o conde (de Viana, Duarte de Meneses) (...)
Asredo- veendo como os mouros. Nom queryam che-
Destrui¢io | gar. (...) passou avante contra o almargem.
19 |© C2)2)I, P 11i5()90 Arle;f:r_ de manti- | onde mandou dar fogo aos fascaaes do pam
Ceouer mentos | que stavam / nas eyras. entendendo que aal-
& lem de lhes danar cousa a elles tanto necessa-

rea que os farya mover contra elle”
“E esto he que mafomede vyo estar huma si-
20| © C;(;(Y’ 1461 ‘fi?a(j: Mel lha de colmeas ante ssy. antre as quaaes sco-

P ! lheo dous cortigos vazios.”
“nos outros os mouros (...) nom guardamos
27 le CXXII, 1462 Alimentagio | dez dyas no anno. nem comemos que nos farte
p298 | | T mugulmana | e sempre andamos esfarrapados e mizquinhos
e pobres”.

“Vy ainda stando em esta villa avendo gran-
CXX- de mingoa no lugar de mantijmentos . como
22 XCI'I b.322 1462 | Cereais aquelles mouros das pazes davam grande so-

corro de trijgo e cevada aos christdaos (...) e
ainda nom por grandes precos”.
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Resumo

Dedicado ao rei D. Jodo Il por André de Resende, 0 Generhliacon, publicado em Bolonha

em janeiro de 1533, celebra o nascimento do principe D. Manuel a 1 de novembro de

1531. Uma vez que dos quatro filhos entretanto nascidos a D. Jodo e D. Catarina apenas

sobrevivera a infanta D. Maria, este quinto filho, vardo, dos reis de Portugal suscitou

merecido jibilo. Também em Bruxelas foi o evento celebrado pelo imperador Carlos V,

primo e cunhado do rei de Portugal, ordenando, em dezembro de 1531, um opulento

serdo no paldcio de Coudenberg. Pedro Mascarenhas, embaixador régio junto do impe-

rador, promoveu durante trés dias seguidos grandes festejos e lautos banquetes na sua

residéncia, o primeiro dos quais o poeta novilatino descreve minuciosamente. Para este

estudo usamos a editio princeps, traduzida diretamente do original. “Muito semelhante

a um catdlogo”, nas palavras de Resende, o poema regista a grandiosidade da mesa e

dos virios espetdculos oferecidos. Desfilam ante os nossos olhos, requintados costumes,

onerosos entretenimentos ¢ sumptuosos manjares, onde pontificam as carnes, sobretudo

de aves, evidenciando-se o seu alto valor simbélico, uma ampla “carta” de vinhos, pratos

de simulacrum, frutos virios e pastelaria, constituindo um singular testemunho dos

repastos dulicos quinhentistas.

PALAVRAS-CHAVE

André de Resende; Banquetes; Bruxelas; Genethliacon, século XVI.
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ABSTRACT

Dedicated to King John IIT by André de Resende, the Genethliacon, published in
Bologna in January 1533, is a poem meant to celebrate the birth of Prince Manuel.
As Infanta Maria was then the Portuguese sovereigns’ only surviving sibling, this boy’s
birth, their fifth son, on the 1st November 1531, became an occasion of intense joy.
Charles V, John III's cousin and brother-in-law, also commemorated the royal child
birth by ordering a sumptuous evening event at the Palace of Coudenberg, Brussels, in
December 1531. Pedro Mascarenhas, the king’s ambassador to the emperor, promoted
three-day festivities that included magnificent banquets in his residence, the first of
which the neo-Latin poet describes with great accuracy. For our study we used the editio
princeps, translated directly from the original in Latin. “Very similar to a catalogue” as
Resende himself confesses, this encomiastic poem reveals the grandiosity of both the
banquet services and the various entertainments. It displays before our eyes exquisite
habits, onerous entertainments and sumptuous meals, where meat is prominent, espe-
cially poultry and exotic birds, evidencing their high symbolic value, an extensive wine
“list”, simulacrum dishes, various fruits and pastries, constituting a singular testimony
of 16th century courtly banquets.

Keyworbps

André de Resende; Banquets; Brussels; Genethliacon, 16th century.

. Tum quod uox Lusitana decenter

Farctile commemorat, quo tellus gratius ulla

inuenit foto orbe nihil. Cognoscere cura

si quibus est... [Entdo veio aquilo que o Luso idioma corretamente denomina
pastel recheado, que nada mais delicioso terra alguma em todo o orbe inven-
tou. Se acaso hd interesse em conhecé-los...]!

A graciosidade improvisada, a “festiuitas extemporalis™, reclamada pelo poeta
novilatino André de Resende no preficio aos 873 versos em hexametro dactilico
que compdem o Genethliacon Principis Lusitani, ut in Gallia Belgica celebratum
est a uiro clarissimo D. Petro Mascaregna, regio legato | Genetliaco do Principe de
Portugal, quando foi celebrado na Bélgica pelo mui ilustre senhor D. Pedro Masca-
renhas, embaixador re’gio], ndo ¢ pretensa modéstia. Estamos perante um poema
encomidstico escrito em Latim que, como se deduz pela etimologia do nome (Gr.
TeveOhandv), se destina a celebrar um nascimento, neste caso o do principe
D. Manuel, filho de D. Jodo III, a quem a obra é dedicada. Impos-se prevenir o

régio leitor sobre o tom geral da composi¢io, onde, a par da erudigio, hd bastante

! Resende 1533: vv. 631-634.
2 Ibid.: A 2r.
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humor — sobretudo nas cenas populares — e algumas matérias diversas do que se
esperaria encontrar numa composi¢do onde a “grauitas” costuma pontuar.

A epigrafe, excerto da descri¢do das dogarias servidas num banquete em
1531, inicia um excurso dedicado, como se 1é em nota marginal, aos “Farctilia
Lusitana”. A hipétese avancada por Pinto®, que notou a similitude com uma
receita do Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, é tratar-se de fartes. Estamos,
sem qualquer ddvida, perante de uma variedade de bolos de espécie, termo
genérico para confec¢oes preparadas com especiarias, de massa fina, cujo recheio
doce (ou agridoce na época), era sempre abundantemente condimentado com
especiarias. Apés o encémio a iguaria, Resende revela o modo de preparar o
recheio, com o qual ocupa os 19 versos seguintes®. Mas aos inesperados “farctilia”
regressaremos no final deste repasto.

Acaso seria expectdvel encontrar uma receita de pastéis num genetliaco? Com
raizes na Antiguidade, o género, que celebra nido sé nascimentos, mas também
aniversdrios, terd continuidade e virios cultores entre os poetas humanistas. A
primeira sintese teérica moderna do género genetliaco surgiria, anos mais tarde,
em 1561, na Poetices libri septem, uma edigdo péstuma de Julio César Escaligero.
Haveria, em regra, dois assuntos nucleares: uma “/audes parentum”, laudatéria da
linhagem e, obviamente, dos progenitores, e os “auspicia’, revelando as esperan-
¢as, no caso de um soberano, depositadas no recém-nascido. A amplitude de cada
parte difere entre os poetas’; os “auspicia” podem servir propésitos ideolégicos
muito concretos, associados ao conceito do que deveria ser o principe ideal; por
outro lado, como defende em 1651 o jesuita Aloysius Juglaris (forma latinisada
de Luigi Giuglaris) no Ariadne rhetorum, uma valorizagio da genealogia pode
favorecer uma argumentagio sobre as virtudes requeridas ao futuro principe®.
Ora, além das referéncias na carta dedicatdria, os temas obrigatdrios, e os mais
largamente expendidos pelos humanistas, ocupam a Resende apenas os 39 versos
iniciais.

Para o nosso estudo utilizamos a editio princeps de 1533, publicada em Bolo-
nha, em exemplar digitalizado da Biblioteca de Evora’. Embora o rosto da obra

3 Pinto 2008: 177.

+ Ibid.: vv. 634-653.

> O “Genethliacon Jacobi Sexti Scoturm Regis” de George Buchanan (1506-1582), humanista
a época catolico, celebra o nascimento de Jaime VI da Escécia, filho de Maria Stuart, em 114
versos, que insistem nos auspicia; ji Piério Valeriano (1477-1558) no “Friderici Mantuae Ducis
nato filio primogenito exultatio”, dedicado ao filho do duque de Mantua, insiste longamente nas
laudes parentum.

¢ Smeesters 2013: 106.

7 Cota: BDA - 06 -3ARO7_155-E. Esta obra foi publicada em edi¢io bilingue Latim-
-Inglés por Martyn 1990: 53-123, ¢, com base na fixagdo do texto latino desta ultima, foi feita
a tradugio portuguesa por Pinto 2008: 137-189. Agradecemos ao Doutor Manuel Cadafaz
de Matos o acesso a esta edi¢do, que se encontra esgotada. Em todas as citagdes, seguimos a
tradugio em verso de Inés de Ornellas e Castro vertida a partir da referida edigio original de
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ostente erradamente o ano de 1532, a questdo foi alvo da restituigdo histérica e
critica por parte de Carolina Michaélis de Vasconcelos®, que comprovou ser 1533
a data da edigdo, em casa de Ioannes Baptista Phael. O livro é composto por seis
cadernos (A, B, C, D, E, F) de oito félios e, além da obra em aprego, que termina
em E 4r, contém um poema finebre, o Epicédio dedicado ao Imperador pela morte
violenta do Principe da Dicia’.

O metro, apropriado ao verso épico, serve a matéria “haud quamquam infima”*°
neste propésito laudatério, tornando a descri¢do dos trés dias de festividades
numa pequena epopeia, matéria que ocupa os restantes 744 versos. Presente,
ao servico do embaixador Pedro Mascarenhas para desenvolver os estudos de
Latim e de Grego deste, o nosso frade dominicano fixou com extrema mindcia
as celebra¢des do primeiro dia, 21 de dezembro, uma terga-feira, como ficamos
a saber pelo didrio de outra testemunha ocular, Marino Sanuto'. Desfilam ante
o leitor, através de muitas e sugestivas hipotiposes, servigos e entremeses de um
festim, “servido com novo e admiravel aparato”?. Aos dois dias seguintes destina
Resende, com uma brevidade talvez merecida, os tltimos 73 versos.

Exatamente por narrar tais festividades, o Genethliacon é um precioso e
pouco conhecido testemunho de aspetos cerimoniais da realeza no século de
Quinhentos, com a particularidade de descrever um momento comemorativo
que teve lugar na residéncia oficial de D. Pedro Mascarenhas, embaixador de
D. Jodo III, em Bruxelas. Desta forma se implicam duas instancias de represen-
tagdo: a celebragdo de um momento de grande importancia para a monarquia — o
nascimento do ansiado filho vardo aos reis de Portugal — que o embaixador, ao
representar o proprio rei, tinha por obrigagdo tornar faustosa e opulenta, mas
também, num outro plano, realgar a sua prépria riqueza e poder enquanto repre-
sentante da sua pessoa e linhagem.

As celebragdes realizadas por iniciativa do embaixador portugués em
dezembro de 1531 tiveram grande impacto em Bruxelas®. Encontramos ecos
desse impacto noutras fontes, que assinalam a riqueza do evento e a do seu pro-
motor, Pedro Mascarenhas. Num texto muito posterior, de cardcter genealdgico,
escreve-se: “Sendo Embaixador ao Império [Pedro Mascarenhas] teve a honra de

1533, e que jd estava quase terminada quando tivemos acesso a de Pinto. Por esse motivo todas
citagbes do Genethliacon remetem para os félios e versos da edi¢do de 1533.

§ Vasconcelos 1949: 34.

* L. And. Resendii Lusitani Epicedion rapto Daciae Principi. Ad Caesarem. O principe Jodo da
Dacia, i.e Dinamarca, morreu subitamente a 11 de agosto de 1532, aos 14 anos. Era sobrinho
de Carlos V, nascido do casamento de D. Isabel e de Cristiano II, o rei deposto da Dinamarca,
Noruega e do Sul da Suécia.

10 Trad. “de modo algum demasiado humilde” (A 2r-v).

1 Sanuto 1900 vol. 55: col. 414.

12 Resende 1533:v. 598.

13O préprio Resende faz referéncia ao impacto dos festejos na cidade de Bruxelas, que o
impediu de ser mais célere na redagio do seu poema.

138



6. Das festas em Bruxelas no Genethliacon: “Nouo Instruitur Miroque Paratu”
[Servido com Novo e Admirivel Aparato]

dar um jantar ao Imperador Carlos 5°, a sua mulher [sic]** a Rainha de Hungria,
e outros Principes, e toda a lenha que ardeu nos [sic] Chaminés foi canela”.
A memoria de Pedro Mascarenhas ficard, pois, indissoluvelmente associada a
estas festas. Mais detalhado e préximo dos acontecimentos, e sempre com um
laivo de ironia, é o cronista Gaspar Correia:

[...] chegou a nova do nascimento do principe a Flandres onde estava dom Pedro
Mascarenhas [...] e acertou de estar também o imperador dom Pedro deu quinhentos
cruzados de alvissara e por festa deu um banquete de ceia que durou uma noite toda a
todo o género de gente em grande perfeicio e grosso gasto e fogueiras de canela e dangas
e jogos de homens vestidos de muitas sedas e riqueza em que se gastaram no banquete
e festas cinco mil cruzados que o emperador muito folgou de ver mormente homens
frolides [sic] que ele nunca vira e gabou muito [a] sorte de seu folgar e o banquete foi
tdo abastado de bons vinhos que quase todos ficaram dormentes®.

Nesta referéncia do cronista encontramos as duas dimensées fundamentais
de que se revestiram estas festas: a dimensdo publica e de grande magnificéncia,
visando captar a atengdo e envolver um publico espectador alargado ao povo, que
se encontrava aglomerado nas ruas, com jogos, encenagdes, dangas, simula¢es
de combate, luz e cor, e a dimensio cortesd, portanto mais restrita, do banquete
oferecido ao Imperador. Neste mesmo sentido escreve Resende logo de inicio na
dedicatdria ao rei:

[...] em toda a obra trata-se de como o nobre senhor Pedro Mascarenhas, teu embaixa-
dor junto do Imperador, celebrou este dia de nascimento, tendo concedido com libera-
lidade um banquete ao teu préprio mui afortunado Augusto primo e demais membros
da realeza (Augustalibus) assim como diversdes teatrais a plebe’’.

Serd esta dupla dimensdo que contemplaremos no nosso texto: a compo-
nente publica e coletiva das festas, nas suas diversas manifestagdes ludicas, tes-
temunhando diversos aspetos da festa aristocritica no século XVI; e o banquete
cerimonial, trazendo para primeiro plano as muitas e requintadas iguarias servi-
das, ambos convocando a ostentagdo, a fartura, o raro e o exdtico — este ultimo
verdadeira “imagem de marca” da monarquia portuguesa desde D. Manuel. Neste
segundo momento, procuraremos evidenciar a (re)presenta¢io dos manjares do
banquete e sua transignificagdo no enquadramento do género genetliaco. Antes,

4 Trata-se da irma do imperador, Maria de Hungria, vidva do rei Luis de Hungria, morto
em 1526 na batalha de Mohics contra os Turcos, que regressou a Flandres, e nio da sua mulher,
a imperatriz Isabel, irmi de D. Jodo III, que se encontrava em Espanha.

15 Gayo 1990: 86. Procedemos a atualizagio da ortografia.

16 Correia 1992: 306. Procedemos a atualizagdo da ortografia.

7 Resende 1533: fol. A 2 v.
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porém, impde-se a necessdria contextualizagdo histérica e explicativa que estd na
base deste grande acontecimento cerimonial e festivo ocorrido em Bruxelas.

1. AD MAJOREM REGIS GLORIAM

A corte portuguesa em Evora e nascimento do infante D. Manuel

No inicio do més de novembro de 1530, estando a corte em Lisboa, soaram os
primeiros rebates de peste na cidade. D. Jodo III decidiu passar o Tejo para o Lavra-
dio, mas a rainha D. Catarina permaneceu em Lisboa até 22 de dezembro, apesar de
a peste grassar jd entdo com intensidade na capital, também sobressaltada desde o
inicio do més com tremores de terra de intensidade varidvel. Finalmente, na véspera
de Natal, 24 de dezembro, toda a corte se encontrava ji reunida no Lavradio™.

A 26 de Janeiro de 1531, Lisboa foi assolada por violentissimo tremor de
terra que langou a morte e a destruigdo na cidade e que foi sentido, com maior ou
menor intensidade, em toda a Estremadura, sucedendo-se as réplicas até ao més
de margo. Nio podendo regressar a capital, a corte acabou por se fixar, em maio
de 1531 e durante vdrios anos, em Evora®.

A 1 de novembro de 1531, dia de Todos-os-Santos, na alentejana vila do
Alvito, para onde D. Jodo e D. Catarina se haviam retirado em agosto em virtude
da peste que comecara a grassar em Evora®, nascia o quinto filho dos reis de Por-
tugal, um rapaz. Se, pelas razdes histéricas conhecidas, o epiteto de “O Desejado”
viria a pertencer de forma definitiva a D. Sebastido, antes dele outro nascimento
fora ansiosamente esperado. Casados havia seis anos, dos quatro filhos entretanto
nascidos — Afonso (1526), Maria (1527-45), Isabel (1529) e Beatriz (1530-31)
- apenas a infanta D. Maria, que em outubro completara os 4 anos de idade,
estava viva. Era, alids, muito recente o desgosto dos reis pela morte da infanta
Beatriz, ocorrida a 1 de agosto desse mesmo ano, aos dezassete meses de idade,
com convulsoes?.

Por isso, o nascimento de D. Manuel foi recebido com grande jubilo e
amplamente celebrado. No Alvito houve talvez um curto sarau para os cortesdos
e dangas populares nas ruas?, mas as celebragbes mais destacadas ocorreram
mais tarde. Foi provavelmente o estado de debilidade da rainha e da crianga e a
distancia da corte de Lisboa que motivaram o adiamento das verdadeiras cele-
bragées do nascimento do principe herdeiro®. Assim, ji em 1532, com a corte

18 Freire 1944: 277-278.

1 Buescu 2008: 281-292. Manso 1990.

20 Matos 1976, 7; Manso 1992.

21 Buescu 2008: 196.

22 Vasconcelos 1949: 29.

23 Andrada 1976: 512; Vasconcelos 1949: 29-30.

140



6. Das festas em Bruxelas no Genethliacon: “Nouo Instruitur Miroque Paratu”
[Servido com Novo e Admirivel Aparato]

temporariamente em Lisboa®, foi representada a festiva Farsa da Lusitinia de Gil
Vicente, “ao nascimento do muito desejado Principe D. Manuel”, e acrescenta
uma personagem da farsa, “porque [Gil Vicente] nio pdde em Alvito™.

Também em Bruxelas o sucesso foi celebrado por Carlos V, que reagiu
publicamente com grandes mostras de alegria® e enderecou a D. Jodo III uma
calorosa carta de felicitagdes?’, ordenando a realiza¢do de uma festa e banquete
no palicio de Coudenberg logo em dezembro de 1531%. Pedro Mascarenhas
promoveu também trés dias de festejos e banquetes na sua residéncia.

Politica e diplomacia no século XVI

O momento e as celebragdes que iremos evocar, e que estdo no dmago deste
estudo, passam, de forma cimeira e poderosa, pela atividade diplomatica nos inicios
da Epoca Moderna. No caso portugués, foi com D. Manuel que as embaixadas
permanentes na Curia tiveram inicio, com o embaixador Jodo Faria, regressado a
Portugal em 30 de agosto de 1514%°. Com D. Jodo 111, subido ao trono no final
de 1521, as embaixadas permanentes, que com D. Manuel se restringiam a Ciiria,
passaram a contemplar outras entidades politicas, com destaque para a Espanha
de Carlos V, e ainda para a Franca de Francisco I. No caso da Espanha, que se
desdobrava geogrifica e politicamente pelo Sacro-Império, a itinerancia imperial
obrigava os embaixadores permanentes a seguirem o imperador.

E esse o caso de Pedro Mascarenhas (c. 1484-1555), que aqui nos interessa
em particular. Foi durante a sua estadia como embaixador de D. Jodo III junto do
imperador Carlos V, entre 1531 e 1533, que promoveu na sua residéncia opulen-
tas festas e banquetes comemorando o nascimento de um filho vardo aos reis de
Portugal em dezembro de 1531. De tais festividades temos noticia e testemunho
pormenorizado no Genethliacon do humanista André de Resende, que, como
afirmdmos, registou com extrema acuidade as celebra¢des do primeiro dia na
residéncia do embaixador portugués.

Pedro Mascarenhas ao servigo da Coroa

Militar, homem de corte e diplomata, o seu servi¢o a Coroa iniciou-se ainda
durante o reinado de D. Manuel*. Em 1516, aquando da constitui¢do da casa do

24 Lettres des Souverains ... 1994: 36.

% Vicente IT 1984: 547 ¢ 558.

% Resende regista a reacgio do imperador ao receber a feliz noticia: na presenga dos cor-
tesdos, Carlos V levantou nos bragos o filho da irma (Jodo, principe da Dinamarca, filho da
falecida Isabel da Dinamarca), langando exclamagoes de alegria pelo nascimento do sobrinho.

2 Lettres des Souverains ... 1994: 65.

% Vasconcelos 1949: 9-83.

¥ Carta régia de 30 de agosto de 1514. CDP1 1862: 267.

%0 Sintese biogrifica em Vila-Santa https://eve.fcsh.unl.pt, s/v.
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tuturo D. Jodo III, surgia como seu estribeiro-mor, e em 1521 foi escolhido pelo
Venturoso para o destacado cargo de general das naus e galés da armada que levou
a jovem infanta-duquesa D. Beatriz para Sabéia. Durante o reinado de D. Jodo
IIT manteve a confianga régia e o elevado estatuto na casa real, traduzido na sua
condi¢io de membro do Conselho régio.

Mascarenhas desempenhou também vérias missdes de cardcter politico e
diplomatico para o rei de Portugal, com destaque para a corte imperial de Car-
los V: em 1530 assistiu as solenes ceriménias da sua coroagio em Bolonha, e
residiu na sua corte, acompanhando as suas deslocagdes, entre 1531 e 1533. Foi
ainda embaixador em Roma, entre 1538 e 1541, periodo de crucial importincia
politica do reinado joanino e durante o qual testemunhou a relagdo de Francisco
de Holanda com Miguel Angelo, como o préprio Holanda deixa escrito nos
Didlogos de Pintura. Sendo-lhe reconhecida uma inegavel habilidade diploma-
tica, Mascarenhas considerava-se, no entanto, talvez acima de tudo um militar.
Foi capitido de Malaca em 1524-25, participou ao lado de Carlos V na vitoriosa
expedi¢do de Tunes em 1535, em que tomou parte também o infante D. Luis 2
revelia de D. Jodo III, e viria a ser o 6.° vice-rei da India, de 1554 a sua morte,
ocorrida em 1555.

Embaixador-residente na corte de Carlos V

Interessa-nos aqui sobremaneira a sua condi¢do de embaixador residente
junto de Carlos V entre 1531 e 1533. Sob o ponto de vista cerimonial, o ponto
alto desta embaixada foram as ji referidas festas e banquetes oferecidos pou-
cos dias antes do Natal de 1531, por Pedro Mascarenhas na sua residéncia em
Bruxelas. Nos dias seguintes a festa e banquete oferecidos pelo imperador no
palicio de Coudenberg pelo nascimento do sobrinho, tiveram lugar, no palicio
do embaixador, magnificas celebragdes em que estiveram presentes o préprio
Carlos V, a sua irmd Maria de Hungria e dois sobrinhos™, no primeiro dia, bem
como cerca de cinquenta portugueses da nobreza. Entre estes destaca-se Damido
de Gois, a residir na Flandres, posto em 1523, apenas com 21 anos, ter sido
nomeado secretdrio da Feitoria Portuguesa de Antuérpia, e cinco anos depois de
ter sido enviado por D. Jodo III em missdes a diversos paises, estando na altura
de regresso.

Viajar com o Imperador

As festividades realizadas para comemorar o nascimento do infante portu-

gués coincidiram com o final da estadia do imperador e da sua corte na cidade

e Bruxelas. Em plena crise religiosa e perante um novo alarme sobre o perigo
de Bruxelas. Em pl lig perant 1 bre o perig

31 Filhos da sua irma Isabel, rainha da Dinamarca, falecida em 1526.
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otomano, de que os embaixadores portugueses davam conta a D. Jodo III*?, o
imperador empreendeu, no inicio de 1532, uma viagem para participar na Dieta
de Ratisbona®, presidida pelo seu irmdo Fernando I. A comitiva imperial deixou
Bruxelas a 17 de janeiro de 1532, chegando a comitiva a Ratisbona a 28 de feve-
reiro, onde permaneceu cerca de cinco meses.

Terminada a Dieta, a 2 de setembro o imperador partiu com o irmio e
respetivas comitivas para Viena, onde Fernando de Habsburgo permaneceu. Um
més depois, em 4 de outubro, Carlos V seguiu para Itilia, percorrendo territérios
e cidades como Veneza, Mantua e Bolonha, onde chegou a 13 de dezembro e
se entrevistou com o papa Clemente VII. Permaneceu nesta cidade até final de
fevereiro de 1533, partindo entdo para Génova onde se manteve até 9 de abril,
para embarcar e empreender a viagem de regresso a Espanha. Uma galera de
Andrea Déria conduziu em doze dias o imperador para o Rossilhdo, chegando
finalmente por terra a Barcelona, onde reencontrou a imperatriz Isabel*.

Ora Pedro Mascarenhas, na sua qualidade de embaixador, e a sua comitiva,
que incluia André de Resende, integraram o séquito imperial em todo este périplo
de mais de um ano, acompanhando Carlos V provavelmente até Barcelona®. O
facto é que foi em Bolonha, dada a permanéncia da comitiva imperial na cidade
durante quase trés meses, que André de Resende dispos de tempo suficiente para
publicar o poema em Janeiro de 1533.

Poder e propaganda: jogos, luz e som

Como jd sublinhdmos, a descri¢do minuciosa do primeiro dia destas cele-
brac¢oes por André de Resende evidencia muitos dos elementos que faziam parte
integrante das festas aristocriticas e da realeza no século XVI, através de um
conjunto de praticas e de encenagdes “obrigatérias” quando se tratava de celebrar
o poder: as manifestagdes ludicas de caricter publico e coletivo e os banquetes.
Ambos tinham como denominador comum a necessidade imperativa de exibir
opuléncia, abastanga, fartura e riqueza e de provocar um impacto que deixasse
memoria.

Nio faltou mesmo, mimetizando um padrio que ocorria na corte portuguesa
desde D. Manuel, no terceiro dia das festividades, uma representacio teatral fiel
a encenacio que Gil Vicente apresentara na corte, em Portugal. Na verdade, o

32 Carta de Bras Neto, embaixador em Roma, a D. Jodo III, de 6 de julho de 1532, publicada
in CDP1I, 1865: 402-404.

3 Regensburg em alemio.

% Biographie Nationale de Belgique 1872 111, 2 www.academieroyale.be 587-590. Col. 588-
592, com a publicagido do itinerdrio da viagem imperial para Ratisbona, para a realiza¢io da
Dieta.

3 O certo é que Resende em 1 de outubro de 1533 estava ja em Evora, ao servigo do infante

cardeal D. Afonso. Vasconcelos 1949: 38.
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poema refere apenas isso —a pega que o “auctor, et actor, in aula egemz‘ ante” [o autor
e também actor antes apresentara na corte] — mas ndo indica que o dramaturgo
estivesse presente e, ao longo dos onze versos que lhe dedica®, Resende tece-
-lhe rasgado elogio, colocando Gil Vicente ao nivel de Menandro e de Plauto.
O didrio de Sanuto também ndo permite chegar a qualquer conclusio; refere o
nome da pega e, sobretudo, a reagdo dos convivas que muito riam, sobretudo os
Espanhéis®. Na opinido de alguns Gil Vicente nunca teria saido do solo patrio®®.
Na verdade, no segundo (no didrio de Sanuto seria o terceiro) dia das festas
foi apresentado, ao serdo e apds o banquete, o auto vicentino Jubileu de Amor,
entretanto perdido, provavelmente a primeira representagio teatral portuguesa
fora do reino*, que tanta tinta faria correr.

Assim, na presenc¢a de muitos nobres residentes em Bruxelas e do nincio
papal, o culto e zeloso cardeal Jerénimo Alejandro, foi representada a comédia.
O auto foi muito apreciado pela generalidade dos convivas, sobretudo os que
perceberam a lingua, mas escandalizou e provocou algum publico. Foi comen-
tado o desagrado do nincio, ji que a sitira vicentina nio poupava a hierarquia
eclesidstica, Roma e o préprio papa — o que nio era novidade em mestre Gil, mas
se tornava especialmente sensivel numa Europa dividida pela Reforma luterana.
Segundo Carolina Michaélis de Vasconcelos, a “estrela” de Gil Vicente na corte
portuguesa terd também empalidecido a partir do episédio de Bruxelas, apesar
de, até a sua morte, o grande dramaturgo ter ainda produzido algumas das suas
mais marcantes obras. O Jubileu de Amor fora representado em Portugal perante a
corte, nos pagos da Ribeira, entre 1525 e 1531, ndo havendo noticia de que tivesse
entdo causado escandalo ou desagrado. Os tempos mudavam®.

Voltando a noite de nosso primeiro banquete. O esplendor das festas que
tiveram lugar na residéncia do embaixador foi extraordindrio. Néo faltou um cor-
tejo triunfal que levou Carlos V e Maria de Hungria do palicio de Coudenberg

3% Resende 1533: vv. 843-853.

7 Sanuto 1900: col.420: “Da poi la cena, fu recitata la comedia nominata da Guoerto de Gui-
bileo tuta di inamoramento, que per esser cosa tanto diletevole a Ii auditori et haver in se tanta gratia,
ebbeno essi signori spagnoli tanto piacer et rider que non si po dir quodam modo che sariano restate de
mangiare et bever per sentire tal cosa.”

3% Vasconcelos 1949: 12 e 62. Além do estudo dedicado ao tema constituido pela Noza I,
a erudita também ndo advoga a ideia nas Prefiminares:7. Alega que a transcri¢do do original
ndo terd sido bem feita, pelo que a lenda vigoraria desde 1834. Vide igualmente Stinson 1972:
535-540.

% Cardeira 2005: 3.

10 “Provavelmente por interferéncia da censura inquisitorial o texto perdeu-se, embora
registos e documentos atestem a sua existéncia. A Copilagam de 1562 jd nio o integra”. Cardeira
2005. Proibido no Rol dos Livros defesos impresso em 1551, o seu rasto perdeu-se por completo
ainda no século XVI. V. Vasconcelos 1949: 9-83. Carolina Michaélis publica, em tradugio por-
tuguesa e no original italiano, parte da indignada carta, datada de 26 de dezembro de 1531, do
cardeal-nincio Alejandro ao papa Clemente VII, 13-15.
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a residéncia de D. Pedro Mascarenhas, vistoso fogo-de-artificio, e dois arcos
triunfais em que figuravam as armas de Portugal e de Maria de Hungria, gover-
nadora dos Paises-Baixos. Depois das dangas, carreiras, justas e outros jogos, em
que participaram também muitos portugueses, seguiu-se um banquete a que nio
faltaram a carne e o vinho, mas também alguns sabores peninsulares, cangées,
musica instrumental, os bobos, essa figura ainda tdo apreciada na vida das cortes
da época, e mdscaras. O momento mais impressivo sob o ponto de vista cénico
foi a entrada de Cupido num carro triunfal. Os festejos prolongaram-se noite
dentro e, ap6s a saida do imperador, j4 de madrugada, na rua a multiddo bebia
vinho distribuido generosamente, e atiravam-se moedas de prata para quem as
pudesse apanhar.

Ensaiemos, pois, com um pouco mais de pormenor, uma panorimica
sobre os mais significativos aspetos destas celebragoes em Bruxelas. O primeiro
elemento que destacaremos, até porque tem evidentes replicacdes na propria
configuragio das festas, é o periodo do dia em que ocorrem: a noite. Deixando de
lado outras épocas ou outro tipo de consideragdes, até de ordem antropoldgica, as
fontes quinhentistas evidenciam a importincia e o lugar da noite nas praticas da
monarquia, quer sob o ponto de vista politico, quer no que respeita a momentos
cerimoniais marcados pela festa*’. Recordemos apenas que a noite surge como
momento aristocrdtico por exceléncia no Libro del Cortegiano (1528) de Baldasar
Castiglione, e o convivio cortesdo se desenrola ao longo de quatro serées, num
espago especifico do paldcio ducal de Urbino — a Sala delle veglie: se o dia é o
tempo do negdcio, a noite é a do écio, e surge sob o signo do jogo*.

Assim, na referéncia e descricio das manifestagbes lddicas na noite do
banquete oferecido ao imperador pelo embaixador portugués, uma das constan-
tes é, precisamente, a evoca¢do de todos os elementos que contrariam a “noite
cerrada”, iluminando o espago noturno: as piras e fogueiras, alimentadas por
nafta e pez; as chamas e as labaredas que envolvem jogos e desafios para gaudio
do povo. No meio do recinto, uma “pirimide de fogo™* alimentada por azeite e
outras substincias, com cem pés de altura, ostenta um mastro dourado em cujo
vértice estd um “grande talento de prata”™, prémio cobi¢ado por dois homens
desnudos que procuram alcangd-lo subindo ao mastro escorregadio, envolvendo-se

" E ainda pela morte régia, tépico fora desta nossa anilise.

#2 Castiglione 1987.

4 Resende 1533: vv.110-14: “Mas a elevada via sobressaia durante a noite cerrada / e, em
espagos equidistantes, as altas fogueiras, / as quais embebera um liquido, capaz de preservar até
meio das andas/ as chamas intactas, e fora conveniente a utiliza¢do de nafta / e de pez, e tudo
mais quanto alimentasse um célere fogo.”

# Ibid.: v. 143 “A pirdmide de dcer empilhado eleva-se no meio do recinto,”

# Ibid.: vv.147-148 “... ostentando no cimo uma coroa, com um grande talento / de prata,
o prego da vitéria, para aquele que ultrapassar o cume”

145



Ana Isabel Buescu / Inés de Ornellas e Castro

numa luta feroz que entusiasma a multiddo, rodeados pelo fogo. O vencedor
apresenta-se, orgulhoso, com o talento de prata e uma coroa de louros.

A noite ¢ de luz e de som. Fogo-de-artificio ¢ lancado para os ares ¢ o
estrondo do disparo de centenas de bombardas ecoa com “terrivel fragor™
provocando nuvens de fumo e o quebrar de vidros de janelas em edificios circun-
dantes; a multiddo reage, entre o temor e a admiragio. Nao podia, também, faltar
a aristocrdtica encenagdo bélica: numa outra parte da praga, “é organizado um
combate troiano™. Ao sinal da trombeta, esquadrdes de soldados portugueses,
italianos, belgas e alemdes, ricamente vestidos numa mescla de cores e de brilhos,
montando os seus cavalos, simulam combates em campo aberto, enfrentando-se
a galope, empunhando os piques, voando os dardos. A multidio exulta.

O imperador, vestido de ouro e purpura, e a sua comitiva assistem, agrada-
dos, a todas estas representagdes do alto de uma das grandes janelas do paldcio,
retirando-se em seguida para o interior. Depois da dimensdo publica e coletiva,
principia o segundo momento das celebragées que assinalam o nascimento do
principe portugués, cujo ponto alto é o banquete oferecido a Carlos V e aos
cortesdos.

No interior do paldcio, no amplo saldo, aquecendo o frio ambiente de
dezembro, duas piras com “fogo cintilante””® queimam nio lenha mas canela,
evocando de modo explicito, devidamente registado por Resende, a opulén-
cia do rei de Portugal e do seu império das Indias. Associado ao enfatizar da
munificéncia, estd omnipresente o estatuto cultural do anfitrido sublinhado por
um Zgpos simbdlico da celebragdo romana dos nascimentos. Se eventualmente
0 nosso poeta participou na organizagio do evento — e acreditamos que assim
aconteceu, pois era costume os humanistas da corte serem chamados a promover
as evocagoes da Antiguidade nas festividades — estd subjacente a alusdo ao nucleo
do festejo natalicio em Roma: queimar no altar doméstico uma pequena pira
votiva, com bastantes fragrancias odoriferas, dedicada ao génio da crian¢a, em
particular do sexo masculino. A toda a volta do largo aposento “estatuetas em
estuque”™ com a efigie do imperador homenageavam o César. Dos tetos pendem
cordas “com mil figurinhas de cera™, e as paredes encontram-se revestidas das

* TIbid.: vv.125-128 “..e o clangor das tubas / d4 o sinal. Lancam-se os projécteis com
terrivel fragor. / As balas de bronze, em nimero de trezentas, que cheias de enxofre / nitrato, e
cinzas de vimeiros moidos,..”

47 Ibid.: vv.179-180 “Mas noutra parte do recinto, um antigo costume / da familia Julia, ¢
organizado um combate troiano.”

# Ibid.: vw.277-279 “Nio era, todavia, lenha, mas canela, e tudo quanto o audaz / comer-
ciante busca através de enormes perigos desde as mais / reconditas Indias, provocando a ira de
Neptuno, com um pequeno navio”.

4 Ibid.: vv.283-284 “e em redor estatuetas em estuque / dando a ver a efigie de César num
admirével busto de fino gesso.”

50 Ibid.: vv. 285-286.
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mais finas tapecarias, executadas por ordem do rei de Portugal; uma delas, junto
da mesa imperial, representa Astreia, a deusa da Justica, de “vulto severo e os
olhos fulminantes™!, rodeada pela Fidelidade, Constincia, a Verdade, a Simplici-
dade, a reveréncia aos Deuses e a Integridade; a outra tapegaria tem como tema
a ilustre linhagem de Jupiter, Alcides. Nada fora deixado ao acaso, tais alegorias
exaltam as virtudes do rei.

Depois de se deter um pouco apreciando as tapegarias, Carlos V sentou-se a
mesa, tendo junto dele a irmi, Maria de Hungria, os seus trés sobrinhos filhos da
falecida irma Isabel, rainha da Dinamarca®?, e o embaixador Pedro Mascarenhas.
Numa segunda mesa, a alguma distincia, sentaram-se “as jovens damas de com-
panhia darainha,segundo o seu estatuto”>. Cinquenta jovens portugueses, “todos
nascidos com generoso sangue”* e vestidos de delicadas tinicas de seda, entre os
quais Damido de Géis, entdo secretdrio do feitor portugués em Antuérpia, sen-
tavam-se em redor>. A distribui¢do dos convivas 2 mesa marcava e evidenciava a
hierarquia social, como sempre acontecia em ocasides festivas com a presenca da
realeza.

Se as festas régias na antiga sociedade, assinalando momentos fundamentais
de celebragido para a monarquia, integravam sempre uma dimensio publica de
comunhdo com os povos, como também sucedeu em Bruxelas neste final de
1531, o fasto, a abundéncia e a liberalidade dos principes manifestava-se ainda
de outras formas no decorrer e em articulagdo com banquete e as suas igua-
rias. Numa sociedade em que o espectro da caréncia e da fome assomava no
quotidiano das populagdes, a abundancia da mesa principesca era, também ela,
metifora do seu poder. De acordo com uma antiquissima tradi¢éo, a liberalidade
dos grandes mostrava-se na distribuicdo da comida, que no decorrer do banquete
fora apresentada aos principes, as multidoes expectantes: assim participava o
povo, simbolicamente, do alimento do principe, e este vincava a abundéincia e
a fartura da sua mesa. Escreve Resende: “E jd no festim pairava uma profunda
calma, e de todos os lados / os servigais transportavam iguarias intactas para a
multiddo™®.

Na senda da “#raditio” nos relatos da Antiguidade, Resende enfatiza a
manifestagdo de poder declinado nos “munera plebeia™’, presentes oferecidos ao
povo, uma forma de partilha hierarquizada. Obrigatérias nos desfiles solenes ou

w

1 Ibid.: vv. 292-293.
52 Doroteia, Cristina e Jodo, que Carlos V protegeu e criou na sua corte.
53 Resende 1533:v. 323.
* Resende 1533: vv.324-325 “Mas cinquenta Lusitanos escolhidos de entre a juventude /
dos subordinados, todos nascidos com generoso sangue.”

55 Naio se especifica se numa outra mesa, mas € verosimil que sim, como se deduz pelo didrio
de Marino Sanuto (1900: col. 418).

¢ Resende 1533: vv. 476-477.

57 Ibid.: v. 700.

w
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triunfos militares romanos daqueles cujo intuito era ganhar o favor eleitoral da
populaga’®, as distribui¢des de alimentos e de dinheiro permaneceriam na cultura
ocidental. Salienta dois tipos como se 1é na nota marginal: “dofia uini”, tonéis
de vinho, e “munorum largitio”, generosa distribuicdo de dadivas, neste caso em
dinheiro. Por isso a énfase colocada na quantidade. O vinho era dispensado 2
multiddo através de “quatro enormes tonéis” de onde jorrava o ambicionado
e saboroso néctar, ocasionando grande burburinho, encontrdes e até rixas,
descritas com pormenor’’, tanto mais que o poeta cita aquilo que realmente
visualizou (note-se as formas do verbo uideo, ver: uideres; illic uidi). Finalmente,
observou-se outra tradi¢do enraizada e também de grande ressonincia publica,
que dez anos antes Gaspar Correia descrevera aquando da entrada do rei
D. Manuel e da rainha D. Leonor em Lisboa, em que um cisne de penas dou-
radas e colar de ouro ao pescogo enchia o papo de moedas e expelia as moedas
de ouro e prata para cima das gentes que, em grande alvorogo, se precipitavam
para as arrebanhar®®. Em Bruxelas, com idéntico impacto, no serdo do ban-
quete, de grandes bacias langaram-se ao ar moedas de prata para giudio da
multiddo.

E agora tempo de se iniciar o banquete oferecido pelo embaixador a Carlos
V, com o desfilar das finas iguarias, em que a fartura, a ostentagdo, o raro ¢ o
exdtico, mas também a evocagio cldssica, ocupam lugar destacado.

2. BANQUETE, ESPETACULO E MEMORIA “NOUO INSTRUITUR MIROQUE
PARATU”

Ao reproduzir estes acontecimentos de acordo com a sua dignidade, posto as coisas
[serem] na maior parte novas, desconhecidas daqueles mais antigos, nio se ofereceram
antes ao espirito dos autores Latinos em prosa e muito menos foram tentadas em verso,
a matéria é necessariamente mais dificil...%*

Podemos interpretar este excerto como uma reivindicagio de originalidade.
Consciente de que foge deliberadamente ao cinone tradicional do genetliaco
humanista, André de Resende sente necessidade de preparar o seu interlocutor
direto, D. Jodo III, e demais leitores, posto ter escrito com inteng¢do de publicar.

58 Ibid.: vv. 760-766.

5 A descri¢io da partilha com o povo principia exatamente pelo verso 770 “Ne tamen interea
deessent sua munera p/ebi" [ Todavia, para que, entretanto, nio faltassem a plebe as suas didivas). As
rixas ocasionadas pela distribui¢io de vinho ocupam os vv. 701- 755. A distribui¢io de moedas
estende-se do verso 756 ao 781.

¢ Correia 1992: 130.

1 Resende 1533: fol. A 2 v.

148



6. Das festas em Bruxelas no Genethliacon: “Nouo Instruitur Miroque Paratu”
[Servido com Novo e Admirivel Aparato]

O seu poema ¢ indubitavelmente restrito nos “auspicia’, talvez prendncio de
infaustos fados, pois o infeliz principezinho viria a falecer a 14 de abril de 1537.
Se considerarmos apenas os 39 hexdmetros iniciais é, aparentemente, parco nas
“laudes parentum”. O poema insiste na “bilaritas”, alegria, e nos “conuiuia”, festins,
matérias que Escaligero, ciente de que os zopoi genetliacos também sio herdei-
ros das odes de Pindaro®, ndo esquecera de mencionar como temas adicionais.
Todavia, em nosso entender, o encémio ao rei, e por extensio ao reino, habituais
numa “/audes parentum”, prolonga-se na descri¢io dos festins promovidos pelo
embaixador. E assim foi entendido por quem assistiu, como Sanuto: “Io spero in
Dio, che la Maesta dil re di Portogalo nostro signorelo havera hauto per bene et ge lo
ricompensera, poi questo é tanto honore suo et de la patria.”®® Se o repasto daquele
dia 21 de dezembro de 1531 marcou a vida social da época em Bruxelas pelo
esplendor do espago, convivas e ostentagdo da mesa — sem esquecer os ja aludidos
momentos lidicos populares e aristocrticos — o que permaneceu foi um festim
de papel “catalogo fere similis” [quase idéntico a um catdlogo], em que os realia
e os ornatos cldssicos e exdticos servem propdsitos distintos. Eis “as coisas na
maior parte novas” nunca antes tentadas. Com efeito, escrever sobre comida no
Renascimento, fora do conspecto da arte médica ou do intuito de conferir auten-
ticidade a uma narrativa, s6 poderia ser matéria de estilo elevado acaso houvesse
propésito filoséfico-moral ou de celebragdo. Resende, embora subtil, também
ndo esquece a vertente moral.

Estamos perante trés instdncias culturais: numa primeira, mais 6bvia, as téc-
nicas de cozinha transformam os alimentos em cultura; numa segunda, o estatuto
social do comensal e o local onde decorre o repasto remetem para um indicador
civilizacional necessdrio 4 compreensio total do ato de comer; numa terceira, a
recreagdo de um banquete dulico fixado pela escrita converte-se numa memdria
literaria. O efémero ganha vida, mas nio o banquete real, antes aquele que o poeta,
mediado pelo seu préprio cédigo genetliaco, pretendeu narrar. Serd, para sempre,
o festim de André de Resende. Descreve de forma impar, ndo sé como espectador
do resultado final, mas também pelo que terd antevisto, na plausivel qualidade de
ter sido um dos organizadores. O leitor depara-se com um espeticulo marcado,
a todos os niveis, incluindo a mesa, por uma gramdtica decorativa do efémero.
Qual teatro na Roma republicana anterior a 55 a.C., cujo espago fisico concebido
para o ndo real era, ao contrdrio do universo grego, construido e desmontado apéds
as representagdes. Hd, pois, um palco com requintado cendrio, personagens de
elevada condigdo e uma histéria para ficar na histéria. Se atrds tivemos oportuni-
dade de aludir as decoragdes, urge salientar a conce¢io do espago:

%2 Vide, por exemplo, Pindaro Nemeia 9:13-18.
¢ Sanuto 1900: col. 420.
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... César retirou-se
para dentro de casa. No meio tinha havido um espago
de ampla abéboda, que, quando outrora
construiram a casa, o dono havia dividido com trés paredes. Fora
este novamente unido, despojado dos obsticulos demolidos®*

Apresentado o palco e conhecido o luxo do cendrio, passemos as personagens,
estas sdo atores, enquanto primeiros destinatdrios das iguarias colocadas nas mesas,
mas também os espectadores. Para a longa duracio aqui estamos nés, leitores-
-espectadores, e talvez comensais noutra dimensio, tal é o pormenor das descrigoes.
Neste festim, de acordo com o narrador, a todos foram apresentados os mesmos
manjares, exce¢do feita aos de “simulacrum”. E, ainda que em diferentes mesas,
como seria de esperar dada a comparéncia do Imperador Carlos V, acompanhado
por um augusto séquito, e da presen¢a do nincio, todos partilharam a magnificén-
cia da mesma sala. Resende insiste, por isso, no elevado estatuto social dos convivas.
Mas, entre os cinquenta jovens Lusitanos, destaca apenas dois; quanto aos demais,
fiquemos pelo que pode significar este meio hexametro “Convird passar em siléncio
os restantes”™. Elogia Damido de Géis, celebrando os dotes de musicais deste®
“aquele ¢é todavia melhor ao som da lira/, e, ao cantar intervalos de notas distintos,
/ ninguém mistura outro de modo mais doce do que ele.”” e Esperato Martinho
Ferreira®, um grande amigo do poeta “...ndo vive ninguém/ em todo mundo que
me seja mais caro do que ele. E este dltimo/ mais dotado na obra em verso™.

Os servigos: uma mesa com vida

Se os convivas funcionam como personagens, o que dizer do desfilar dos
pratos apresentados? Serdo meros figurantes ou personagens de pleno direito
num palco chamado mesa? A primeira parte do banquete, os fercula’, é composta

¢4 Resende 1533: 269-272.

5 Tbid.: v. 332

% Conhecemos sobretudo motetes e cangdes referenciados no Catilogo da Livraria de D.
Jodo IV de “Champion, Ricafort, Jusquin, Damido de Géis e outros”; sobreviveu um motete a
trés vozes inserto na Glareani Dodecachordon de Henri Loreot Gldrean; um motete a seis vozes
numa cole¢io de musicos do Renascimento (Augsburgo, 1545). Também obtivemos a informa-
¢do de que hd um motete reproduzido nas Historia da Miisica de Hawkins (Londres,1776) e na
de Busby (Londres, 1819). Por esta altura o jovem de Géis ainda nio havia publicado nenhuma
obra em Portugués ou em Latim, lingua cujos conhecimentos aprofundou chegado a Flandres
em 1523, tendo por mestre Cornelius Grapheus.

7 Resende 1533: vv. 329-331.

% Um jovem aristocrata erudito, sobrinho de Rui Fernandes de Almada, a quem Resende
dedicard a Epistola de Vita Aulica, também publicada em Bolonha em 1533.

% Resende 1533: vv. 327-329.

0 Resende, como os humanistas do seu tempo, usa a terminologia da cena latina, composta
por trés momentos, “gustatio” ou “gustationes”, as entradas, os “‘fercula’, que seriam, por assim, dizer
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por pio, carnes, com destaque para as aves, e vinho, simbolos da abundancia da
mesa aristocratica:

Mas quando em cestos de vime serve-se Ceres’’,

gerou a terra algo admirdvel, adequado a apresentar-se

de imediato 4 mesa. Com efeito nio unimos num sé

aquilo que o mar e aquilo que a terra produz para os banquetes

como outrora, apesar de termos ultrapassado aqueles tempos com uma gula
mais imoderada, aos quais sete servigos (fercula) prestaram para

ficar saciado ou comer demasiado. Os animais domésticos e as aves vieram
do pitio da criagdo.”

Numa alusdo clara a “cena’”, principal refei¢do da antiga Roma, salienta o facto
de outrora nio existir distingdo, e pelo facto sequéncia obrigatéria, no servigo de
pratos de peixe e de carne, tendo-nos chegado até vérias receitas com mistura de
carne e de peixe picados. Acresce, além disso, que enquanto os preceitos cristdos
fazem do pescado alimento dos dias de magro ou jejum, este era na Antiguidade
uma verdadeira iguaria.

Quadro n.° 1 - Sequéncia dos manjares servidos

Fercula ou 1.° servigo . Mensae secundae Mensae secundae
Pratos de simulacrum .
Quentes Frios Sobremesas
Pio Empadas com aves
erdiz . ompota de marmelos de-
P pacas o Compota d Jos d
: vivas’:
Quadripedes: . senformada (marmelada)
= . — papagaio de penas .
Leitio, vitelas, cabrito . Marmelos envolvidos em
o variegadas; A
Tetas de porca primipara mel de Evora

— pequeno papagaio

. Nozes frescas envoltas em mel
verde da Indias

Caga: Lombos de Cervo,

Cabega de javali, . b Agei I Fartes
Corca, Coelho, Lebre | vérias com pombas, zeitonas em sal- Magapio
’ ’ pintassilgos e estorni- | moura da Andaluzia | . N
Aves: .| Figos secos com améndoas
nhos. Alcachofras de Beja N e
Pato bravo, Ganso, Fran- Vegetais finos da Tamaras da Libia
colim, Tordo, Galinhola, g Beéleica Muitos doces e rebugados
Rola, Pombos-torcazes & com agtcar da ilha da

Obs.* remete para

* Garga-real, d Madeira
“Pavi pratos conotados com Citsi
avio, -+ mesa de abarato o itrinos em conserva,
o u L .
Faisdo e resent£ 50 do incluindo laranjas
*Cisne p - & Péras, péssegos, gengibre e
« . poder e nio tanto com !
Empadas com linguas pimenta frescos.
. o palato.
de rouxinol

os pratos de resisténcia, com peixes e carnes trabalhados de varios modos, incluindo o uso de legu-
mes, e as “mensae secundae”, uma espécie de sobremesa. Neste banquete ndo sio referidas entradas.
"t Ceres ¢ a deusa dos cereais, por isso personifica o pao.
72 Resende 1533: vv. 357-363.
3 Ibid.: v. 478 e sq.
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Tratando-se de um banquete servido em dia de gordo, como os restantes
- sabemos pelo didrio de Marino Sanuto que o primeiro foi numa terga-feira —, ¢
natural que nio figure na ementa qualquer alusio ao peixe. Além da caga, salienta-
-se a proveniéncia doméstica das espécies. Bem interpretado, o festim, embora o
autor ndo pretenda ser explicito, segue o modelo das seis cobertas, de regra nos
grandes banquetes, mas o compasso terndrio, que posteriormente deixaria vesti-
gios nas ementas cldssicas ditas a francesa, parece-nos ser aqui de quentes, frios e
sobremesas’. Preferimos insistir na temperatura e ndo na oposi¢io salgado versus
doce, que pertence a uma moldura cognitiva posterior (quantos pratos de carne
nio eram ainda polvilhados com aguicar ou canela?). Os “fercula”, em nimero
de sete, sA0 0s pratos de carnes, muito possivelmente quentes, ou entao com
alternancias de quente e frio seguindo o “servizzio all’ italiana”, pois enquanto
umas travessas provinham da cozinha outras eram retiradas das credéncias.

Conquanto inanimadas, as espécies animais servidas ndo desfilam ante nds
em travessas ornamentadas. Tém vida. Os recursos de Resende para lhes conferir
animagio sdo de dois tipos: os excursos mitolégicos ou as breves indicagdes sobre
o seu habitat. Vejamos um exemplo de exigente erudi¢io para conseguir identifi-
car a ave, em cuja nota marginal se 1& “Phasis auis™

E aquela ave que outrora nenhumas outras ondas que as do gélido Faso™
e os sagrados bosques do Citico Marte, reinos de Aquildo

conhecera, até, finalmente, nas popas Argélidas™ sob Jasio,

ser transportada, contrafeita, até um orbe estrangeiro.”

Neste passo, recria a existéncia de animais de caga ao ar livre:

e a cor¢a no escarpado vértice da montanha que se eleva

com inc6lumes saltos, habituada a avangar através dos

rochedos. O coelho que costuma permanecer escondido no antro
escavado, a lebre de orelhas compridas, em véo, sempre preparada para
bater em fuga, sem jamais ousar confiar os sonos

aos olhos fechados.”

™ No quotidiano da época bastariam trés servigos para repastos normais. Este ritmo terna-
rio permaneceu nos hébitos de menus, distribuidos por “Chaud, Froid e Dessert”, ainda em uso,
mesmo em Portugal, até meados do século XX.

7 O faisio, phasiana avis, deve o nome a regifo de origem, o Faso, na Célquida. Foi a tltima
ave a ser domesticada na Antiguidade (Plinio, Naz. Aist. 10,132). Em Roma, os mais abastados
chegavam a consumir alméndegas de faisdo.

76 Referéncia as naus dos Argonautas que rumaram a Célquida sob o comando de Jasdo em
busca do velo de Ouro.

77 Resende 1533: vv. 395-398.

78 Ibid.: vv. 378-383.
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Ao adquirir um significado distinto do real, cada alimento transporta consigo
aquilo que, parafraseando Louis Marin”, serd um transignificado. Adaptando o
pensamento do autor a sintaxe estritamente alimentar deste poema, hd processos
em que (1) as palavras se tornam pratos, como a receita; (2) em que os pratos se
transformam em palavras, o que poderemos identificar com as recreagées mitolé-
gicas; (3) em que os corpos se convertem em palavras, neste caso as descri¢des de
quadros vivos de animais no seu habitat, ou em pratos cozinhados — o caso menos
frequente neste banquete —, como os lombos de cervo ou a cabega de javali; e, por
ultimo, (4) quando as “coisas” se tornam pratos ou palavras, o caso da cozinha de
“simulacrum”. E este novo valor simbélico, interpretado a partir do discurso, que
se torna “comestivel” para a posteridade. Leituras diacrénicas a parte, pensemos
que, na prépria época, nem todos os pratos sio servidos pelo prazer gustativo,
mas pela representagio do poder, e outros emergem, como veremos, ao servico do
espetacular que se prolonga na comida de simulacrum.

O pio acompanha toda a refei¢io até chegarmos as sobremesas (nio na
acegdo atual de dogaria como veremos). Pela lista dos pratos (quadro n.° 1), pode-
remos distinguir aquilo que se come em nome do palato daquilo que desfila como
metédfora do poder, e que, talvez deliberadamente, abre e fecha a extensa lista das
carnes. Vejamos o primeiro prato citado, a perdiz:

Pois rara nas mesas, de tal modo nio ¢ habitual ao palato,

esta ave outrora mais apreciada pelo costume Ausénio

a custo decora as travessas ou a mesa dos reis, ainda que

a insensata gula a tenha tornado de aprego para os forasteiros.®

Eis um exemplo da critica velada aos costumes, que se repete noutros passos.
Segue-se o servico de quadripedes, todos juvenis, a carne mais tenra e, no caso
dos bovinos, sendo estes animais de trabalho musculados e dada a inexistén-
cia das atuais racas destinadas ao abate, a preferéncia teria de ir para as vitelas.
A arte médica do Renascimento desconhecia ainda a correlagio entre tais man-
jares e o aparecimento da podagra (vulgo gota), doenga frequente entre as elites.
Nova remissdo para a Antiguidade, o servi¢o de tetas de porca primipara, uma
verdadeira delicia nos repastos gregos e romanos®!, que chegou a ser proibida
pela legislagio sumptudria, e cujo uso se foi perdendo, exceto em Itélia, onde se
faz ainda “bollito misto com salsa verde”. Sendo a arte cinegética apandgio da
nobreza, as pegas de caga sdo obrigatdrias neste cortejo e, entre todos, somente os

7 Marin 1997:125.

8 Resende 1533: vv. 367-370.

81 Existem sete receitas de vulva de porca no De re coguinaria, no livro 7 intitulado, com per-
tinéncia, “O cozinheiro perduldrio”, sendo as de porcas primiparas as mais onerosas ¢ apreciadas.

Cf. Ornellas e Castro 2015: 181-184.
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lombos de cervo suscitam uma indicagio sobre a confe¢io, em salmoura; quanto
a cabega de javali ostenta as presas como marca de distingao.

O maior destaque ¢, obviamente, dado as aves, como ¢ visivel no quadro.
A mesa do Renascimento estava ainda condicionada pelas teorias humorais e,
sendo as aves conotadas com o elemento ar (quente e himido) estariam, de acordo
com a grande cadeia dos seres®, no topo (tal como os frutos das drvores consumi-
dos no final), constituindo as carnes mais aconselhadas, exceto se fossem aquaticas.
Curiosamente eram também os alimentos quentes e himidos os considerados
mais propensos a despertar a libido. Ndo nos parece que este aspeto estivesse
dissociado do teor festivo. Outros sentidos se despertam... Estas no¢oes dietéticas,
matéria que ndo aprofundaremos®, aliam as qualidades humorais dos alimentos a
uma hierarquia vertical e refletiam-se no estatuto social dos consumidores.

Algumas espécies, dispostas nas travessas como se estivessem vivas, desig-
nadas por pecas montadas, heranca das mesas medievais, mas que entram em
crescente desuso ji no final do século XVI, vinham a mesa para deslumbrar os
convivas: o pavao “similis uiuo”, com toda a plumagem da cauda, ou o cisne com
penas douradas constituem representa¢oes visuais, uma delicia para os outros
sentidos. Mas talvez ndo para o gosto. Por vezes as op¢oes alimentares configu-
ram desvios propositados como as empadas recheadas com linguas de rouxinol,
outro exemplo de excentricidade que, com subtileza, Resende aproveita para
novo reparo de teor moral ao luxo do seu tempo®. As hortalicas que crescem
junto a terra (fria e seca), comida dos camponeses, eram repudiados pelas grandes
mesas aristocriticas de Quinhentos. Desempenham aqui a fun¢io de continuar
a acompanhar vinho e de preparar os palatos para as dogarias e frutos. Embora
constituam o inicio das “mensae secundae”, pertencem ao que hoje denominaria-
mos salgados. Tendemos a crer que as variedades escolhidas homenageavam, tal
como continua a exigir o protocolo dos menus de Estado, as nacionalidades dos
principais convivas; as azeitonas em salmoura da Andaluzia, as alcachofras de
grande tamanho de Beja, um luxo, porquanto “outrora nio fosse um alimento
permitido aos plebeus™’; s6 a expressio vegetais finos (“quidquid nobile”) da
Bélgica é para nés um tanto vaga. O banquete reflete as recomendacées da arte
médica, segundo a qual todos os vegetais, exce¢io feita a alface e a borragem

82 A relagio entre a teoria humoral e cadeia dos seres vivos estd muito explicita em Grieco
1996: 486.

8 Ornellas e Castro 2018: 319-357.

8 Resende 1533: vv.407-411:

Bem saciar a gula, ah! Pdssaro nascido no infortunio,

melhor fora ter sido forgado um pequeno insecto do que um

verdadeiro ser alado, ndo porque ele acaso se distinga pelo

sabor, mas por cantar docemente, motivo pelo qual, quando merece honra

sofre castigo o infeliz pelo seu mérito, como se crime fosse.

8 Ibid.: vv. 602-603.
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bastarda, sio geradores de humores melancélicos (frios e secos como o elemento
terra), as mesmas qualidades atribuidas as carnes em geral, excetuando os juvenis.
“Si fu molte vivande di tute sorte che si po dare et in gran copia, teste di porgi
signalati dorate, pasteli di papagalli uiui com li soi intermeti mangiatiui, fu cias-
cheduna di le tavole servita di nuovo.”®

Mas se nem tudo quanto foi servido obedece aos ditames do sentido do gosto
ou exibido sobretudo para saciar os olhos, a arte de apresentar pratos de simulacro
é outra reminiscéncia da Antiguidade. Tais pratos nio se destinavam a comer,
mas a interagir com os convivas e fazé-los participar do espeticulo de que, afinal,
também eram atores. Constitui um dos momentos de diversdo que intercala o
banquete e surge depois da entrada do carro triunfal de Cupido. As empadas de
carne revelam-se caixas de surpresas recheadas de aves canoras, a quem foram
ensinadas frases para o banquete: Carlos V, ao destapar a sua, contracenou com
um grande papagaio vivo, de penas variegadas, que se queixou por estar fechado;
na que foi colocada ante a rainha Hungria voou um pequeno papagaio verde das
Indias Orientais®”, que faz galanteios 4 Soberana, chamando-lhe bela “pulchra” e
pedindo beijos, ao que esta, enlutada, a custo responde, incitada pelo irmao. Aos
restantes convivas foram servidas empadas de onde voaram pombas, pintassilgos
e estorninhos, que arrulham e cantam. A elaboragio da linguagem do espetacular
percorre toda a encenagdo e constitui, também ela, um modo de proporcionar
uma transi¢do para as referidas “mensae secundae’.

Vinhos e Dogaria: afirmacio da identidade Lusitana nas “Mensae
secundae”

E meu dever descrever agora os celebérrimos dons de Lieu®
de virias espécies de vérios trazidos de virias regides do orbe
para este banquete.®’

Nem s6 a comida obedece a oposi¢do real versus simulacro. Resende alia
realidade e fantasia e coloca a Europa numa taga, num extenso catilogo que
designamos por “Carta de Vinhos™. Praticamente todas as designagdes vinicolas
da peninsula itdlica e da Grécia (quadro separado n.° 3) serdo reconheciveis por

p q p p

8 Sanuto 1900: col. 418.

87 Note-se que na Europa o papagaio era ainda uma ave pouco conhecida, alguns vinham do
Oriente, mas a Portugal chegavam os vindos do Brasil, que neste século era ainda “Brasilia siue
terra papa-galorum” [Brasil ou terra dos papagaios]. Uma das representagdes mais fidedignas € a
gravura de Durer “Adio e Eva” (1504). Curiosamente surge em pinturas associadas a pureza da
Virgem ou em naturezas-mortas.

88 Lieu (Lyaeus) ¢ um dos virios nomes de Baco.

8 Resende 1533: vv. 412-414.

% Ibid.: vv. 412-475.
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um leitor habituado aos cldssicos. Aludem a néctares da Antiguidade, que s6
tém vida nas composicoes de Virgilio, nas odes e sitiras de Horacio, na Naturalis
historia de Plinio e em vérias biografias de Suetdnio, entre outros. Assim se dd
corpo ao orbe convocado para o banquete, em que os territérios dos dois reinos
peninsulares dominavam a época a maior parte do mundo conhecido. Uma vez
mais Resende pretende alicergar nos lagos com o universo greco-latino a eleva¢io
para o seu poema. Deparamos com 33 qualidades de “Vinorum genera”, como
se &€ na nota marginal”, apresentados segundo as denominagdes geograficas:
Portugal; Espanha; Franca; Itdlia; Grécia; Reno (Alemanha) e ainda Panénia
(Hungria). Sanuto confirma a quantidade e a qualidade a altura do banquete, mas
circunscreve-se aos vinhos europeus do seu tempo:

Item, al bancheto li fu molte sorte de vino che a nominarli saria longo, dil che vi era
tutte sorte di vini di Alemagna, vin di rappa, moscatelo, di Ren et di Franza et de
Spagna, vin de riva di Tegeo et malvasia di la ixola de la Madera et de Valencia, vin
de Caparino et molte altre sorte di vino, quali erano in perfectione et a proposito di
questo bancheto.”

Embora o italiano refira o malvasia da Madeira, o patriético Resende nio o
cita. Destaca os licores portugueses ao abrir a carta com o moscatel, que, dedu-
zimos, considerar superior: “a primeira honra de pleno direito foi concedida ao
vinho de passas/ que a Lusitinia enviou.”” Esta desusada c6pia evoca, em nosso
entender, tal como as excéntricas piras de canela a arder, os rituais de liba¢es
romanos aos recém-nascidos, retomados nas composigdes dedicadas a aniversa-
rio”. Os vinhos contemporineos pretendem homenagear, tal como acontecera
nos acepipes da sobremesa, as regides natais dos comensais ilustres.

1 Resende 1533: v. 412.

2 Sanuto 1900: col. 418.

% Resende 1533: 418-419.

% Mercé do intercimbio de zgpoi entre o género genetliaco e as convengdes da ode, o vinho
ganha visibilidade como nesta ode genetliaca 4, 11, 1-2 de Horécio dedicada ao aniversario de
Mecenas: “Est mibi nonum superantis annum plenus Albani cadus.” [Tenho em minha casa um
jarro cheio de vinho Albano com mais de nove anos]. Ou ainda em elegias que celebram ani-
versdrios: tanto Tibulo 1, 7, 29-54 como Propércio 3,10, 21-24 associam o festejo aos prazeres
do vinho.
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Quadro n.° 2 - Lista de vinhos

Portugal Espanha Franga

Vinho Bético
Vinho Moscatel (Andaluzia) Vinho de Cere

Vinho de Lisboa Vinho de [Caeretanum] Vinho do Reno e V1r?ho de
. . - Mosto (Alemanha), Vinho da
Vinho de Tarragona Vinho de Orledes Pandnia (H i)
Santarém Vinho das lhas [Aurelianum] anoma LHungna
Baleares

Quadro n.° 3 — Lista de vinhos cldssicos

Peninsula Italica* Grécia*

Vinho da Liguria [ Lygusticum)]
Vinho da Campania [Trifolinum]
Vinho de Tarento [Tarentinum)]
Vinho Pucinum [Pucinum]

Vinho de Sétia [Saetinum] Vinho de Creta [Creticum]
Vinho Cécubo[Caecubum] Vinho de Ardsia [Amineum]
Vinho Falerno [Falernum)] Vinho de Quios [Aruisia]

Vinho de Sinuessa [Sinuessanum] Vinho de Clazémenas [Clazomenium]
Vinho Missico [Massicum] Vinho de Lageos [Lagaeum]
Vinho de Alba [Albanum] Metimna, Tasos e Cés

Vinho de Sorrento [Surrentinum)]
Vinho Caleno [Calenum]
Vinho da Rética [Reticum]
Vinho Mamertino [Mamertinum]

O encémio a mesa Lusa surge, porém, nos manjares de mel e de agucar,
muitos deles com origem nas prescri¢des médicas para digestio, tendo nascido na
botica antes de passarem a fazer parte da gula requintada. E o caso da compota
de marmelos desenformada, ou seja, a marmelada, aqui perfumada com aroma
exético e enfeitada com folha de ouro, que comegou por ser um digestivo, assim
como os marmelos envolvidos em mel de Evora, terra natal do poeta. As nozes
frescas envoltas em mel ou em xaropes continuam a ser fabricadas em alguns
paises, como a Arménia (que ji tivemos oportunidade de provar), eram colhidas
ainda muito tenras quando o fruto tinha a aparéncia de uma azeitona, e eram
consideradas um produto de luxo. Origem medicinal tém igualmente os citrinos
em conserva. Foram servidas as célebres laranjas de Portugal, que eram exporta-
das embaladas individualmente. Recorde-se que o préprio agicar comegou por
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ser uma droga e virios sdo os doces feitos com agucar da “feliz ilha da Madeira™,

que desde 1450 era exportado para a Europa Ocidental e em 1500 jd chegava a
Oriental e a Constantinopla. Verdadeiro ouro branco, como lhe chamavam, é per
. . . A . . . «
se outro indicador de magnificéncia, tendo servido para confecionar “¢ragemata
mille”, muitos doces, e o famoso agucar rosado. Entre tudo quanto se pds na mesa
nada hd que nio seja portugués ou enviado de Portugal, como acontece com as
timaras da Libia. Ld saberia André de Resende que a dogaria do nosso pais é
uma das melhores do mundo.

[...] Quae Lusitania mittit,

unica terrarum, uel certe principe fama,

quantum animus meminisse queat, da, Phoebe, priorum dicta poetarum nulli, Latio ore canemus.
[O que a Lusitania envia, produtos tinicos na terra, ou, por certo, com grande fama, quanto
a minha mente permita recordar, concede, 6 Febo, que cantemos em lingua latina aquilo

que nenhum dos antigos poetas expressou.]”

Mas a estrela da noite — ndo esquegamos que é o banquete de Resende — sdo
os “farctilia Lusitana’, a ja referida variedade de bolos de espécie”” com direito a
receita’®. Encontramos um pdo com a espessura de um dedo, tostado no forno,
provavelmente biscoito, reduzido a “migalhas” no almofariz. Serve, dir-se-ia, de
excipiente, ao qual se junta mel, elemento liquido de ligagdo com as especiarias:
pimenta, gengibre, canela e cravinho. Estas, além de emprestarem paladar forte,
funcionavam outrora como conservantes. Como todas as outras iguarias citadas,
os pastéis foram confecionados em Portugal e enviados para Bruxelas, pois sabe-

% Resende 1533: vv. 671-672.

% Ibid.: vv. 610-613.

O neutro plural do adjetivo substantivado ¢é “far¢ilia”, mas o nosso humanista acrescenta um
¢ talvez por influéncia do verbo “farcio” cujo significado ¢ rechear. Estamos em crer que, se acaso
fosse erro, ndo o teria repetido na margem. Cremos que o nome do doce decorre exatamente do
facto de ser cheio ou recheado como se deduz pela etimologia do substantivo latino “fartum”. A
nossa pesquisa conduz a esta conjetura, que as conversas havidas com o nosso amigo Virgilio
Nogueira Gomes, conhecedor da nossa histéria gastronémica, em muito ajudaram. Devemos-lhe
igualmente informagdes sobre a perenidade do pequeno pastel, de grafia varia “Fartes”, “Fartens”
ou “Fartéis”, e que passamos a citar ipsis verbis: “no Convento dos Remédios de Braga a receita de
Fartes apenas inclui erva-doce, cravinho e canela; no manuscrito do Mosteiro de Tibies, do século
XVII, surge por duas vezes o termo “Fartens” que, na receita, mistura o mel com agucar clarificado,
a que se acrescentam as especiarias cravo, gengibre, pimenta e canela; num manuscrito fradesco
datado de 1743, intitulado “Caderno do Refeitério” consta uma receita de “Fartens”, a qual inclui
agticar, cravo, pimenta e canela; no livro Arte Nova ¢ Curiosa Para Conserveiros Confeiteiros e Copei-
ros, Anénimo, de 1788, existe uma receita de “Fartéis”, que também j mistura agticar e mel, mas de
especiarias apenas erva-doce, canela e cravo.” Tal como na receita de André de Resende, em todas
é sempre pouco clara ou dificil de entender o modo de confecionar a massa exterior. Nos Acores,
na ilha de Sdo Jorge, sio famosas as “Espécies de Sao Jorge”; levadas para o Brasil, encontramo-las
como “Doces de Espécie” em Sdo Luis do Maranhio.

% Resende: 1533: vv. 631-653.
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mos que se conservavam muito bem por semanas. Com estes brindou Alvares
Cabral os indigenas ao chegar ao Brasil, como descreve Pero Vaz de Caminha
naquele dia 24 de abril 1500%”. A esta mistura acrescentam-se, nestes versos, as
avelds. Sobre a fina massa exterior é Resende muito vago. O magapio de agtcar
e p6 de améndoa, aqui denominada noz de Tassos, tal como os figos secos com
améndoas e as timaras da Libia trazidas de Lisboa, eram frutos secos requinta-
dos, consideradas exéticas naquelas paragens. Os frutos frescos servidos no final
de acordo com os preceitos dietéticos, peras e péssegos descascados, assim como
o gengibre, introduzido no reinado de D. Jodo III, e a onerosa pimenta, funcio-
navam igualmente como digestivos e muito terdo sido apreciados numa terra de
intenso frio pouco habituada a fartura de tais iguarias.

Algumas conclusées

O poema funciona como uma dupla celebragio: o nascimento do principe e
a grandeza de Portugal através da mesa. André de Resende oferece a visdo quer
dos gostos e costumes, quer do que seria considerado identitdrio no século XVI: a
dogaria que remete para o agicar da Madeira e as alusées a produtos de um vasto
Império. Em que terd pensado Resende a0 por a mesa para o banquete? E parco
em definir sabores ou aludir a meras técnicas, como o assado, apropriado a tais
jantares solenes; relativamente aos adjetivos destina-os sobretudo a sobremesas e
a alguns vinhos, principalmente os que considera identitdrios da sua Evora natal
ou da pitria. Escreve sobre comida ou enumera pratos? Em apenas um momento
demonstra algum saber culindrio, na ja aludida receita dos bolos de espécie. Enu-
mera, claro, mas o catdlogo ¢ condimentado por esmaltada erudi¢do da mitologia
greco-latina e pelo ornato estilistico. Num genetliaco em hexametros dactilicos
ndo ha lugar para uma descrigdo realista da comida. O poeta pretendeu criar um
banquete para honrar a meméria. Cada leitor é um conviva. O sabor dependera da
forma como interpreta o simbolismo ideolégico, politico e cultural dos alimentos.
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Resumo

Depois de publicar em 1892 o conto “Civilizagio’, Eca de Queirds passard os dltimos
anos da vida empenhado na dréstica refundi¢do da breve narrativa numa obra novelis-
tica de maior estro, concebida como parte de uma vasta colegdo ficcional de narrativas
fantasistas curtas. No atormentado processo de recriagio, aperfeicoamento, e sistema-
ticas emendas, que resultard na publica¢do péstuma, a narrativa surgird articulada ndo
$6 sobre idénticos referentes diegéticos, mas também sobre as mesmas essenciais tese (a
da supremacia da civilizagio sobre a natureza), antitese (o ingresso acidental no espago
da natureza), e sintese (a natureza reconcilia o homem com a vida). Desde o binémio
simplificado da trama, entre a desumanizagio materialista da Cidade-Civilizagio, e
a espiritualidade redentora da Serra-Natureza, ambas as narrativas se enriquecem de
excecionais potencialidades estilistico-simbdlicas, para as quais concorrem poderosa-
mente as referéncias temdticas ao contexto alimentar e gastronémico, ja notadas pela
critica literdria como motivo obsidiante no imagindrio queirosiano. A luz desse peculiar
enquadramento expressivo polarizado - dos prazeres da mesa e do enfartamento - pre-
tendemos revisitar comparativamente as narrativas queirosianas “Civilizagio” e 4 Cidade
e as Serras, sem deixar de, através delas, procurar recuperar as memorias culturais da
Antiguidade Cléssica e sua pervivéncia no imagindrio simbdlico do Ocidente.
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ABSTRACT

After publishing the short story “Civiliza¢do” in 1892, E¢a de Queirés will spend
the last years of his life engaged in the drastic refoundation of the brief narrative in
a novelistic work of greater ambition, conceived as part of a vast fictional collection of
other short fantasy narratives. In the tormented process of recreation, improvement,
and systematic amendments, published only after the author’s death, the narrative is
based on similar diegetic referents, but also on the equally essential thesis (that of the
supremacy of civilization over nature), antithesis (accidental entry into the space of
nature), and synthesis (nature reconciles man with life). From the simplified combi-
nation of the plot between the materialistic dehumanization of the City-Civilization
and the redemptive spirituality of the Mountain-Nature, both narratives are enriched
by exceptional stylistic-symbolic potentialities, to which the references to the food and
gastronomic context (already noted by literary criticism as an obsidian motif in the
Queirosian imagination) strongly contribute. In the light of this peculiar polarized
expressive framework - the pleasures of the table and infarction - we intend to compa-
ratively revisit the Queirosian narratives “Civilizagio” and 4 Cidade e as Serras, in order
to recover the cultural memories of Classical Antiquity and its survival in the symbolic
imaginary of the West.

Keyworbps

Eca de Queirds; “Civilizagio”; 4 Cidade e as Serras; Food; Cultural memory; Classical
reception.

1. ENTRE A CiDADE E 0 CAMPO: CRIAGCAO E RECRIAGAO

Em outubro de 1892, Eca de Queirés publica na Gazera de Noticias do Rio de
Janeiro o conto “Civilizagdo’, centrado na figura de um aristocrata abastado, que,
rodeado desde o nascimento por todos os confortos materiais e espirituais da
civilizagdo, vai, no entanto, sucumbindo a uma iniludivel insatisfa¢do existencial;
ocasionalmente arrastado para uma sua propriedade rustica na aldeia, e privado
da sufocante sofisticagio hipercivilizada (de meios técnicos, conhecimentos, e
responsabilidades) que o acabrunhava, consegue, no entanto, inverter o pessi-
mismo da sua trajetéria pessoal, reconciliando-se entusiasticamente com a vida.

No ano seguinte, numa carta datada de 18 de novembro de 1893!, prova-
velmente deslumbrado por uma visita a uma propriedade herdada, por morte
da sogra, em Santa Cruz do Douro?, Eca transmitird ao editor Mathieu Lugan

1 Castilho 1983, II: 300-303.

2 Para a descrigdo do deslumbramento do artista perante os encantos “alpestres” da pro-
priedade da Quinta de Vila Nova, em Santa Cruz do Douro, vd. carta de 2 de Junho de 1898
(Castilho 1983 2: 458-460); a primeira visita ocorrera seis anos antes, em Maio de 1892, o
provéivel momento em que o paraiso Torges do conto “Civilizagio” se transmutou em Tormes.
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sinais do entusiasmo posto na dristica refundi¢do desta breve narrativa numa
obra novelistica de maior estro, integrada, alids, no projeto ambicioso de uma
vasta cole¢do ficcional de outras narrativas fantasistas curtas®.

A novela, articulada pela composi¢io descontinua e fragmentdria de alguns
capitulos* entre 1893 e 1894, arrastando-se no atormentado processo de refun-
di¢do, aperfeicoamento, e sistemdticas emendas, até a subita morte do autor,
em agosto de 1900, s6 serd publicada em 1901, a partir da revisio de Ramalho
Ortigio e de Luis de Magalhides®. De forma equivalente, também o conto “Civi-
lizagao”, que lhe terd servido de primeiro esbogo, apenas vird a ptiblico em 1902,
coligido por Luis de Magalhies, no volume péstumo dos Contos. Marcada pela
peculiar conjuntura da sua formagio genoldgica (e pelo desconcertante estatuto
imposto as criagées péstumas, ndo vigiadas pela acerada exigéncia critica do
autor), a recriagio literdria exige o cuidadoso cotejo das duas versdes narrativas.

Articulando idénticos ou muito préximos referentes diegéticos, repetem-se,
nas duas narrativas, na verdade, as personagens fundamentais, o protagonista,
Jacinto, com seu circulo de familia® e o muito restrito elenco de préximos’ - con-
tando com o escudeiro Grilo®, o procurador e o caseiro’ - e o narrador homodie-
gético que o acompanha como amigo™. Mais ainda, ambos os textos reproduzem

* Por comodidade metodoldgica, ambas as obras recorrerio referenciadas neste texto de
forma abreviada, como C (“Civilizagio”) e CS (A4 Cidade e as Serras) nas citagdes de corpo de
texto e de notas de rodapé.

* O primeiro capitulo ¢ enviado a 14-02-1894, com a promessa de que a obra teria apenas
quatro capitulos; até Maio, seguir-se-do mais dois extensos capitulos, sem apontar para uma
previsivel conclusdo; numa carta de 17-05-1894, reagindo com surpresa aos reparos do editor,
E¢a dird a Mathieu Lugan que nio fez tio substanciais alteragées ao primitivo projeto, e que a
obra se compora de cinco capitulos, trés dos quais ja entregues: vd. Castilho 1983 2: 316-317.

5 Em 1900, o autor deixa compostas e revistas cerca de 65% das paginas da novela; a pedido
da vitva, Ramalho Ortigdo encarrega-se, com o apoio de Luis de Magalhies, da interpretagio e
revisio do manuscrito que dard origem a versdo definitiva, numa abordagem que Helena Cidade
Moura considera “longe do que hoje nos pede o respeito pela obra literdria” (“Nota final a edigio,
CS: 259).

¢ Sobressai, no circulo da familia reduzida, que se vai dissolvendo com o tempo, a figura
protetora e supersticiosa da mie (C) ou da avé (CS) e o excesso de riquezas, de luxos e de livros).

7 Em CS: 15, esclarece-se que o circulo de amigos incluia trés pessoas, contando com o
narrador e o velho escudeiro preto, o Grilo.

8 Em CS, herdado das vinculagoes servigais do avd; o Grilo surge na novela replicado, num
constante mecanismo de ampliagio que evoca os duplos homéricos, pelo Anatole: “Jd 14 temos
certamente criados, o cozinheiro de Lisboa... Eu s6 levo o Grilo, e 0 Anatole que enverniza bem
o calgado, e tem jeito como pedicuro...” (CS: 126).

? Em C, o procurador Sousa e o caseiro Z¢é Bris; em CS, o Procurador Silvério e o caseiro
Melchior.

1 Em C, o narrador homodiegético (“Eu”, a 1* palavra do conto, relativamente ao “amigo”,
“meu camarada”, C: 253) ¢ regularmente anénimo (excetua-se C: 271: “Que lhes importava
a eles que um de nés fosse José e o outro Jacinto?”). Em CS, o nome explicitado do narrador,
Z¢ Fernandes (“José Fernandes, sobrinho de uma familia aristocritica (Fernandes Lorena de
Noronha e Sande”, CS: 10) parece encontrar fundamento na tendéncia ficcionadora de Eca, a
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de forma muito similar nio s6 o enquadramento temporal da narrativa, o tempo
de mocidade dos dois amigos (registado no discurso do narrador homodiegético
como matéria de inspiracio literdria), mas também a sua moldura espacial, assente
numa estrutura antitética, que opde de um lado a grande cidade cosmopolita
onde nasceu e sempre viveu Jacinto', e do outro a propriedade rustica'? que ele
se vé obrigado a visitar.

A narrativa decorre também em ambas as ficgdes como o registo memo-
rialistico das circunstancias biogrificas que definem o caricter do protagonista:
marcado desde o nascimento por uma hiperbélica abundincia de recursos®,
Jacinto empenha-se em multiplicar a sua volta todos os confortos materiais e
espirituais disponiveis; esse hiperbdlico acumular de meios técnicos e saberes,
sempre efémeros e inevitavelmente faliveis, acentua, no entanto, ao seu espirito
inquieto a angustia do vazio e a tentagdo iniludivel de um profundo pessi-
mismo. A circunstincia excecional de ter de cumprir um imperativo familiar,
deslocando-se deste espago hipercivilizado de soberbo cosmopolitismo, onde ele
apenas se entedia, a uma das suas propriedades rusticas que ndo conhece, ocorre
como a peripécia que leva a mudanga dramaitica do contexto, e da mundividéncia
estreita da personagem. Privado de todos os recursos - que pretendia transferir
da metrépole para a humildade “alpestre”* da serra (acidentalmente desviados
na itinerancia para outro destino) - Jacinto terd pois de se acomodar a uma nova
forma de vida, que conseguird reavivar nele o entusiasmo para novos projetos.

O cotejo bésico das duas narrativas permite detetar ndo s6 idénticos refe-
rentes diegéticos, mas também, implicito num esquema dialético hegeliano
basico, a oposi¢io e corre¢io de uma primeira tese (a supremacia da Civilizagio
sobre a Natureza garante que s6 a primeira propicia ao homem felicidade), pela

criar regularmente embaragos no clima de ambiguidade com que premeia o leitor: notar que José
Maria d’E¢a de Queirés foi, na verdade, criado pela madrinha Ana Joaquina Leal de Barros,
casada com Anténio Fernandes do Carmo.

' Em C a capital portuguesa, onde ele habita o opulento paldcio Jasmineiro, de nome
fragante (que de alguma forma ecoa, por um mecanismo expressivo de metonimia, o nome do
seu proprietédrio); e em CS Paris, onde ele enriquece de um hiperbdlico luxo o paldcio herdado
dos avés, 0 202.

2 Em C, Torges, perto de Godes, ao Norte; em CS, Tormes, perto de Guides, ao Norte.

13 Em C, o rico Jacinto (com quarenta contos de renda) vive, protegido pelos bons fluidos
que a mie sobre ele espalha desde a nascenga, no Jasmineiro, um paldcio que o pai construira
em Lisboa “sobre uma honesta casa do séc. XVII”, onde goza de todos os luxos, incluindo o da
Biblioteca, instalada em duas salas, com vinte e cinco mil volumes (C: 225-226); em CS, herdeiro
de uma renda de cento e nove contos, o Principe da Gra-Ventura vive em Paris, num luxuoso
palicio dos Champs Elisées, cuja majestosa Biblioteca vai crescendo, dos trinta mil aos setenta
mil volumes (CS: 11, 26, 96, 117).

4 Vd.a citada carta a D. Emilia de Castro (2.6.1998), onde nota que os pequenos adorariam
“sitio tdo alpestre”: Castilho 1983 2: 459.
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demonstragdo da sua antitese (a Civilizagio é falivel® e ndo conduz 2 felicidade),
e pela producio matizada de uma nova sintese (o regresso a Natureza'® permite
ao homem encontrar o seu enquadramento mais humanizante, num prudente
equilibrio entre a Natureza e a Civilizagdo).

A recriagdo ficcional do pretexto diegético processa-se, como de costume no
ficcionar queirosiano, por um gradual mecanismo de expansio, que enriquece de
excecionais potencialidades estilistico-simbélicas os cinco magros capitulos do
conto, articulados em 24 paginas, no requinte de detalhes da novela, estruturada
em dezasseis capitulos, com extensdo de 242 paginas. Assim, contrapondo-se as
primeiras 28 linhas do primeiro capitulo'” de 5 paginas do conto, com as informa-
¢es pontuais sobre a excecional ventura que desde sempre bafeja Jacinto, nascido
“num paldcio, com quarenta contos de renda em pingues terras de pdo, azeite e
gado” (C: 225), mimado pelos cuidados crédulos da mie, dono de uma saide e
de uma sensibilidade sélidas, feliz nos afetos - a novela amplifica num capitulo
inteiro de 13 paginas'® a hiperbdlica extensdo da fortuna do protagonista,

O meu amigo Jacinto nasceu num paldcio, com cento e nove contos de renda em terras
de semeadura, de vinhedo, de corti¢a e de olival. No Alentejo, pela Estremadura, através
das duas Beiras, densas sebes ondulando por colina e vale, muros altos de boa pedra,
ribeiras, estradas, delimitavam os campos desta velha familia agricola que jd entulhava
o grio e plantava cepa em tempos de el-rei D. Dinis. A sua quinta e casa senhorial de
Tormes, no Baixo Douro, cobriam uma serra. Entre o Tua e o Tinhela, por cinco fartas
léguas, todo o torrdo lhe pagava foro. E cerrados pinheirais seus negrejavam desde Arga
até ao mar de Ancora. Mas o palicio onde Jacinto nascera, e onde sempre habitara, era

em Paris, nos Campos Elisios, n° 202. (CS: 11).

O tema da heranga permite, nesse enquadramento, detalhar os antecedentes
familiares, desde a motivagio histérica do exilio dos avés, D. Jacinto Galedo e

15O falir consecutivo das aparelhagens do conto - fondgrafos (C: 227-228), elevadores
(C: 230) torneiras (C: 232) - antecipa paralelos falhangos na novela, descritos com a amplitude
dramaitica de auténticas catdstrofes técnicas (torneiras, CS: 45; teatrofone, CS: 64-65; elevadores,
CS: 68-71); o episédio da faléncia do fondgrafo riscado, no conto, parece ecoar uma discreta
alusdo a insisténcia da voz oracular de Orfeu, jd decapitado e langado ao mar.

16O matiz da tese acerca da supremacia da civilizagio sobre a natureza embrutecedora tem
muito de irénico na sua conclusio: no conto, depois de se dedicar a leitura exaustiva de setenta
e sete volumes sobre a evolugio da moral dos negréides (do computo dos 25 mil volumes da sua
Biblioteca), e de ter instalado a luz elétrica nos jardins, Jacinto movido pela iniludivel neces-
sidade de ir ao norte, ao seu velho solar de Torges (numa jornada agreste que ecoa também o
D. Quixote, C: 263-264), converte-se 2 mais exemplar simplicidade; o amigo regressa a Capital
uns tempos depois, a recolher no paldcio vazio trés volumes simples, uma Vida de Buda, uma
Historia da Grécia, e as Obras de S. Francisco de Sales. A oposigio entre a cidade e o campo
tinge-se ainda na novela dessa notagio de vitdria do torrio natal sobre o exilio no estrangeiro.

7 (C:225-230.

8 CS:11-24.
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D. Angelina Fafes, da casa da Avela, até a errdtica histéria dos amores paternos,
fatalmente interrompida pela morte, antes do nascimento da crianga; é pois o
cuidado tutelar da avé que desde o bergo, espalhando funcho e dmbar'®, confirma
a sélida saide e indefetivel sorte do menino, venturosamente imune a todos os
desastres do acaso, e propenso a confortédvel busca da felicidade através da incan-
sdvel colegdo de todos os meios disponibilizados pela técnica e pela ciéncia.

Por um sibio mecanismo de antecipagido dramdtica, o narrador, identificado
pelo nome (José Fernandes) e pela vinculagdo familiar a uma das casas da nobreza
nortenha (Noronha de Sande), vé-se coagido por um luto familiar (a morte do
tio) a regressar ao torrdo natal, afastando-se por sete anos de Paris e do luxuoso
202; o reencontro com o amigo, e a perce¢do de como o excessivo acumular de
civilizagio vai aniquilando a sua venturosa tranquilidade serd objeto, na novela,
de um segundo capitulo de 11 paginas®.

Os episédios mais relevantes seguem em ambas as narrativas uma sequen-
ciagdo cronolégica paralela, mas a sua expressividade vai sendo reequacionada
com expansdes de notdvel amplitude simbdlica. O segundo capitulo do conto,
sintetizado em trés paginas®', merece na novela desenvolvimentos detalhados em
cinco capitulos individuais: nas 14 paginas do terceiro capitulo® requintam-se
os pormenores da tirania técnica e social no quotidiano do paldcio; o quarto
capitulo®, elaborando minuciosamente em 20 pdginas a cena de preparagio e
execu¢do do Jantar de Homenagem ao Griao Duque®, a partir do qual pode
“folhear-se Paris num resumo” (CS: 53)%, oferece enquadramento para a descri-
¢do satirica das tertulias cultas, e para nova faléncia técnica®; o quinto capitulo?,
antecipando a agitacio da futura preparagio da viagem, encena a tribula¢do de
muitas obras no 202%; faz-se aqui também um desvio narrativo, para introduzir

¥ Em C: 225, 4 mie, “senhora gorda e crédula de Tras-os-Montes”, competia esse esforgo
de espalhar, “para reter as Fadas Benéficas, funcho e 4mbar”.

0 (CS:25-35.

A (. 230-233.

2 (C8:37-51.

% Ibid.: 53-73.

# “Por causa do Grao-Duque, coitado, que me vai mandar um peixe delicioso e muito raro
que se pesca na Dalmiécia. Eu queria um almogo curto. O grio-duque reclamou uma ceia. E
um bdrbaro, besuntado com literatura do século XVIII, que ainda acredita em ceias, em Paris!
Retno no domingo trés ou quatro mulheres, e uns dez homens bem tipicos, para o divertir.
Também aproveitas. Folheias Paris num resumo... Mas é uma magada amarga!” (Ibid.: 53)

% “S6 falta aqui um general e um bispo! Com efeito! Todas as classes dominantes comiam
nesse momento as trufas do meu Jacinto...” (Ibid.: 66).

%A do elevador, que no conto ainda se integrava no primeiro capitulo (C: 230).

27 (S 75-78.

% Acumulam-se as cenas, eivadas de cémico, em que se descrevem as minuciosas aquisi¢des
de instrumentos inimagindveis, o mais das vezes fadados a faléncia: “Durante os calores, que
apertaram depois da Ascensio, ensaidmos esperancadamente, para refrescar as dguas minerais, a
Soda-Water e os Medocs ligeiros, trés geleiras, que se amontoaram na copa sucessivamente des-
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o tema romdntico das paixdes (de Zé Fernandes por Madame Colombe), que
permitird nos capitulos seguintes (sexto?’; e sétimo*’), na moldura de um inequi-
voco diletantismo espiritual, aflorar as relagoes adulteras de Jacinto com Madame
de Oriol, e preparar por antecipagio a conclusio romantica e feliz da novela; o
sétimo capitulo inaugura, com o novo afastamento de Z¢ Fernandes em romaria
cultural pela Europa, a distdncia necesséria a perce¢ido de que se agrava o pessi-
mismo de Jacinto, alicer¢ado na leitura de Schopenhauer e do Eclesiastes (CS:
111) e volta a introduzir, por antecipagio dramdtica, o tema relevante da viagem
e da mudanga. Enquanto o conto espartilha em dois breves capitulos sucessivos
(terceiro®! e quarto®?) de cinco paginas cada um a preparagio épica® e a realizacio
dramitica da viagem (com nova faléncia técnica dos transportes e do conheci-
mento humano) até a serra, e a entrada insélita do senhor nos seus dominios, a
novela concentra num s6 (o oitavo*), muito amplo (cerca de 40 paginas), esse
enquadramento narrativo de excecional centralidade®. E as seis paginas do dltimo

prestigiadas. Com os morangos novos apareceu um instrumentozinho astuto, para lhes arrancar
os pés, delicadamente. Depois recebemos outro, prodigioso, de prata e cristal, para remexer fre-
neticamente as saladas; e, na primeira vez que o experimentei, todo o vinagre esparrinhou sobre
os olhos do meu Principe, que fugiu aos uivos! Mas ele teimava... Nos atos mais elementares,
para aliviar ou apressar o esforco, se socorria Jacinto da Dinimica. E agora era por intervengio
de uma maquina que abotoava as ceroulas.” (Ibid.: 76).

2 Tbid.: 89-101.

30 Tbid.: 103-118

31 C: 233-238.

32 Tbid.: 238-243.

% Na descri¢do dessa mudanga, ou tentativa ingénua de translagio dos confortos da vida
citadina para o novo espago rustico da sua supostamente breve estincia, o narrador inflete o
caudal generoso da sua ironia: “Jacinto, logo nos comegos de Margo, escrevera cuidadosamente
ao seu procurador Sousa, que habitava a aldeia de Torges, ordenando-lhe que compusesse os
telhados, caiasse os muros, envidragasse as janelas. Depois mandou expedir, por comboios
ripidos, em caixotes que transpunham a custo os portdes do Jasmineiro, todos os confortos
necessdrios a duas semanas de montanha — camas de penas, poltronas, divas, lampadas de Carcel,
banheiras de niquel, tubos acusticos para chamar os escudeiros, tapetes persas para amaciar os
soalhos. Um dos cocheiros partiu com um cupé, uma vitéria, um breque, mulas e guizos”. (Ibid.:
233). “Depois foi o cozinheiro, com a bateria, a garrafeira, a geleira, bocais de trufas, caixas
profundas de dguas minerais. Desde o amanhecer, nos pitios largos do palacete, se pregava,
se martelava, como na constru¢io de uma cidade. E as bagagens, desfilando, lembravam uma
pagina de Herédoto ao narrar a invasdo persa. Jacinto emagrecera com os cuidados daquele
Exodo. Por fim, largaimos numa manha de Junho, com o Grilo e trinta e sete malas.” (Ibid.: 234).

3 C8:119-156.

% “Comegou entdo no 202 o colossal encaixotamento de todos os confortos necessirios
a0 meu Principe para um més de serra dspera (...) (CS: 123) De todos os armazéns de Paris
chegavam cada manhi fardos, caixas, temerosos embrulhos que os emaladores desfaziam, atu-
lhando os corredores de montes de palha e de papel pardo, onde os nossos passos agodados se
enrodilhavam. O cozinheiro, esbaforido, organizava a remessa de fornalhas, geleiras, bocais de
trufas, latas de conservas, bojudas garrafas de d4guas minerais. Jacinto, lembrando as trovoadas da
serra, comprou um imenso para-raios. Desde o amanhecer, nos pétios, no jardim, se martelava, se
pregava, com vasto fragor, como na construgio de uma cidade. E o desfilar das bagagens, através
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capitulo (o quinto®) do conto merecerdo na novela sete capitulos sucessivos®”

cujos desenvolvimentos narrativos, de forma mais ou menos breve, e intensa, se
multiplicam, coadjuvadas pelo narrador, as movimentagoes do protagonista, reve-
lando a profunda metamorfose operada na sua mundividéncia e personalidade.
O mais amplo enquadramento narrativo da novela permite desenvolver espagos
de reflexdo filoséfica: é através deles que se discutem, entre outros, o tema da
felicidade humana, e o da urgéncia da revolugio social.

,em

2. O TEMA ALIMENTAR NA DESCRI(;AO DAS PERSONAGENS

Desde o binémio simplificado da trama narrativa, entre a desumanizagio
materialista da Cidade-Civilizagio, e a espiritualidade redentora da Serra-
-Natureza, ambas as narrativas se entretecem por uma ampla esfera de notagdes
simbdlicas. Para essa riqueza expressiva, marcada pelo hiperbolizante esforgo
de distanciar o cosmopolitismo da metrépole (Lisboa/Paris) da humildade da
propriedade rural, na serra, concorrem poderosamente as referéncias temdticas

do portio, lembrava uma pigina de Herédoto contando a marcha dos Persas” (Ibid.: 124); “O
Grilo e o Anatole seguiam num fiacre atulhado de livros, de estojos, de paletds, de impermedveis,
de travesseiras, de dguas minerais, de sacos de couro, de rolos de mantas: e mais atrds um 6nibus
rangia sob a carga de vinte e trés malas. Na esta¢fo, Jacinto ainda comprou todos os jornais, todas
as ilustragdes, hordrios, mais livros, e um saca-rolhas de forma complicada e hostil. Guiados pelo
chefe do trifico, pelo secretirio da Companhia, ocupamos copiosamente o nosso saldo. Eu pus
o meu boné de seda, calcei as minhas chinelas. Um silvo varou a noite. Paris lampejou, fulgiu
num derradeiro clardo de janelas... Para o sorver, Jacinto ainda se arremessou a portinhola. Mas
roldvamos ja na treva da Provincia.” (Ibid.:129).

% (C-243-249.

7 Cap. IX, CS: 159-189 (Zé Fernandes parte para Guides; trés semanas depois nota que
o fidalgo permanece nas suas propriedades; visita-o e nota a conversio; encontro; teorizagdes
novas; Grilo resume tudo a “muita magreza” (CS: 162); jantar de cabrito assado; o pessimismo e
o otimismo; duas semanas de intervalo até as ceriménia de trasladagio; trés semanas de visitas;
desejo de plantar; desejo de produzir queijos; passeios pela serra; leituras: I/iada e Odisseia; fami-
liaridade com as pessoas); Cap. X: CS: 191-202 (Chuvas e empreitada nos campos; confronto
com a miséria dos seus assalariados; revolu¢do interior: decisdo de investir no bem estar dos
outros); Cap. XI, CS: 203-208 (visitas mutuas; comega a falar-se de companhia feminina; deci-
sio de construir escolas e boticas; fama da benevolente generosidade do senhor); Cap. XII, CS:
209-214 (aniversdrio de Z¢é Fernandes; preparativos da festa; a prima Joana nfo pode vir; visita
a propriedade); Cap. XIII, CS: 215-225 (a festa e seus dissabores; memérias mal interpretadas
e interpretagdes politicas erradas); Cap. XIV, CS: 227-234 (passeio a Flor da Malva; encontro
com o velho Jodo Torrado, que aclama a generosidade inesgotavel de Jacinto; encontro com a
Joaninha: resumo projetivo do casamento em Maio seguinte); Cap. XV, CS: 235-237 (cinco
anos depois, vida de felicidade familiar; Jacinto é pai de duas criangas e marido extremoso;
comentdrio do Grilo: “sua Exceléncia brotou”); Cap. XVI, CS: 239-253 (adiamentos sucessivos
da ida a Paris em familia; Joana engravida pela 32 vez; Z¢é Fernandes vai sozinho; reencontra
Marizac, o grio duque, e as vicissitudes do progresso; discurso social; o Bosque; o Grand Hotel;
regresso 4 Serra, reencontro; sintese).
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ao contexto alimentar e gastronémico, jd recorrentemente notadas pela critica
literdria como motivo obsidiante no imagindrio queirosiano.

O tema da abundincia ou caréncia alimentar contamina imageticamente
os tragos descritivos (exteriores ou interiores) das personagens e da realidade
circundante.

a) Descricao direta — gordura e magreza

Por um mecanismo expressivo de sinédoque, a abundincia de recursos
familiares do protagonista aparece regularmente conotada com a obesidade dos
parentes. Enquanto no conto a mée de Jacinto surge como “senhora gorda e cré-
dula de Tris-os-Montes” (C: 225), na novela soma-se a figura da “amoravel avd”,
que o narrador conheceu “obesa, com barba” (CS: 16), o avo, “aquele gordissimo
e riquissimo Jacinto a quem chamavam em Lisboa o «D. Galedo» (CS: 11); “o
nédio senhor” (CS: 13) transforma-se por um incidente anédino num miguelista
fanitico®; sempre a correr, “o barrigudo senhor, sacudido na sua sege amarela, do
botequim do Z¢é Maria em Belém a botica do Placido nos Algibebes” (CS: 12),
entusiasma-se com a perspetiva de mandar “recoveiros a Santo Tirso, a S. Gens,
levar ao Rei fiambres, caixas de doce, garrafas do seu vinho de Tarrafal, e bolsas
de retrés atochadas de pegas que ele ensaboava para lhes avivar o ouro”(CS: 12);
assumindo voluntariamente por razdes politicas o exilio®, instalado em Paris,

sob o pesado ouro dos seus estuques, entre as suas ramalhudas sedas se enconchou,
descansando de tantas agitagdes, numa vida de pachorra e de boa mesa, com alguns
companheiros de emigragio (...), até que morreu de indigestdo, de uma lampreia de
escabeche que lhe mandara o seu procurador em Montemor (CS: 13).

A filha de Jacinto, resultado feliz da sua relagio amorosa com uma “lavradei-
rona tdo rechonchuda” (CS: 122) - afinal, da familia de Zé Fernandes, “a prima
Joaninha, de Sandofim, da Casa da Flor da Malva” (CS: 122)* - acabari por sua
vez por ser uma “uma gorda e vermelha Teresinha” (CS: 235).

Virias personagens do circulo social em que se move Jacinto sdo obsessi-
vamente retratadas com referéncias do universo gastronémico, que combinam
os recorrentes mecanismos queirosianos da adjetivagdo expressiva. No ambiente
sofisticado da metrépole, Madame d’Orioll é, na verdade, uma “deliciosa criatura”
(CS: 49), dotada de uma “carne macia, de uma brancura de nata fina” (CS: 66);

3% “Desde essa tarde amou aquele bom Infante como nunca amara, apesar de tio guloso, o
seu ventre, e apesar de tdo devoto o seu Deus!” (CS: 12).

% A alusdo inicial ao desterro dos avés (Ibid.: 12-13) surge como uma parédia biblica das
dificuldades da Sagrada Familia a encontrar abrigo.

“ No conto, repetindo o mesmo esquema habitual do regular anonimato das personagens,
apenas referenciada como “uma forte, s e bela rapariga de Goaes” (C: 248).
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o marido “um rapaz gordalhufo indolente, de uma brancura crua de toucinho,
com uma calvicie jd séria e ji lustrosa, constantemente acariciada pelos seus
gordos dedos carregados de anéis” (CS: 106); o conde de Treves, “um homem
esgrouviado, de face rechupada, ericada de barba rala, sob uma fronte rotunda e
amarela como um meldo” (CS: 59); o diretor do “Boulevard”, “lento e barrigudo”
(CS: 60); “o grande Dornan (...) espapado nas almofadas, com unidos pés sob a
coxa gorda, como um deus indio, dois botdes do colete desabotoados, a papeira
caida sobre o largo decote do colarinho, mamava* majestosamente um imenso
charuto” (CS: 60); “o poeta idealista (...) impassivel, na sua majestade obesa” (CS:
61), com “o gordo pescogo encovado (CS: 70)*.

Frequentemente também, por um apurado apelo metafdrico, a figuragio das
personagens requinta-se de pinceladas burlescas, fundadas em referentes nutriti-
vos: nas tertdlias do 202, o conde de Tréves surpreende com “uma fronte rotunda
e amarela como um meldo” (CS: 59); circula anénimo “um homem de barba cor
de milho e mais leve que uma penugem, que se balougava gracilmente sobre os
pés, como uma espiga ao vento” (CS: 61). Os colos das senhoras, “carne macia, de
uma brancura de nata fina” (CS: 66), arfam “como uma onda de leite” (CS: 64),
apimentando® o apetite masculino.

Também no contexto campestre da serra surge naturalmente, nas descri-
¢oes das personagens, o suporte do imagindrio alimentar: a par das descri¢des
individuais, como a do chefe da estagio em Torges, um anénimo “mogo gordo e
redondo, com cores de magd camoesa” (C: 235), dotado de “ombros nédios” (C:
235); ou a do ex-condiscipulo Pimentinha de Tormes*, recorrem ainda as nota-
¢oes coletivas dos grupos, indiretamente descritos pelas suas ocupagdes humildes:

A quinta fica nas serras — e a rude casa solarenga, onde ainda resta uma torre do século
XV estava ocupada, havia trinta anos pelos caseiros, boa gente de trabalho, que comia
o seu caldo entre a fumaraca da lareira e estendia o trigo a secar nas salas senhoriais

(C:233).

1 Vd. ainda, sobre a mesma personagem, “esboroado sobre a mesa, cerrara as pélpebras,
numa medita¢io de monge obeso” (CS: 64); “E inclinando para mim a sua face de apdstolo
obeso” (Ibid: 66); “Dornan, alastrado numa cadeira de ferro, sob um espinheiro em flor, mamava
o seu imenso charuto” (Ibid.: 128).

# A par das figuras da cidade, também na serra o filtro de apreciagdo repete esquemas ima-
géticos: “E pede ao Pimenta, ao gordalhufo, que me avise para Guides” (Ibid: 153); “Melchior,
estonteado, com o sangue a espirrar na nédia face de abade, correu para nés” (Ibid: 146).

# “Todos os olhos se acendiam, se cravavam no lindo peito, a que a flor disforme, de cor
venenosa, apimentava o sabor.” (Ibid.: 66).

# “Avistei com gosto a imensa barriga, as bochechas menineiras do chefe da estacio, o louro
Pimenta, meu condiscipulo em Retérica, no Liceu de Braga. (...) A bojuda massa do Pimenta
rebolou para mim com amizade” (Ibid.: 138). Veja-se ainda a “resisténcia reboluda e escorregadia

do Melchior” (CS: 187).
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Mas os caseiros, que 14 vivem h4 trinta anos, dormem em catres, comem o caldo 2 lareira,

e usam as salas para secar o milho (CS: 120).

Contrastando expressivamente com a notag¢do da obesidade, a magreza surge
por regra como indicio fundamental de indigéncia. Na visita aos arrabaldes da
cidade, sugerida por Z¢ Fernandes ao amigo como alternativa as entediantes
cartografias da sociabilidade aristocrética, oferecer-se-4 o pretexto para debater
filosoficamente® as ilusées impostas pela vida em sociedade ao homem, que
“pensa ter na Cidade a base de toda a sua grandeza e s6 nela tem a fonte de toda a
sua miséria” (CS: 91). Estribando-se entre os dois polos da grandeza e da miséria
humana, recorrem, metonimicamente, as nota¢ées da obesidade e da magreza:

V&, Jacinto! Na Cidade perdeu ele a forca e beleza harmoniosa do corpo, e se tornou esse
ser ressequido e escanifrado ou obeso e afogado em unto, de ossos moles como trapos, de
nervos trémulos como arames, com cangalhas, com chinés, com dentaduras de chumbo,
sem sangue, sem febra, sem vigo, torto, corcunda — esse ser em que Deus, espantado, mal
pode reconhecer o seu esbelto e rijo e nobre Adao! (CS: 91).

Transitoriamente entrevista pelo pessimismo do protagonista no desalen-
tado passeio ao Sacré Coeur, cendrio nio habitualmente frequentado, a miséria

* O enquadramento alimentar tende, sobretudo nos desenvolvimentos reflexivos da novela,
a emprestar as diletantes tertulias filoséficas das personagens o enquadramento, muitas vezes
irénico. Vd., a propésito: “Pelo menos assim Jacinto formulava copiosamente a sua Ideia, quando
conversivamos de fins e destinos humanos, sorvendo bocks poeirentos, sob o toldo das cerveja-
rias filoséficas, no Boulevard Saint-Michel” (Ibid.: 17); “Aqui tens tu, Z¢ Fernandes - comecou
Jacinto, encostado 4 janela do mirante - a teoria que me governa, bem comprovada. Com estes
olhos que recebemos da Madre natureza, lestos e sios, nés podemos apenas distinguir além,
através da avenida, naquela loja, uma vidraga iluminada. Mais nada! Se eu porém aos meus
olhos juntar os dois vidros simples de um binéculo de corridas, percebo, por trds da vidraga,
presuntos, queijos, boides de geleia e caixas de ameixa seca. Concluo portanto que ¢ uma
mercearia.” (Ibid.: 18); “A religido! A religido ¢ o desenvolvimento sumptuoso de um instinto
rudimentar, comum a todos os brutos, o terror. Um cdo lambendo a mio do dono, de quem lhe
vem o osso ou o chicote, jd constitui toscamente um devoto, o consciente devoto, prostrado em
rezas perante o Deus que distribui o Céu ou o Infernol...” (Ibid.: 19); “Nesses reinos crassos do
Vegetal e do Animal duas dnicas fun¢des se mantém vivas, a nutritiva e a procriadora. Isolada,
sem ocupagio, entre focinhos e raizes que nio cessam de sugar e de pastar, sufocando no calido
bafo da universal fecundagio, a sua pobre alma toda se engelhava, se reduzia a uma migalha
de alma, uma fagulhazinha espiritual a tremeluzir, como morta, sobre um naco de matéria; e
nessa matéria dois instintos surdiam, imperiosos e pungentes, o de devorar e o de gerar”(Ibid.:
20); “A sua tranquilidade (bem tdo alto que Deus com ela recompensa os santos) onde estd,
meu Jacinto? Sumida para sempre, nessa batalha desesperada pelo pdo, ou pela fama, ou pelo
poder, ou pelo gozo, ou pela fugidia rodela de ouro! Alegria como a havera na Cidade para esses
milhdes de seres que tumultuam na arquejante ocupagio de desejar - e que, nunca fartando o
desejo, incessantemente padecem de desilusio, desesperanga ou derrota? Os sentimentos mais
genuinamente humanos logo na Cidade se desumanizam!” (Ibid.: 92).
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esfomeada impor-se-4 no cendrio rural a sua consciéncia como realidade quoti-
diana que urge mudar.

E em redor, a Natureza e o Trabalho tinham, através de anos, ali acumulado trepadeiras
e flores silvestres, e cantinhos de horta, e sebes cheirosas, e velhos bancos roidos de
musgo, e panelas com terra onde crescia salsa, e regueiros cantantes, e vinhas nos olmos,
e sombras e charcos, que tornavam deliciosa, - para uma écloga, aquela morada da Fome,

Doenga e Tristeza (CS: 196).

A percegio “desta miséria insuspeitada” (CS: 195) propiciard, pois, desen-
volver, sobretudo na mais ampla formula¢do narrativa da novela, um verdadeiro
espago de reflexdo filoséfica, a equacionar como tema de fundo a urgéncia de
uma revolugio social*, protagonizada por espiritos generosos, que manifestem a
disponibilidade de estabelecer a justica, mitigando pela partilha dos bens a misé-
ria dos mais pobres*. Essa revolucio torna-se prioritdria no sé na organizagio
macrocéfala da cidade, mas também no contexto peculiar da propriedade rustica,
onde o protagonista, sensivel a fome das criangas e a debilidade dos adultos,
prescinde do inexequivel e quimérico projeto da queijaria, “de cristal e porcelana,
para fabricar queijinhos que custariam cada um duzentos mil réis!” (CS: 235),
para instaurar o da renovagio das condi¢oes de vida dos assalariados, através da
constru¢io de casa, escolas e boticas.

b) Descri¢io indireta- riqueza e miséria

Os campos semanticos do paladar e da digestdo enformam muitas vezes
metaférica e sinestesicamente a perce¢do de todo o prazer ou da sua degenerada
faléncia*: por isso, ndo se estranha saber que, outrora, em “lentos e errantes pas-
seios” Jacinto “mais intensamente e mais minuciosamente saboreava a Cidade”

%O tema da justi¢a social também encontra o seu mais basico motor na ambivaléncia entre
a mesa farta ou falha; quer no enquadramento cosmopolita da cidade (Lisboa/Paris), quer na
moldura agreste da Serra, em Guides do Douro.

47 “Mas ja Vossa Exceléncia vé, esta gentinha é pobre!... Tomaram eles para pio, quanto
mais para remédios!” (CS: 194); “Que quer Vossa Exceléncia? Mal comido, muita miséria...
Quando hé o bocadito de pdo aquilo ¢ para o rancho. Muita fomezinha, muita fomezinha.
Jacinto pulou bruscamente da borda do carro. - Fome? Entio ele tem fome? Mas ha aqui fome?
Os seus olhos rebrilhavam, num espanto comovido, em que pediam, ora a mim, ora ao Silvério,
a confirmagio desta miséria insuspeitada” (Ibid.: 195); “~ Pois estd bem de ver, meu senhor, que
hé aqui na quinta caseiros que sio muito pobrinhos - quase todos. Isso vai por ai uma miséria,
que se nio fosse alguma ajuda que se lhes dd, nem eu sei... Este Esgueira, com o rancho de filhos,
¢ uma desgraca... Havia Vossa Exceléncia de ver as casitas em que eles vivem... Sdo chiqueiros.
A do Esgueira, acold, ao pé da figueira” (Ibid.: 195-196); “~ Que miséria, Z¢é Fernandes, eu
nem sonhava... Haver por ai, a vista da minha casa, outras casas, onde criangas tém fome! E
horrivel...” (Ibid.: 201).

* Vd., por ex., “E dos chios aos telhados, por toda a fachada, tapando as varandas, comendo
os muros, tabuletas, tabuletas...” (Ibid.: 42).
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(CS: 41), ou que excecionalmente lhe ocorra dormir “deliciosamente” (CS: 182),
ou andar

(...) todo no espléndido apetite de uma horta que ele concebera, imensa horta ajardi-
nada, em que todos os legumes, cldssicos ou exdticos, cresceriam, soberbamente, em
vistosos talhdes, fechados por sebes de rosas, de cravos, de alfazema, de dalias. A dgua
das regas desceria por lindos cérregos de louga esmaltada. Nas ruas, a sombra cairia
de densas latadas de moscatel, pousando em esteios revestidos de azulejo. E o meu
Principe desenhara o plano desta espantosa horta, a lapis vermelho, num papel imenso,
que o Melchior e o Silvério, consultados, longamente contemplaram, - um cogando
risonhamente a nuca, o outro com os bragos duramente cruzados, e o sobrolho tragico.
Mas este plano, o da queijaria, o da capoeira, e outro, sumptuoso, de um pombal tio
povoado que todo o céu de Tormes as tardes se tornaria branco e todo fremente de
asas — ndo saiam das nossas gostosas palestras, ou dos papéis em que Jacinto os debuxava,
e que se amontoavam sobre a mesa, platénicos, iméveis, entre o tinteiro de latdo e o vaso

com flores (CS: 186).

Particularmente produtivas na destringa dos estados afetivos das persona-
gens, sobretudo no contexto da artificialissima rede de relagées da sociedade
aristocrdtica, e seus mecanismos de fingimento e manipulagio, sempre na mira
cdustica do autor, sdo as metiforas recorrentes da dogura do mel®,; dos rebuca-
dos™, e da gula®, ou as opostas, do sal** e do picante®.

# “Do amor s6 experimentara o mel - esse mel que o amor invariavelmente concede a
quem o pratica, como as abelhas, com ligeireza e mobilidade” (C: 225); “Sem coragdo bastante
forte para conceber um amor forte, e contente com esta incapacidade que o libertava, do amor
s6 experimentou o mel - esse mel que o amor reserva aos que o recolhem, 2 maneira das abelhas,
com ligeireza, mobilidade e cantando” (CS: 15); “Mas era necessdrio o talento, o gosto de Jacinto,
para escolher, para «criarl» E nio s6 a0 meu amigo (que o recebia com resignagio) ela ofertava
o fino mel” (Ibid.: 55); “Eu mesmo, que nem sequer entrevira a capa amarela da «Couraga»,
mas para quem ele voltava os olhos pedinchdes e famintos de mais mel, murmurei com um leve
assobio: — Uma delicia!” (Ibid.: 57).

50 “Mesmo para mim (de quem ignorava o nome) arranjou junto do Fondgrafo, e acerca de
“vozes de amigos que ¢ doce colecionar”, uma lisonjazinha redondinha e lustrosa, que eu chupei
como um rebugado celeste. Boa casaleira que vai atirando o grio aos frangos famintos, a cada
passo, maternalmente, ela nutria uma vaidade. Séfrego de outro rebugado, acompanhei a sua
cauda sussurrante e cor de agafrio” (Ibid.: 56).

51 “E Jacinto, por um impulso bem jacintico, caminhou gulosamente para a borda do terrago,
a contemplar Paris” (Ibid.: 90); “Releu profundamente o papel de Sua Alteza que os seus dedos
acariciavam com uma reveréncia gulosa” (Ibid.: 49).

52 “(...) findara certamente alguma histéria de bom e grosso sal” (Ibid.: 60).

53 “Todos os olhos se acendiam, se cravavam no lindo peito, a que a flor disforme, de cor
venenosa, apimentava o sabor” (Ibid.: 66).
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Tocadas pelo mesmo halo simbélico, também outras realidades abstratas (a
fantasia®, o entusiasmo®’, o otimismo®®, o encanto discursivo’’, um rito finebre’®)
surgem expressivamente contaminadas pelo universo da referencialidade alimentar.

Sobretudo no contexto narrativo mais elaborado da novela, tende a reincidir
o procedimento expressivo de metaforizar com alimentos e contextos alimentares
o tumulto da interioridade afetiva das personagens:

Jacinto pousou com tranquilidade o charuto, eu quase me engasguei, num sorvo alvorogado
de café. Entre os reposteiros de damasco cor de morango ela apareceu, toda de negro, de
um negro liso e austero de Semana Santa, langando com o regalo um lindo gesto para nos

sossegar. (CS: 47).

Madame d’Oriol, que, sempre sorrindo, se proclamava espoliada, nada encontrara que recor-
dasse as dguas furiosas, rocou pela mesa, onde Jacinto procurava, para lhe oferecer, tangerinas

de Malta, ou castanhas geladas, ou um biscoito molhado em vinho de Tokai. (CS: 48).

As vezes, um pardgrafo descritivo resume, com grande forga expressiva,
a partir de um discretissimo pormenor de conduta e etiqueta gastronémica, a
idiossincrasia intima da personagem. Assim, por exemplo, nio passa despercebida
a coqueteria de Madame d’Oriol

E de repente reconsiderou - aceitava um biscoito, um célice de Tokai. Era necessirio
um cordial para afrontar as emogdes do Pére Granon! Ambos nos precipitiramos, um
arrebatando a garrafa, outro oferecendo o prato de bombons. Franziu o véu para os olhos,

chupou 2 pressa um bolo que ensopara no Tokai (CS: 50).

e o contexto de adultera frivolidade em que ela desabrocha:

a sua existéncia, desde casada, consistira em ornar com suprema ciéncia o seu lindo
corpo, entrar com perfei¢io numa sala e irradiar, remexer em estofos e conferenciar

54«

(...) tdo pitoresco pela desinquietagio filoséfica, e pelos pitorescos tormentos da fantasia
insaciada (...)” (Ibid.: 235).

5 “Mas quando a derradeira caixa, pregada e cintada de ferro, saiu do portdo do 202 na
derradeira carroga da Companhia dos Transportes, toda esta animagio de Jacinto se abateu
como a efervescéncia num copo de champanhe” (Ibid.:125).

5 “Nem este meu supercivilizado amigo compreendia que longe (...) de dois milhdes de
uma vaga humanidade, fervilhando, a ofegar, através da Policia, na busca dura do pdo ou sob a
ilusdo do gozo — 0 homem do século XIX pudesse saborear, plenamente, a delicia de viver! (Ibid.:
19); “(...) e na Cidade, na simbdlica Cidade, fora de cuja vida culta e forte (como ele outrora
gritava, iluminado) o homem do século XIX nunca poderia saborear plenamente a «delicia de
viver», ele ndo encontrava agora forma de vida, espiritual ou social, que o interessasse, lhe valesse
o esfor¢o de uma corrida curta numa tipoia facil”. (Ibid.: 85).

57 “Ele sorriu a2 minha deliciosa pilhéria (...)” (Ibid.: 243).

58 “~ E entido, Z¢é Fernandes, que te pareceu a cerimoniazinha? - Muito campestre, muito
suave, muito risonha... Uma delicia.” (Ibid.: 174).
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pensativamente com o grande costureiro; rolar pelo Bois pousada na sua vitéria como
uma imagem de cera; decotar e branquear o colo, debicar uma perna de galinhola em
mesas de luxo, fender turbas ricas em bailes espessos; adormecer com a vaidade esfal-
fada; percorrer de manhi, tomando chocolate, os Ecos e as Festas do «Figaro»; e de vez
em quando murmurar para o marido: “Ah, és tu?...” (CS: 104).

Algumas vezes, as alusdes alimentares - sobretudo as mais excéntricas e
refinadas - concorrem para desvelar ironicamente, sob o verniz cortés de uma
aparente aristocracia, a brutalidade animal das personagens. Assim, no inicio do
jantar oferecido ao Griao-Duque, Dornan permanece espapagado nos saldes, “no
tédio sombrio de fera a quem arrancaram a posta” (CS: 70), e no final, estimulados
pela aventura picaresca da pescaria do jantar, nos elevadores avariados,

Quando se serviram ortolans gelados, que se derretiam na boca, o divino poeta mur-
murou, para meu regalo, o seu soneto sublime a Santa Clara. E como, do outro lado, o
rapaz de penugem loura insistia pela destrui¢io do velho mundo, também concordei, e,
sorvendo o champanhe coalhado em sorvete, maldissemos o Século, a Civilizagio, todos
os orgulhos da Ciéncia! Através das flores e das luzes, no entanto, eu seguia as ondas
arfantes do vasto peito de Madame Verghane, que ria como uma bacante. E nem me
apiedava de Jacinto que, com a dogura de S. Jacinto sobre o cepo, esperava o fim do seu
martirio e da sua festa. (CS: 70-71).

Também num jantar filos6fico, “uma Babel de Eticas e Estéticas”, um
comensal excéntrico, “um mostrengo de um eslavo, de guedelha sérdida”, “que
grunhia com o dedo espetado”, ndo deixa de atirar uns “olhos medonhos para o
decote da pobre condessa de Arche”, enquanto brinda “4 delicia da humildade e
do trabalho servil, com aquele Champagne Marceaux granitado que a Matilde
dava nos grandes dias em copos da forma do Santo Graal”. (CS: 98)

A nota expressiva da magreza, recorrendo da esfera da descrigdo fisica e per-
vadindo a do animico, assume acrescido valor simbélico em episédios como o da
cruel digressdo da paixdo mérbida de Zé Fernandes, “que durante sete semanas
se emporcalhara®®, na Rua do Hélder, com um estardalho muito magro e muito
tisnado!” (CS: 83), a cocotte Madame Colombe.

Descia eu uma tarde, numa leda paz de ideias e sensagdes, o Boulevard da Madalena,
quando avistei, diante da estagdo dos énibus, rondando no asfalto, num passo lento e
felino, uma criatura seca, muito morena, quase tisnada, com dois fundos olhos tacitur-
nos e tristes, e uma mata de cabelos amarelados, toda crespa e rebelde, sob o chapéu

%% Sublinhado nosso. Toda a cena, ensombrada por um clima cruel de subjugagio irracional,
e recorrendo a referentes lexicais que no imagindrio andam associados ao enquadramento da
feiticaria, ocorre como uma alusio ao episédio homérico de Circe, que com seus filtros mégicos
transforma em porcos e feras os homens com quem contacta (Od. 10.136-399).
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velho de plumas negras. Parei, como colhido por um repuxio nas entranhas. A criatura
passou - no seu magro rondar de gata negra, sobre um beiral de telhado, ao luar de

janeiro (CS: 78).

O detalhe dessa descida aos Infernos da degradagio humana®, que o narra-
dor protagoniza, submetido ao cruel sortilégio de uma paixdo abjeta, alimenta-se
em larga escala dos referentes lexicais da cozinha e da preparagio gastronémica:

E os seus cabelos eram imensos, de uma dureza e espessura de juba brava, em dois
tons amarelos, uns mais dourados, outros mais crestados, como a codea de uma torta
ao sair quente do forno. (...). E eu (miserdvel Z¢é Fernandes!) também me senti muito
sério, trespassado por uma emogio grave, como se nos envolvesse, naquela alcova de
café, a majestade de um sacramento. A porta, empurrada levemente, o criado avangou
a face nédia. Ordenei uma lagosta, pato com pimentdes, e Borgonha. E foi somente ao
findarmos o pato que me ergui, amarfanhando convulsamente o guardanapo, e a tremer
lhe beijei a boca, todo a tremer, num beijo profundo e terrivel, em que deixei a alma,
entre saliva e gosto de pimentio! Depois, numa tipoia aberta, sob um bafo mole de leste

e de trovoada, subimos a Avenida dos Campos Elisios (CS: 79).

Ora se me afigurava ser um pedago de cera que se derretia, com horrenda delicia, num
forno rubro e rugidor; ora me parecia ser uma faminta fogueira onde flamejava, esta-
lava e se consumia um molho de galhos secos (...) E também me resta a sensagio de
incessantemente e com arrobado deleite me despojar, arremessar para um regago, que se
cavava entre um ventre sumido e uns joelhos agudos, o meu relégio, os meus berloques,
os meus anéis, os meus botdes de punho de safira, e as cento e noventa e sete libras
em ouro que eu trouxera de Guides numa cinta de camurga. Do sélido, decoroso, bem
fornecido Zé Fernandes, s6 restava uma carcaga errando através de um sonho, com as
gambias moles e a baba a escorrer (CS: 80).

Em equivalente enquadramento, ocorrem ainda vérias notagbes que ins-
crevem no campo lexical alimentar o tema da promiscuidade sexual, obsidiante
no universo narrativo queirosiano. A confissio de Jacinto, de que partilha com
alguns pares da sociedade parisiense, em sistema de agremiacio, uma cortesa
dispendiosa, merece ao confidente uma notével metafora:

E como eu lamentava que o meu Principe, senhor tio rico e de tdo fino orgulho, por eco-
nomia de uma gamela prépria chafurdasse com outros numa gamela publica - Jacinto
levantou os ombros, com um camario espetado no garfo. (CS: 47).

8 “E conclui que padecera de uma longa sezio, sezdo da carne, sezio da imaginagio, apa-
nhada num charco de Paris nesses charcos que se formam através da Cidade com as dguas
mortas, os limos, os lixos, os tortulhos e os vermes de uma Civilizagio que apodrece” (CS: 83).
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Também o passeio aos arredores de Paris e a visdo crua das misérias que
superabundam na organizagio social da cidade inspirardo a Jacinto um amargo

desabafo:

As amizades nunca passam de aliangas que o interesse, na hora inquieta da defesa ou na
hora sofrega do assalto, ata apressadamente com um cordel apressado, e que estalam ao
menor embate da rivalidade ou do orgulho. E o Amor, na Cidade, meu gentil Jacinto?
Considera esses vastos armazéns com espelhos, onde a nobre carne de Eva se vende,
tarifada ao arratel, como a de vaca! Contempla esse velho Deus do Himeneu, que circula
trazendo em vez do ondeante facho da Paixdo a apertada carteira do Dote! Espreita essa
turba que foge dos largos caminhos assoalhados em que os Faunos amam as Ninfas na boa
lei natural, e busca tristemente os recantos 16bregos de Sodoma ou de Lesbosl... (CS: 92).

Correspondendo a dualidade semantica da gordura e da magreza, ja notadas
como enquadramentos especulares nas descri¢des fisicas do universo das perso-
nagens, impoem-se também, ao nivel dos descritores psicolégicos, como notagdes
fundamentais na simbologia das duas narrativas, as metaforas recorrentes da
fartura e do fastio, intuidas pela silenciosa atengio do narrador®, e exteriorizadas
pelo linguajar casti¢o do Grilo, sempre atento as minimas turbuléncias da sensi-

bilidade do senhor:

Uma noite no meu quarto, descalgando as botas, consultei o Grilo: - Jacinto anda tao
murcho, tio corcunda... Que serd, Grilo? O venerando preto declarou com uma certeza

61 “Espalhava pela mesa um olhar ja farto. Nenhum prato por mais engenhoso, o seduzia; - e,
como através do seu tumulto matinal fumava incontéveis cigarettes que o ressequiam, comegava
por se encharcar com um imenso copo de dgua oxigenada, ou carbonatada, ou gasosa, misturada
de um conhaque raro, muito caro, horrendamente adocicado, de moscatel de Siracusa. Depois,
a pressa, sem gosto, com a ponta incerta do garfo, picava aqui e além uma lasca de flambre,
uma febra de lagosta; - e reclamava impacientemente o café, um café de Moka, mandado cada
més por um feitor do Dedjah, fervido a turca, muito espesso, que ele remexia com um pau de
canela!” (CS: 40); ‘o meu Principe emudecia, molemente engelhado no fundo das almofadas,
donde s6 despegava a face para escancarar bocejos de fartura” (Ibid.: 43); “Pobre Principe da
Gri-Ventura, tombado para o sofi de inércia, com os pés no regaco do pedicuro! Em que lodoso
fastio caira, depois de renovar tio bravamente todo o recheio mecénico e erudito do 202, na sua
luta contra a For¢a ¢ a Matéria! - E esse fastio ndo o escondeu mais do seu velho Z¢é Fernan-
des, quando recomegou entre nés a comunhio de vida e de alma (...) Eram apenas expressoes
saciadas; um gesto de repelir com rancor a importunidade das coisas; por vezes uma imobilidade
determinada, de protesto, no fundo de um diva, donde se nio desenterrava, como para um
repouso que desejasse eterno;” (Ibid.: 84). “E, se ainda cedia a um passeio de mail-coach, ou a
um convite para algum castelo amigo dos arredores de Paris, era tdo arrastadamente, com um
esforco tdo saturado ao enfiar o palet6 leve, que me lembrava sempre um homem, depois de um
gordo jantar de provincia, a estalar, que, por polidez ou em obediéncia a um dogma, devesse
ainda comer uma lampreia de ovos!” (Ibid.: 86). “Desde essa manhd, Jacinto comegou a mostrar
claramente, escancaradamente, ao seu Z¢é Fernandes, o tédio de que a existéncia o saturava”

(Ibid.: 109).
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imensa: - Sua Exceléncia sofre de fartura. Era fartura! O meu Principe sentia abafa-
damente a fartura de Paris: - (...). Pobre Jacinto! Um jornal velho, setenta vezes relido
desde a Crénica até aos Antincios, com a tinta delida, as dobras roidas, nio enfastiaria
mais o Solitdrio, que s6 possuisse na sua Soliddo esse alimento intelectual, do que o
Parisianismo enfastiava o meu doce camarada! (CS: 85).

“~ E Jacinto? O digno negro murmurou, de entre os altos, reluzentes colarinhos: - Sua
Exceléncia circula... Pesadote, fartote” (CS: 108).

Similarmente, na segunda parte da novela, apés a intui¢do interiorizada do
narrador®?, de uma mudanga radical - verdadeira “ressurrei¢io” (CS:161) - ope-
rada nos habitos e vivéncias do amigo Jacinto, serd de novo Grilo a enunciar sen-
tenciosamente a Z¢ Fernandes, com a metifora da magreza, o reconhecimento
da austeridade espartana a que se ajusta em Tormes Jacinto:

Depois, mais baixo, envolvendo num gesto desolado a louga de Barcelos, as facas de
cabo de osso, as prateleiras de pinho como num refeitério de franciscanos: - Mas muita
magreza, si6 Fernandes, muita magreza! (CS: 162).

3. O TEMA ALIMENTAR NA DESCRI(}AO DOS ESPACOS

Dada a natureza sequencial da agio, articulada sobre coordenadas temporais
balizadas, no quotidiano humano, por refei¢des, os referentes prandiais tendem
a ocorrer na formula¢ao® discursiva das duas narrativas queirosianas, e em par-
ticular na mais extensa e detalhada da novela, como obsidiantes - e incontiveis

62 “No lavatério pintado de amarelo, imitando bambu, apenas cabia o jarro, a bacia, um naco
gordo de sabdo; e uma prateleirinha bastava ao esmerado alinho da escova, da tesoura, do pente,
do espelhinho de feira e do frasquinho de dgua de alfazema que eu mandara de Guides” (Ibid.:
158);“E s6 me soube contar, trilhando soberanamente com os sapatos brancos e cobertos de pé
o soalho remendado, que, a0 acordar em Tormes, depois de se lavar numa dorna, e de enfiar a
minha roupa branca, se sentira de repente como desanuviado, desenvencilhado! Almogara uma
pratada de ovos com chouri¢o, sublime. Passeara por toda aquela magnificéncia da serra com
pensamentos ligeiros de liberdade e de paz. Mandara ao Porto comprar uma cama, uns cabides...
E ali estava... - Para todo o Verdo? - Nio! Mas um més... Dois meses! Enquanto houver chou-
ricos, e a dgua da fonte, bebida pela telha ou numa folha de couve, me souber tio divinamente!
(Ibid.: 161); “Era a mesma[sala] onde nés tanto exaltiramos o arroz com favas - mas muito
esfregada, muito caiada, com um rodapé besuntado de azul estridente, onde logo adivinhei a
obra do meu Principe. Uma toalha de linho de Guimardes cobria a mesa, com as franjas rogando
o soalho. No fundo dos pratos de louga forte reluzia um galo amarelo. Era o mesmo galo e a
mesma louca em que na nossa casa, em Guiies, se servem os feijoes aos cavadores...” (Ibid.: 162).

% A sua recorréncia obsessiva ecoa, na verdade, 2 meméria dos leitores, o mecanismo das
férmulas homéricas de verso inteiro ou de hemistiquio, como as d"“a aurora de réseos dedos que
surge”, ou d'"“a noite que cai, cobrindo de sombras as cumeadas”.
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- marcadores categoriais de tempo®’. E também praticamente impossivel nio
encontrar, nas inumerdveis cenas de descri¢ao de espagos interiores, como trago
descritivo recorrente, a acompanhar as personagens, a presenga de uma alfaia de
cozinha, louga ou talher, ou de um acepipe gastronémico, comestivel ou bebivel.

Chama a atengdo o excecional cuidado com que se detalham os espagos das
cozinhas e salas de jantar. Nas acomodagdes da cidade, surpreendem os requintes
hipercivilizados das salas de jantar®. No Jasmineiro,

Bem mais aprazivel (para mim) do que esse gabinete temerosamente atulhado de
civilizagdo - era a sala de jantar, pelo seu arranjo compreensivel, ficil ¢ intimo. A mesa
s6 cabiam seis amigos, que Jacinto escolhia com critério na literatura, na arte e na meta-
fisica e que, (...), renovavam ali repetidamente banquetes que, pela sua intelectualidade,
lembravam os de Platdo. Cada garfada se cruzava com um pensamento ou com palavras
destramente arranjadas em forma de pensamento (C: 228).

Ironicamente, a aparente exiguidade dos recursos, anunciada nos modes-
tos seis lugares da mesa que obrigavam a tdo criteriosa sele¢do, no entanto,
multiplica-se refratariamente na surpreendente variedade dos talheres, e na sua
sofisticadissima funcionalidade:

E a cada talher correspondiam seis garfos, todos de feitios dissemelhantes e astuciosos -
um para as ostras, outro para o peixe, outro para as carnes, outro para os legumes, outro
para a fruta, outro para o queijo. Os copos, pela diversidade dos contornos e das cores,
faziam, sobre a toalha mais reluzente que esmalte, como ramalhetes silvestres espalhados
por cima de neve. Mas Jacinto e os seus filésofos, lembrando o que o experiente Salomio

4 “Amanhi, Zé Fernandes, tu vens antes de almogo, com as tuas malas dentro de um fia-
cre, para te instalares no 202, no teu quarto. (...) Eu tomo uma ducha antes de jantar, tépida,
a dezassete” (CS: 32); “No 202, todas as manhis, as nove horas, depois do meu chocolate ¢
ainda em chinelas, penetrava no quarto de Jacinto.” (Ibid.: 36) “descobri que o meu Jacinto
devia depois do almogo fazer uma visita na Rua da Universidade, outra no Parque Monceau,
outra entre os arvoredos remotos da Muette” (Ibid.: 38); “Ao meio-dia, um tantd argentino e
melancolico ressoava, chamando ao almogo. Com o ‘Figaro’ ou, as ‘Novidades’ abertas sobre o
prato, eu esperava sempre meia hora pelo meu Principe, que entrava numa rajada, consultando o
relégio, exalando com a face moida o seu queixume eterno” (Ibid.: 39); “(...) quando desci para
0 almogo, a toalha desaparecia sob uma camada de telegramas, que o meu Principe fendia com a
faca, enrugado, rosnando contra a ‘magada’.” (Ibid.: 46); “(...) nessa manha da minha libertagio,
ao penetrar antes de almogo no seu quarto, no sofd o encontrei enterrado (...)” (Ibid.: 82); “Ao
cabo de uma semana, recolhendo uma manha para o almogo (...)” (Ibid.: 157).

% As vezes, por ironia, usando o disfemismo: “Eis aqui um comedouro muito compreensivel
e muito repousante, Jacinto!” (Ibid.: 34); “E como eu lamentava que o meu Principe, senhor
tdo rico e de tdo fino orgulho, por economia de uma gamela prépria chafurdasse com outros
numa gamela publica” (Ibid.: 47); “Héspede do 202, conservava no 202 a minha mala ¢ a minha
roupa: e, acostado 4 bandeira do meu Principe, ainda ocasionalmente comia do seu caldeirdo

sumptuoso” (Ibid.: 78).
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ensina sobre as ruinas e amarguras do vinho, bebiam apenas em trés gotas de 4gua uma

gota de bordéus Chateaubriand, 1860”. (C: 228)¢.

Por sua vez, a alusdo simples das dguas expande-se espetacularmente no
elenco excéntrico, hiperbélico, dos tipos “4dguas geladas, dguas carbonatadas,
dguas esterilizadas, dguas gasosas, dguas de sais, 4guas minerais, outras ainda,
em garrafas sérias, com tratados terapéuticos impressos no rétulo...” (C: 228)%7,
que introduz, num requinte descritivo, o prazer superabundante da descri¢do
gastronémica:

O cozinheiro, mestre Sarddo, era daqueles que Anaxagoras equiparava dos Retéricos, aos
Oradores, a todos os que sabem a arte divina de “temperar e servir a Ideia” (...). A sua
sopa de alcachofras e ovas de carpa; os seus filetes de veado macerados em velho madeira
com puré de nozes; as suas amoras geladas em éter, outros acepipes ainda, numerosos e
profundos (e os Unicos que tolerava o meu Jacinto), eram obras de um artista, superior
pela abundéncia das ideias novas - e juntavam sempre a raridade do sabor 2 magnificén-
cia da forma. Tal prato desse mestre incompardvel parecia, pela ornamentagio, pela graga
florida dos lavores, pelo arranjo dos coloridos frescos e cantantes, uma joia esmaltada do
cinzel de Meurice ou Cellini. Quantas tardes eu desejei fotografar aquelas composi¢oes
de excelente fantasia, antes que o trinchante as retalhasse! (C: 228).

Paralelamente, requinta-se com exuberincia a curiosidade antropoldgica do
ritual e da etiqueta do servir a mesa:

E esta superfinidade do comer condizia deliciosamente com a do servir. Por sobre um
tapete, mais fofo e mole que o musgo da floresta da Brocelanda, deslizavam, como
sombras fardadas de branco, cinco criados e um pajem preto, 4 maneira vistosa do século
XVIII. As travessas (de prata) subiam da cozinha e da copa por dois ascensores, um
para as iguarias quentes, forrado de tubos onde a dgua fervia; outro, mais lento, para as
iguarias frias, forrado de zinco, aménia e sal, e ambos escondidos por flores tio densas e
vigosas, que era como se até a sopa saisse fumegando dos roménticos jardins de Armida.

(C: 228-230).

8 Cfr. CS: 34: “Mas ji eu me comecava a inquietar, reparando que a cada talher corres-
pondiam seis garfos, e todos os feitios astuciosos. E mais me impressionei quando Jacinto me
desvendou que era um para as ostras, outro para o peixe, outro para as carnes, Outro para os
legumes, outro para as frutas, outro para o queijo.”

7 Cfr. Ibid.: 34: “Simultaneamente, com uma sobriedade que louvaria Salomio, sé dois
copos, para dois vinhos: - um bordéus rosado em infusas de cristal, e champanhe gelando den-
tro de baldes de prata. Todo um aparador vergava sob o luxo redundante, quase assustador de
dguas - dguas oxigenadas, dguas carbonatadas, dguas fosfatadas, dguas esterilizadas, dguas de sais,
outras ainda, em garrafas bojudas, com tratados terapéuticos impressos em rétulos”.
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Episédio paralelo ocorre na novela, quando, ao fim de sete anos de auséncia
na serra, Z¢é Fernandes regressa ao convivio do amigo em Paris (CS: 33-35).

O cendrio de salas de jantar, sumptuosamente descrito nos capitulos iniciais
de ambas as narrativas (C: 228-230, cap. I; CS: 33-35, cap. II)%, justifica a sua
centralidade simbélica no desenrolar posterior das magnificentes cenas de janta-
res®”, que definem a complexa ética de sociabilidade aristocrética, na metrépole.
Enquanto em C se alude de forma breve ao jantar oferecido ao erudito Bispo de
Chorazim (C: 230, cap. I), e a regular institui¢do das terttlias gastronémicas a
que chamavam “Banquetes de Platiao” (C: 230-232, cap. II), a extensdo da novela
permitird multiplicar, em ndmero e requinte de pormenores, similares episédios,
onde se descrevem, pois, com generosos desenvolvimentos de virias paginas, a
preparagio e a execugdo do jantar de homenagem ao Grio-Duque (CS: 53-73,
cap. IV); a excentricidade boémia dos Festim Cor de Rosa (CS: 111-113, cap.
VII) e o Jantar de aniversério de Jacinto (CS: 113-117, cap. VII)”. Estas cenas
de jantares de hospitalidade, regularmente articuladas sobre um esquema acional
repetido, de um desaire técnico”, insistirdo na faléncia fundamental da tese de
que a superabundincia de recursos prové aos homens os meios exclusivos para a
sua completa realiza¢do. Sobretudo no enquadramento diegético mais abrangente
da CS, as refei¢des, e sua moldura civilizacional, convocam preferencialmente os
temas da projegio social e popularidade’, e do amével ou afetado entretenimento
social”:

8 Vejam-se as cenas supracitadas.

% Acrescem ainda, fora do contexto privado do 202, as festas de despedida, antes de partir
para Portugal: “Depois arrebanhava amigos para jantares de surpresa no Voisin ou no Bignon,
onde desdobrava o guardanapo com a impaciéncia de uma fome alegre, vigiando fervorosamente
que os Bordéus estivessem bem aquecidos e os Champagnes bem granitados”. (Ibid.:124).

* A que na secgio especular das Serras corresponderd o jantar de aniversirio de Z¢ Fer-
nandes, oferecido pela hospitalidade carinhosa da Tia Vicéncia, a funcionar como prelidio do
encontro amoroso de Jacinto e Joaninha (CS: 203 sgq.; 217-24).

™ Do elevador, no jantar ao Bispo de Chorazim (C: 230); das torneiras do banho, num dos
dias de Banquete de Platdo (14id.: 232); do Teatrofone e do elevador, no jantar de homenagem
a0 Grio Duque (CS: 53-73); no jantar de aniversirio, cumulado por trés insucessos, o do chd
intragdvel (uma infusdo descorada que sabia a malva e a formiga), o da mesa articulada imprati-
cével, e o do arroz doce irreconhecivel (Ibid.: 114-115).

72 “Quase sempre entio ele recebia presentes, que as filhas dos caseiros, ou os pequenos, lhe
vinham trazer muito corados, 4 varanda, e que eram vasos de manjericio, ou um grosso rama-
lhete de cravos, e mesmo por vezes um gordo pato. Havia entio uma distribui¢io de cavacas
e merengues de Guides as raparigas e as criangas — e, no patio, para os homens circulavam as
infusas de vinho branco. O Silvério ja sustentava com espanto, e redobrado respeito, que o Sr. D.
Jacinto em breve disporia de mais votos nas elei¢des que o Dr. Alipio” (Ibid.: 208).

7 “Sempre que chego a Paris, pergunto: ‘Onde é que se janta agora?” Em casa do Joseph!...
Qual! Nio se janta! Hoje, por exemplo, galinholas... Uma peste! Nio tem, nio tem a nogio
da galinhola! Os seus olhos azulados, de um azul sujo, rebrilhavam, alargados pela indigna-
¢do: — Paris estd perdendo todas as suas superioridades. jd se nio janta, em Paris! Entdo, em
redor, aqueles senhores concordaram, desolados. O conde de Tréves defendeu o Bignon, onde
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O 202, nesse Inverno, refulgiu de magnificéncia. Foi entdo que ele iniciou em Paris,
repetindo Heliogibalo, os Festins de Cor contados na “Histéria Augusta”: e ofereceu as
suas amigas esse sublime jantar cor-de-rosa, em que tudo era réseo, as paredes, os moveis,
as luzes, as lougas, os cristais, os gelados, os champanhes, e até (por uma invengio da
Alta Cozinha) os peixes, ¢ as carnes, ¢ os legumes, que os escudeiros serviam, empoados
de p6 rosado, com librés da cor da rosa, enquanto do teto, de um veldrio de seda rosada,
cafam pétalas frescas de rosas... A Cidade, deslumbrada, clamou: “Bravo, Jacinto!” E o
meu Principe, ao rematar a festa fulgurante, plantou diante de mim as méos nas ilhargas

e gritou triunfalmente: “Hem? Que magadal...” (CS: 111-112).

Excecionalmente, ocorrem ainda como fonte de regeneragio durante ou
depois de uma crise existencial”.

Na segunda parte de ambas as narrativas, consignada ao espago rural, as salas
de jantar ja nio preponderam como espago de sofisticada exibigio de recursos;
pelo contrdrio, a par das salas espartanas, e vazias, quase integralmente aplicadas
a funcionalidades agrarias, sobressai agora o nucleo profundo das cozinhas, onde
as refei¢des se preparam: com os desconcertantes encantos da sua simplicidade,
assumem o estatuto privilegiado de cendrio dramdtico para a peripécia que inau-
gurard a alteracdo dos destinos dos actantes. Na chegada inoportuna a casa de
Torges,

(...) o meu pobre Jacinto contemplou, enfim, as salas do seu solar! Eram enormes, com
as altas paredes rebocadas a cal que o tempo e o abandono tinham enegrecido, e vazias,
desoladamente nuas, oferecendo apenas como vestigio de habitagio e de vida, pelos can-
tos, algum monte de cestos ou algum molho de enxadas. Nos tectos remotos de carvalho
negro alvejavam manchas - que era o céu ji palido do fim da tarde, surpreendido através
dos buracos do telhado. Nio restava uma vidraga. Por vezes, sob os nossos passos, uma
tabua podre rangia e cedia. Pardmos, enfim, na dltima, a mais vasta, onde havia duas
arcas tulheiras para guardar o gro; e ai depusemos, melancolicamente, o que nos ficara
de trinta e sete malas — os paletés alvadios, uma bengala e um Jornal da Tarde. Através
das janelas desvidragadas, por onde se avistavam copas de arvoredos e as serras azuis de
além-rio, o ar entrava, montesino e largo, circulando plenamente como num eirado, com

se conservavam nobres tradi¢des. E o diretor do ‘Boulevard’, que se empurrava todo para Sua
Alteza, atribufa a decadéncia da cozinha, em Franga, 2 Republica, ao gosto democritico e torpe
pelo barato” (Ibid.: 63).

7 “Tarde, muito tarde, quando ja se cerravam com estrondo as cortinas de ferro das lojas,
surdiu, de entre todas estas confusas ruinas do meu ser, a eterna sobrevivente de todas as ruinas
- a ideia de jantar. Penetrei no Durand, com os passos entorpecidos de um ressuscitado. (...)
vomitei o Borgonha, vomitei o pato, vomitei a lagosta. Depois, num esfor¢o ultra-humano, com
um rugido, sentindo que, ndo somente toda a entranha, mas a alma se esvaziava toda, vomitei
Madame Colombe! Recai sobre o leito de ‘D. Galedo'... Recarreguei o chapéu sobre os olhos
para ndo sentir os raios do sol. Era um sol novo, um sol espiritual, que se erguia sobre a minha
vida. E adormeci, como uma criancinha docemente embalada num berco de verga pelo Anjo da

Guarda” (Ibid.: 81-83).
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aromas de pinheiro bravo. E 14 de baixo, dos vales, subia, desgarrada e triste, uma voz de
pegureira cantando. Jacinto balbuciou: — E horroroso! Eu murmurei: — E campestre!”

(C:237-238).

E eu, a quem aqueles ares serranos e o cantar da pegureira sabiam bem, terminei por
descer a cozinha, conduzido pelo cocheiro, através de escadas e becos, onde a escuridio
vinha menos do crepusculo do que de densas teias de aranha. A cozinha era uma espessa
massa de tons e formas negras, cor de fuligem, onde refulgia ao fundo, sobre o chio
de terra, uma fogueira vermelha que lambia grossas panelas de ferro e se perdia em
fumarada pela grade escassa que no alto coava a luz. Ai, um bando alvoragado e palreiro
de mulheres depenava frangos, batia ovos, escarolava arroz, com santo fervor... Do meio
delas o bom caseiro, estonteado, investiu para mim jurando que “a ceia das suas inselén-
cias ndo demorava um credo”. E, como eu o interrogava a respeito de camas, o digno
Bris teve um murmirio vago e timido sobre “enxergazinhas no chio”. (C: 238-239)".

Na moldura simples do espago rural, as refei¢des ocorrem sobretudo como
momentos privilegiados de contacto humano e comunicagio afetiva’, fonte
recorrente de memorias identitarias, direta ou epistolarmente traduzidas”

4. O TEMA ALIMENTAR NO EVOLUIR DA AGAO

As duas narrativas articulam a sua estrutura actancial numa estrutura sime-
tricamente dual: enquadrado num cendrio urbano, e detentor de uma invejavel
fortuna, o protagonista, convencido da absoluta supremacia da civilizagdo, acu-
mula a sua volta todos os confortos técnicos e cientificos disponiveis, tentando
em vdo conquistar por esse hiperbdlico esforgo a felicidade; exasperado com a
faléncia dos recursos técnicos e com a lamentavel vacuidade dos lagos humanos
que cria, ele vé-se confrontado com a necessidade de se deslocar, por imperativos
morais, a uma sua propriedade rastica.

7 Para equivalente assombro, em Tormes, na complexa mistura de “horror” (CS: 144, 148),
“infamia” (Ibid.: 144, 148), e “enlevo” (Ibid.: 148), vd. Ibid.: 142-156.

76 “Mas o que sobretudo a cativou foi o tremendo apetite de Jacinto, a entusiasmada convic-
¢io com que ele, amontoando no prato montes de cabidela, depois altas serras de arroz de forno,
depois bifes de numerosa cebolada, exaltava a nossa cozinha, jurava nunca ter provado nada
tdo sublime. Ela resplandecia (...) Mas o enternecimento maior foi quando, ao servir o café, o
criado pos ao lado de Jacinto um pires com um pau de canela, o seu estranho e costumado pau de
canela. Ndo esquecera a tia Vicéncia! Ali tinha o seu pauzinho de canela! - Queria que ele, em
Guides, continuasse os seus habitos como em Tormes... E aquele pau de canela foi o simbolo de
adogio do meu Principe como novo sobrinho da tia Vicéncia. Ela em breve recolheu a cozinha,

. Py
aos preparativos do banquete” (Ibid.: 212).

77 “De manhi, lavei a pele num banho profundo, perfumado com todos os aromas do 202, (...)
e lavei a alma com uma rica carta da tia Vicéncia, em letra farta, contando da nossa casa, e da linda
promessa das vinhas, e da compota de ginja que nunca lhe saira tdo fina” (...)” (Ibid.: 83).
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Sublinhando a centralidade civilizacional do tema gastronémico, nio s6
os preparativos, como a prépria viagem nao dispensam o cuidado de um acon-
chego ao estdbmago’®. A paisagem entrevista, com surpresa e enlevo, trai também
sempre na sua ubérrima generosidade criadora o trago projetivo da alimen-
tagdo”.

Mas contrariamente ao arquitetado, por uma nova sucessio de falén-
cias técnicas, o protagonista acaba por ter de se instalar nos seus domi-
nios rurais, onde ninguém o espera, desprovido dos multiplos confortos
civilizacionais com que contava. Na dramdtica prova imposta ao protago-
nista como um ritual de passagem heroica®, assume centralidade simbé-

78 “Eu acompanhava Jacinto, no meu caminho para Goies, onde vive minha tia, a uma
légua farta de Torges: e famos num vagio reservado, entre vastas almofadas, com perdizes e
champanhe num cesto” (C: 234); “Debalde a Companhia do Norte de Espanha e de Salamanca,
por cartas, por telegramas, sossegaram o meu camarada, afirmando que, quando ele chegasse no
comboio de Irun dentro do seu saldo, ja outro salio ligado a0 comboio de Portugal esperaria, bem
aquecido, bem iluminado, com uma ceia que lhe ofertava um dos diretores, D. Esteban Castillo,
ruidoso e rubicundo conviva do 202! Jacinto corria os dedos ansiosos pela face” (CS: 126-127);
“De resto a solicitude da Companhia, deusa omnipresente, velava sobre o nosso conforto - pois
que 2 porta do lavatério branquejava o cesto da nossa ceia, (...) Farejei um aroma de perdiz.
E alguma tranquilidade nos penetrou no coragio” (Ibid.: 134); “Destapamos o cesto de D.
Esteban donde surdiu um bodo grandioso, de presunto, anho, perdizes, outras viandas frias que
o ouro de duas nobres garrafas de Amontillado, além de duas garrafas de Rioja, aqueciam com
um calor de sol andaluz. Durante o presunto, Jacinto lamentou contritamente o seu erro. Ter
deixado Tormes, um solar histérico, assim abandonado e vazio! Que delicia, por aquela manha
tdo lustrosa e tépida, subir a serra, encontrar a sua casa bem apetrechada, bem civilizada... (...) E.
assim discorrendo, atacdmos as perdizes. Eu desarrolhava uma garrafa de Amontillado - quando
o comboio, muito sorrateiramente, penetrou numa estagio. (...) E corri mesmo a cortina, porque
de fora um padre muito alto, com uma ponta de cigarro colada ao beigo, parara a espreitar
indiscretamente o nosso festim. Mas quando acabiamos as perdizes, e Jacinto confiadamente
desembrulhava um queijo manchego, (...), eu, inquieto, corri a portinhola para apressar esses
servos tardios (...) Ambos nos consoldimos com copinhos de uma divina aguardente Chinchon.
Depois, estendidos nos sofis, saboreando os dois charutos que nos restavam, com as vidragas
abertas ao ar adordvel, conversimos de Tormes. Na estacio certamente estaria o Silvério, com
os cavalos...”(Ibid.: 136).

7 “Mas, passada uma trémula ponte de pau que galga um ribeiro todo quebrado por fragas
(e onde abunda a truta adorével) os nossos males esqueceram, perante a inesperada, incompa-
ravel beleza daquela serra bendita. (...)” (C: 236); “Dizer os vales fofos de verdura, os bosques
quase sacros, os pomares cheirosos e em flor, a frescura das dguas cantantes, as ermidinhas
branqueando nos altos, as rochas musgosas, o ar de uma dogura de Paraiso, toda a majestade
e toda a lindeza - ndo é para mim, homem de pequena arte” (Ibid.: 236); “Logo depois de
atravessarmos uma trémula ponte de pau, sobre um riacho quebrado por pedregulhos, o meu
Principe, com o olho de dono subitamente agugado, notou a robustez e a fartura das oliveiras...
- E em breve os nossos males esqueceram perante a incomparével beleza daquela serra bendita!”
(CS:141).

8 Veja-se a nota irénica da oposi¢do entre o luxo citadino e a agrestia da serra, quando,
a opor as “suas engenhosas chinelas de pelica e seda” (C: 231), o Zé Bras providenciou “ao
pobre Jacinto, para ele desafogar os pés, uns tremendos tamancos de pau, e para ele embru-
lhar o corpo, docemente educado em Sibaris, uma camisa da caseira, enorme, de estopa mais
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lica® a peripécia da primeira refei¢do oferecida ao senhor pelos serventes
(C: 239-241; CS: 146-150).

Quando, trés semanas depois, se reencontram na propriedade de Torges,
o narrador aprecia como o reestruturar do espago doméstico, prescindindo do
luxo ridiculamente hipercivilizado, continua a centrar-se nas valéncias da mesa:
a da cozinha e a de estudo, como duas faces complementares das dinimicas da
satisfacdo - orgénica e espiritual —

Na sala nobre, onde o soalho fora composto e esfregado, encontrei uma mesa recoberta
de oleado, prateleiras de pinho com louga branca de Barcelos e cadeiras de palhinha,
orlando as paredes muito caiadas que davam uma frescura de capela nova. Ao lado,
noutra sala, também de faiscante alvura, havia o conforto inesperado de trés cadeiras
de verga da Madeira, com bragos largos e almofadas de chita; sobre a mesa de pinho, o
papel almago, o candeeiro de azeite, as penas de pato espetadas num tinteiro de frade,
pareciam preparadas para um estudo calmo e ditoso das humanidades; e na parede,
suspensa de dois pregos, uma estantezinha continha quatro ou cinco livros, folheados
e usados, o D. Quixote, um Virgilio, uma Histéria de Roma, as Cronicas de Froissart

(C:244).

Também a confirmag¢io da metamorfose ocorre, de resto, mediada pelo ritual
da mesa®.

E a sintese teérica de Jacinto — que opera a revisio da primeira tese proposta
na narrativa (da superioridade da Civilizagdo sobre a Natureza) - sustenta-se
também da certeza da nuclearidade do repasto:

A sapiéncia, portanto, estd em recuar até esse honesto minimo de civilizagio, que con-
siste em ter um tecto de colmo, uma leira de terra e o grio para nela semear. Em resumo,
para reaver a felicidade, € necessdrio regressar ao Paraiso — e ficar 14, quieto, na sua folha
de vinha, inteiramente desguarnecido de civilizagio, contemplando o anho aos saltos
entre o tomilho, e sem procurar, nem com o desejo, a drvore funesta da Ciéncia! Dixi!

(C: 247).

dspera que estamenha de penitente, e com folhos crespos e duros como lavores em madeira...”
(Ibid.: 242).

81 Também na distorgdo simbdlica da metamorfose que comega, veiculada pela projegio
onirica do narrador homodiegético, o enquadramento preferencial é ainda o banquete simposial
do ruastico Z¢ Bras, com o narrador e Platio (Ibid.: 243).

82 “E agora, homem das cidades, vem almogar umas trutas que eu pesquei, e compreende
enfim o que é o Céu. As trutas eram, com efeito, celestes. E apareceu também uma salada fria
de couve-flor e vagens, e um vinho branco de Azies... Mas quem condignamente vos cantard
comeres e beberes daquelas serras?” (C: 245).
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5. O REPASTO DO ESPIRITO

Tema fulcral do enquadramento semantico das duas narrativas é o da pari-
dade entre o alimento orgénico, profusamente referenciado (de forma consciente
ou inconsciente) nos discursos e nuclearmente oferecido a sensibilidade nas
vivéncias quotidianas das personagens, e o alimento espiritual, reconhecido como
o superior conhecimento das coisas, antigas e novas, que parece corporizar-se na
realidade material omnipresente dos livros.

Oh, a invasio dos livros no 202! Solitdrios, aos pares, em pacotes, dentro de caixas,
franzinos, gordos e repletos de autoridade, envoltos em plebeia capa amarela ou reves-
tidos de marroquim e ouro, perpetuamente, torrencialmente, invadiam por todas as
largas portas a Biblioteca, onde se estiravam sobre o tapete, se repimpavam nas cadeiras
macias, se entronizavam em cima das mesas robustas, e sobretudo trepavam contra as
janelas, em sofregas pilhas, como se, sufocados pela sua prépria multiddo, procurassem
com 4nsia espago e ar! Na erudita nave, onde apenas alguns vidros mais altos restavam
descobertos, sem tapume de livros, perenemente se adensava um pensativo crepusculo
de Outono enquanto fora junho refulgia. A Biblioteca transbordara através de todo o
202! - Nio se abria um armadrio sem que de dentro se despenhasse, desamparada, uma
pilha de livros! Nio se franzia uma cortina sem que de trds surgisse, hirta, uma ruma de
livros! E imensa foi a minha indignagio quando uma manhd, correndo urgentemente,
de Mios nas algas, encontrei, vedada por uma tremenda colegio de Estudos Sociais, a
porta do Water-Closet! Mais amargamente porém me lembro da noite histérica em
que, no meu quarto, moido e mole de um passeio a Versalhes, com as palpebras poei-
rentas e meio adormecidas, tive de desalojar do meu leito, praguejando, um pavoroso
Diciondrio de Industria em trinta e sete volumes! Senti entdo a suprema fartura do
livro. Ajeitando, com murros, os travesseiros, maldisse a Imprensa, a facindia humana...

(CS:76-78)

Pelo menos nio consentia o meu Jacinto que essas semanas da silvestre Tormes inter-
rompessem a ilimitada acumulagio das nogdes - porque uma manhid rompeu pelo
meu quarto, desolado, gritando que entre tantos confortos e formas de Civilizagio
esquecéramos os livros! Assim era - e que vexame para a nossa Intelectualidade! Mas
que livros escolher entre os facundos milhares sob que vergava o 202? O meu Principe
decidiu logo dedicar os seus dias serranos ao estudo da Histéria Natural - e nés mes-
mos, imediatamente, deitimos para o fundo de um vasto caixote novo, como lastro, os
vinte e cinco tomos de Plinio. Despejamos depois para dentro, as bragadas, Geologia,
Mineralogia, Botanica. Espalhdmos por cima uma camada aérea de Astronomia. E, para
fixar bem no caixote estas Ciéncias oscilantes, entalimos em redor cunhas de Metafisica.

(CS: 125)

Essa realidade material dos livros, fonte primeira dos repastos espirituais
do protagonista, traz também, naturalmente, a colagdo a dualidade simbélica
que reside na nota¢io do enfartamento e da fome: a experiéncia sufocante
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de mergulho na erudigdo culminard na hiperbélica Fartura do Livro®. A par,
também a materialidade do corpo, sustentada por todos os confortos inventados
desde “Teramenes, criador da roda” (CS: 10, 93), redundaré na fragilidade psicos-
somdtica com que o protagonista, acabrunhado pela serviddo material, encanece
e corcova prematuramente.

Valeria ainda recordar que a experiéncia cultural de Jacinto, propiciada na
novela pela figura adjuvante da avé e do seu circulo (o padre, os amigos), se inicia
pela gradual familiaridade com o mundo Antigo, desde a aprendizagem inicial
do Latim®, até ao robustecer da for¢a pensante, articulado por todas as nogdes
adquiridas e formuladas desde Aristételes (CS: 10, 93) e Platio (CS: 129, 132).
Tecidas no fio da narrativa recorrem, fruto dessa educa¢io, muitissimas referén-
cias cldssicas®. Quando se decide surpreendentemente a honrar o seu passado
familiar, partindo para Tormes (que conserva claros os rigores espartanos®) a
trasladar os ossos dos avés, Jacinto exclama: “Acaboul... Alea jacta est'” (CS: 99),
e poe no seu afd de mudanga o hiperbélico tom de uma marcha épica. A pre-
senca da natureza, de inicio interpretada como poder ameagador, e gradualmente
assumida como poténcia regeneradora da identidade origindria do homem, palco
divino de criagio (CS: 148), justifica a recorrente referéncia de Hesiodo (CS: 93,
204), das Gedrgicas (CS: 20, 163) e Eclogas87 de Virgilio (CS: 150, 160 sqq.), de
Horicio (CS: 168,203), de Platao (CS: 150, 155), de Plinio (CS: 125), de Epicuro

8 A tradugdo simbdlica da “suprema fartura do livro” (CS: 62) ocorre expressivamente na
fantasia onirica do narrador, que “vé” transfigurada toda a realidade circundante por livros e
erudi¢io encadernada, com o Altissimo, o Eterno, a ler uma edi¢do barata de Voltaire; um dia,
no meio de uma profunda crise de tédio, sem saber a que leitura se dedicar no meio dos seus
setenta mil volumes, Jacinto “palpou com mio indeliberada toda a vasta Grécia desde a criagio
de Atenas até a aniquilagio de Corinto” (Ibid.: 96).

8 “As Letras, a Tabuada, e Latim entraram por ele tio facilmente como o sol por uma
vidraga” (Ibid.: 8); ja adulto, o Latim conserva para ele a suavidade apetecida (Ibid.: 149), e estd
sempre nos recursos da conversagio de José Fernandes e Jacinto (Ibid.: 153, 181).

85 Como as que emolduram a tranquilidade feliz da vida de Jacinto (em Ibid.: 15: alusio
a0 amor como o mel que as abelhas recolhem com ligeireza; e o simile do rio pacifico, cortado
por um barco de cedro, que lembra a figura histérica de Marco Anténio no Nilo). Também o
tema da descida infernal se surpreende quer, em tom parédico, no episédio caricato do pogo do
elevador (Ibid.: 67-71), quer ainda, num registo de distinto alcance simbélico, no cataclismo
que em Tormes precipita os ossos dos antepassados de Jacinto (Ibid.: 72-73). Este simbélico
precipitar-se nos infernos (sublinhado, alids, pela impressio de agouro que se abate sobre Jacinto,
Ibid.S: 72 sqq.), permitird posteriormente reerguer o heréi a sua nova vida.

8 “Recolhido a minha alcova espartana (...)” (Ibid.: 132); no mesmo passo se nota, com um
eco proverbial antigo, que o Sono “é um primo da Morte”.

8 Desde o uso em ecos ténues, como aquele em que Z¢ Fernandes leva de Paris para o exilio
um livro de Direito, “para aprender enfim, nos vagares da aldeia, estendido sob a faia, as leis que
regem os homens” (Ibid.: 23); ou outros de referéncia mais lata: “(...) uma larga Bucélica (Ibid.:

137)”;“(...) deliciosa, para uma Ecloga (...)” (Ibid.: 196).
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(CS:135), Epicteto (CS: 160) e Didgenes (CS: 148), de Plutarco (CS: 160), e até
de Euripides ou Séfocles (CS: 228), e de profusos ecos de Homero®.

Empenhada na refutagio da tese da supremacia da Civilizagdo e do acu-
mular de saberes para a definitiva felicidade humana, a novela parece alicergar a
sua estrutura simbdélica sobretudo no tema clédssico da viagem: a volta do mitema
homérico do heréi que vagueia errante, em busca de si mesmo e da sua nostélgica
paisagem interior, se construird, pois, a histéria de Jacinto, nascido ji em exilio,
muito longe do torrdo natal, num paldcio luxuoso — que, exprimindo as cruas
realidades do progresso cientifico e do materialismo, nem nome tem: é apenas
o 202. Quando, perdido dentro do seu préprio périplo de tédio, “[d]esventu-
rado Principe (...) errava entdo pelas salas, lenta e murchamente, como quem
vaga em terra alheia sem afei¢cbes e sem ocupagdes”, espalhando “em torno um
olhar farto”, e, “[a]nulado, bocejava com descorogoada moleza (CS: 87)”, Jacinto
evoca simbolicamente Ulisses®” errando sobre as dguas. Também na renascenga
espiritual do protagonista, nos rigores espartanos da casa de Tormes, a Odisseia
protagonizard — com o D. Quixote - entre as referéncias literdrias imprescindiveis
de Jacinto™.

Porque o dono de trinta mil volumes era agora, na sua casa de Tormes, depois de ressus-
citado, 0 homem que s6 tem um livro. (...) E libertado enfim do invélucro sufocante da
sua Biblioteca imensa, o meu ditoso amigo compreendia enfim a incomparével delicia
de ler um livro. Quando eu correra a Tormes (...), ele findava o D. Quixote, e ainda eu
lhe escutara as derradeiras risadas com as coisas deliciosas, e decerto profundas, que o
gordo Sancho lhe murmurava, escarranchado no seu burro. Mas agora o meu Principe
mergulhara na Odisseia — e todo ele vivia no espanto e no deslumbramento de assim
ter encontrado no meio do caminho da sua vida o velho errante, o velho Homero!
(CS: 184) E meio adormecido, encantado, incessantemente avistava, longe, na divina
Hélade, entre o mar muito azul e o céu muito azul, a branca vela, hesitante, procurando
Ttaca... (CS: 186).

8 O tema da Guerra de Troia, e do protagonismo de Ulisses, frente a Heitor e Priamo,
ilustra as tapegarias que deslumbram os visitantes do 202 (Ibid.: 55). Recorre ainda a presenga
de Ulisses noutras alusdes dissimuladas “Eu comi com o apetite de um heréi de Homero. Sobre
o meu copo e o de Dornan o champanhe cintilou e jorrou ininterrompidamente como uma
fonte de Inverno” (Ibid.: 70); notar ainda como na cena do desespero de Zé Fernandes, abando-
nado por Madame Colombe (Ibid.: 80-83), prepondera, como em Homero, a ideia de que o vil
estdmago se sobrepde com as suas exigéncias animais a qualquer dor espiritual.

8 “E o meu Principe abrindo a mala, sébria maleta de filésofo, ofereceu os “nobres presen-
tes, que sdo devidos”, como diz sempre o astuto Ulisses na Odisseia” (CS: 211).

% “(...) esperavam, espalhados, como os primeiros doutores nas bancadas de um concilio,
alguns nobres livros, um Plutarco, um Virgilio, a Odisseia, o Manual de Epicteto, as Cronicas
de Froissart” (Ibid.: 160). Particularmente relevante é o episédio (Ibid.: 184-86) em que Zé
Fernandes e Jacinto confessam a relevincia das leituras homéricas — comparando o paradigma
poético da Iliada e da Odisseia — nas suas vidas, e estabelecem oportunamente o paralelo com
um episédio histérico (citado por Plutarco) de Alcibiades.
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Muito revelador nos parece, neste reelaborar transfigurador, a presenca obsi-
diante de ecos da cultura cldssica greco-latina, apresentados como a moldura ideal
da vivéncia do homem superior, que é capaz de se reencontrar, reconciliando-se
com a propria vida.

Reconciliar-se com a vida parece, aqui, o resultado de uma nova dieta que
se impde ao homem saturado dos excessos cometidos: comer comida genuina -
simples, sauddvel, saborosa - e regressar aos melhores modelos literarios.
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Resumo

Nas tultimas décadas, a alimentagio tem sido estudada como um fato histérico, indo
além do olhar sobre os aspectos bioldgicos e culindrios. Esta pesquisa procurou fazer
um estudo das préticas, hdbitos e concepgdes alimentares, diante do convivio social a
mesa e priticas da comensalidade, entre os imortais da Academia Brasileira de Letras,
a partir da visdo sécio antropoldgica. Trata-se de uma pesquisa original, documental, de
cardter qualitativo e descritivo, com abordagem histérica de coleta de dados primarios.
Na pesquisa documental predomina o cardter pertinente, permitindo que o estudo de
pessoas falecidas ou épocas distantes seja realizado, uma vez que nio foi possivel con-
cretizar entrevistas. Dos livros da ABL, foram feitos recortes dos materiais utilizados,
através da selegio de um inventdrio exaustivo e selegdo rigorosa. Desde os encontros
informais do Club Rabelais, a Panelinha e a Revista Brasileira até o atual ritual do chd
da ABL a comensalidade permeou histéria da institui¢io. Numa visdo antropolégica
da comensalidade, pode-se fazer uma discussdo de como o alimento é englobado nas
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relages interpessoais. A pesquisa foi baseada nos registros das reuniées sociais, durante
os jantares antes e depois da criagio da ABL, por meio de comparagio na visio dos
antropélogos e socidlogos com a comida.

PALAVRAS-CHAVE

Alimentagio; Cultura; Relagées interpessoais; Comportamento social; Organizagio
social.

ABSTRACT

In the last decades, food has been studied as an historical fact, going beyond the
academy’s view on its biological and culinary aspects. This research, on dinners and tea
at the ABL, sought to study food practices, habits and conceptions, in view of the social
interaction at the table and commensality practices among the ABL Immortals, from
the anthropological, cultural and social perspectives. This is an original, documentary,
qualitative and descriptive study, with an historical approach on collecting primary data.
Within the documentary research, the pertinent character predominates, allowing the
study of deceased people or distant times to be carried out, since it was not possible
to carry out interviews. From ABL books, we made clippings of the materials used,
through the selection of an exhaustive inventory and rigorous selection. From the infor-
mal meetings of Club Rabelais, Panelinha and Revista Brasileira to the current ABL
tea ritual, commensality permeated the institution’s history. In an anthropological view
of commensality, a discussion can be made of how food is included in interpersonal
relationships. The research was based on social gatherings, during dinners before and
after the creation of the ABL, by comparing the anthropologists and sociologists’ view
on food.

Keyworbps

Food; Culture; Interpersonal relationships; Social behaviour; Social organization.

InTRODUGAO

A alimentagio tem sido uma das 4dreas mais estudadas nas dltimas décadas,

sendo associada a qualidade de vida, condigo de sadde, as relages sociais, cultu-
rais e pessoais, além de ser um instrumento de comunicagio. A cultura alimentar
estd diretamente ligada com a manifesta¢do das pessoas na sociedade, além de
ser uma maneira de se fazer histéria. A trajetéria da culindria tem despertado
o interesse académico em analisd-la para além dos seus aspectos biolégicos!,”
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Alguns dos fundadores da antropologia e sociologia, Robertson Smith, Emile
Durkheim e, ¢ claro, Marcel Mauss, abordaram a alimenta¢do como questdes
sociais fundamentais®.

Contudo, pensar a alimentagdo, este fendmeno complexo no qual estdo
englobados todos esses aspectos biolégicos, psicolégicos e sociais, a partir das
Ciéncias Sociais, ndo é uma tarefa simples*. A contribui¢io das ciéncias sociais
na nutri¢do vem, desde a década de 70, intensificando suas pesquisas que buscam,
através das lentes da sociologia a antropologia, compreender a alimentagio®.

Nessa mesma época, multiplicaram-se os estudos que se dedicavam as
préticas alimentares dos individuos em contextos e periodos histéricos diversos,
revelando que as grandes fontes da histéria da sensibilidade gastronoémica sio
a literatura e a arte. Desta forma, o alimento constitui uma categoria histérica,
pois os padrdes de permanéncias e mudangas dos habitos e préticas alimentares
em ritmos diferenciados tém referéncias na prépria dinamica social. Os habitos
e praticas alimentares de grupos sociais, sejam distantes ou recentes, podem
vir a constituirem-se em tradigées culindrias, fazendo, muitas vezes, com que o
individuo se considere inserido num contexto sociocultural que lhe outorga uma
identidade, reafirmada pela meméria gustativa®.

De acordo com Carneiro’, a comensalidade ¢ a pratica de comer junto,
partilhando (mesmo que desigualmente) a comida. Esta promove a organizagio
das regras, da identidade e da hierarquia social, assim como tece redes de rela¢es
e impdem limites e fronteiras, sociais, politicas e religiosas. O autor afirma que
¢ na comensalidade que se distingue também as identidades como, por exem-
plo, o que acontece em algumas sociedades onde as mulheres ou as criangas sio
excluidas da mesa comum, o que demonstra distin¢do social relacionada ao ato
de alimentar-se. Ou seja, a alimentagio ¢ ato revestido de contetidos simbdlicos,
cujo sentido busca-se atualmente identificar e classificar. Pessoas que de modo
algum compartilham qualquer interesse especial podem se reunir na refeigdo
comum. Af reside o imensurével significado sociol6gico da refei¢do®. De acordo
com Nascimento’, comer junto significa lealdade e amizade, ¢ instrumento de
comunicagio e, consequentemente, de agregacio, sendo essa a justificativa para
investigar a comensalidade na génese da Academia Brasileira de Letras (ABL).

O nascimento desta, que foi a primeira institui¢do brasileira de letras, esteve
permeado da comensalidade, contudo, nio descrita nos discursos “oficiais”.

3 Fischler 2011: 528-548.
4 Poulain 2003: 245-246.

5 Canesqui 1988: 216-217.
¢ Santos 2005: 71-80.

7 Carneiro 2003: 71-80

8 Simmel 1997: 130-136.

¢ Nascimento 2007: 45-48.
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Porém, ao pesquisar outras fontes ou olhar com outras lentes, nota-se que a mesa,
os chds, jantares e cafés foram os espagos de socializa¢io que fecundaram a ABL.
Diante disso, justifica-se o interesse em investigar a comensalidade e o ritual
alimentar como parte de um processo importante que mescla cultura, histéria e
letras com a comensalidade, alimentagio e nutrigio.
O objetivo da presente pesquisa foi conhecer os aspectos relacionados a
comensalidade durante a criagio da ABL a partir do olhar socioantropolégico.

PErRCURSO METODOLOGICO

O presente estudo refere-se a uma pesquisa original, documental, de cara-
ter qualitativo e descritivo com abordagem histérica através de coleta de dados
primdrios.

A pesquisa documental é aquela que se utiliza de um documento como
objeto de investigacio, podendo ser filmes, videos, slides, fotografias ou posteres.
Os dados contidos nesses documentos sio utilizados como fontes de informagdes,
indicagdes e esclarecimentos que trazem seu contetdo para elucidar determina-
das questdes e servir de prova para outras™.

Segundo Cellard", a anilise documental é insubstituivel para a reconstrugio
de um passado distante, como a presente pesquisa, que referencia dados desde
o século XIX, uma vez que apenas os documentos sio os testemunhos das ati-
vidades em questio e possibilita estender o tempo 4 compreensio social. E um
método de “coleta de dados que elimina, a0 menos em parte, a eventualidade de
qualquer influéncia a ser exercida pela presenca ou intervenc¢do do pesquisador
interagdes, acontecimentos ou comportamentos’.

Na anilise documental, hd algumas caracteristicas que dio possibilidades
de investigar documento com vantagem de certos niveis, fazendo aparecer algu-
mas questoes. Nesta andlise a influéncia dificilmente é medida do pesquisador
a0 sujeito. “A informagio, aqui, circula em sentido unico; pois, embora tagarela,
o documento permanece surdo, e o pesquisador nao pode dele exigir precisoes
suplementares™?2.

Godoy afirma que a vantagem da pesquisa documental ¢ que em virias situ-
acoes de investigacdo predomina o cardter pertinente, permitindo que o estudo
de pessoas que jd falecidas ou épocas distantes, seja realizado uma vez que nio
serd possivel concretizar entrevistas. Também entra a questio de uma fonte nio-
-reativa, pois as informag¢des nio se modificam ao longo do tempo. De acordo
com o autor, na pesquisa documental, a grande dificuldade consiste em encontrar

10 S4-Silva et al. 2009: 1-15.
1 Cellard 2012: 295-316.
12 Tbid.

196



8. Dos grandes jantares até a criagio do cha da Academia Brasileira de Letras: uma histéria
em torno da comensalidade

vérios tipos de vieses, uma vez que “muitos dos documentos por ela utilizados
nio foram produzidos com o propésito de fornecer informagdes com vistas a
investigacdo social”®.

A elaboragio de uma pesquisa histérica com visdo antropolégica, cultural e
social, deve ser realizada seguindo os critérios de uma pré-anilise. O pesquisador
manifesta a preferéncia e analisa os documentos a serem utilizados, reformulando
o material coletado e elaborando os indicadores que orientem a interpreta¢io
final. Na fase pré-analitica, as tarefas de hipéteses e objetivos sdo determinan-
tes para “a unidade de registro (palavra-chave ou frase), a unidade de contexto
(delimitag¢do do contexto de compreensio da unidade de registro), os recortes, a
forma de caracterizag¢io, a modalidade de codificagio e os conceitos gerais que
orientaro a andlise”*.

Para analisar os dados desta pesquisa foi aplicada a técnica de andlise de
contetdo ancorada nas propostas de Bardin®, onde a anélise documental propée-
-se a produzir ou reelaborar conhecimentos e criar novas formas de compreender
os fendémenos, o investigador deve interpreti-los, sintetizar as informagdes. De
acordo com Si-Silva et al.’) a técnica de andlise de conteido é uma dentre as
diferentes formas de interpretar o contetido de um texto, adotando normas siste-
miticas de extrair significados temdticos ou os significantes lexicais, por meio dos
elementos mais simples do texto.

O material analisado para a presente pesquisa, foram livros, de autoria
diversa, que fazem parte do acervo da ABL. Além de artigos publicados em
periédicos referentes a comensalidade e a sociabilidade em torno da alimentagio,
foram selecionadas trés obras para compor o corpus empirico, pelo bibliotecd-
rio responsével pela institui¢do no ano de 2018, por meio de uma apuragio de
volumes que apresentavam, em seu sumdrio, conteido pertinente as préticas,
hébitos e concepgdes alimentares, diante do convivio social 4 mesa e praticas da
comensalidade, entre os imortais da Academia Brasileira de Letras:

Titulo: Biégrafos e criticos de Machado de Assis, Autor: Modesto de Abreu, Capitulo VI
Titulo: Minhas memorias dos outros, Autor: Rodrigo Octavio, Capitulo II

Titulo: Academia Brasileira de Letras: histérias e revelagdes, Autor: Daniel Piza,
Capitulo III

13 Godoy 1995: 57-63.

1 Minayo 2004: 34-51.

> Bardin 2009: 38-45.

16 S4-Silva et al. 2009: 1-15.

-
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Conforme orientado ainda pelo bibliotecirio responsével pelo acervo, foi
feito um recorte do material por meio da selegio de um inventdrio exaustivo e
uma selecio rigorosa do material disponivel'’.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A origem formal da Academia Brasileira de Letras

Segundo o site oficial da ABL, o embrifo da institui¢io aconteceu no final
do século XIX com Afonso Celso Junior (professor, escritor e jornalista) e no
inicio na Republica Velha por Medeiros e Albuquerque (professor, jornalista,
poeta), que manifestaram a favor da criagio de uma academia literdria nacional,
nos moldes da Academia Francesa. Com a divulgagio da 32 Revista Brasileira,
situada a rua Nova do Ouvidor, tendo José Verissimo como diretor, em 1895,
obteve efeito para unido de um grupo de escritores que firmaram entdo a possivel
ideia de sua criagio'.

As tardes deste periodo, numa fase de atividade ligada aos fatos literdrios,
reuniam um grupo seleto de colaboradores com presenga assidua de Machado,
Nabuco e Taunay. Sendo esses dois tltimos, pertencentes ao periodo do Império,
marcados pela faléncia da situacio politica e, em seus saudosismos, partiram para
as letras, convivendo com escritores que buscavam uma compreensio para decep-
¢do. No entanto, Nabuco adequava ao novo momento, enquanto Taunay estava
preso ao “fogo lento de um manifesto desconsolo sem remédio”. Assim, novos
e outros participantes, juntaram ao grupo, ao qual era presidido por Machado,
no convivio didrio de conversas literarias, de frequentes conversas, criando uma
organizagdo ao qual originou-se a Academia. Todas as tardes, esses encontros
eram servidos uma “generosa xicara de chd com bolachas dgua e sal™.

Foi Lucio de Mendonga (advogado, jornalista e poeta) quem teve a iniciativa
de propor uma Academia de Letras, sob o amparo do Estado, que, 4 tltima hora,
se escusaria a tal aventura de letrados. Constituiu-se entdo, como institui¢cio
privada independente, a ABL®.

Em 10 de novembro de 1896, as primeiras noticias relativas a fundagio da
ABL foram divulgadas, pela Gazeta de Noticias, e, no dia seguinte, pelo “Jornal
do Commercio”. Dia 15 de dezembro, apds algumas sessdes preparatérias, na
sala de redagio da Revista Brasileira, na Travessa do Ouvidor, n® 31, Machado de
Assis (jornalista, contista, cronista, romancista, poeta e teatrologo), foi desde logo
aclamado presidente.

17 Cellard 2012: 295-316.
18 ABL 2017a: 1.

19 QOctavio 1936: 45.

20 ABL 2017a: 1.
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Dia 28 de janeiro do ano seguinte, houve a sétima e ultima sessdo prepa-
ratéria, a qual virios escritores aceitaram o convite e a honra de comparecerem,
junto com os presentes das sessdes anteriores, instituindo assim a academia com
30 membros. No entanto, era fundamental completar 40 membros equiparando
com a Academia Francesa e assim os presentes elegeram mais dez escritores. Os
Estatutos foram assinados por Machado de Assis, presidente; Joaquim Nabuco,
secretdrio-geral; Rodrigo Otdvio, 1° secretdrio; Silva Ramos, 2° secretirio; e
Inglés de Sousa, tesoureiro®.

A sessdo inaugural aconteceu em 20 de julho de 1897, numa sala do
museu Pedagogium, a Rua do Passeio, Rio de Janeiro (R]), contando com a
presenca de 16 académicos. Foi feita uma alocugdo preliminar pelo presidente
Machado de Assis. Rodrigo Otdvio, 1° secretério, leu a memoria histérica dos
atos preparatérios, e o secretdrio-geral, Joaquim Nabuco, pronunciou o discurso
inaugural®. Cabe aqui ressaltar a inclusdo por Lucio de Mendonga do nome de
Julia Lopes de Almeida (1862-1934), escritora, prosadora carioca, na lista extra-
oficial de membros fundadores da Academia, apesar da mesma néo ser agraciada
como académica pelas tradi¢des a imagem da Académie Francaise de Lettres,
que admitia somente homme de letres conforme seu regimento Interno. No
entanto, seu marido Filinto de Almeida ocuparia como um ato compensatério a
cadeira 3%,

A partir da data acima mencionada, surgiu a ABL, uma institui¢do cultural
sediada no Rio de Janeiro, cujo objetivo é o cultivo da lingua e da literatura
nacionais. E composta por de 40 membros efetivos e perpétuos, e 20 sécios cor-
respondentes estrangeiros™.

As caracteristicas sociais e culturais dos membros da ABL sao de alto nivel
intelectual, como escritores que elevam e propagam a cultura da lingua brasileira
em suas publica¢ées regidas pelos Estatutos da Academia, como demonstrado
nosart.1§1e§2eart.2.

Art. 1° — A Academia Brasileira de Letras, com sede no Rio de Janeiro, tem por fim a
cultura da lingua e da literatura nacional, e funcionard de acordo com as normas estabe-
lecidas em seu Regimento Interno.

§ 1°— A Academia compde-se de 40 membros efetivos e perpétuos, dos quais 25, pelo
menos, residentes no Rio de Janeiro, e de 20 membros correspondentes estrangeiros,
constituindo-se desde ji com os membros que assinarem os presentes Estatutos.

§ 2° - Constituida a Academia, serd o numero de seus membros completado mediante
elei¢do por escrutinio secreto; do mesmo modo serdo preenchidas as vagas que de futuro
ocorrerem no quadro dos seus membros efetivos ou correspondentes.

2! Fanini, 2018: 95.
2 ABL, 2017b: 1.
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Art. 2° — S6 podem ser membros efetivos da Academia os brasileiros que tenham, em
qualquer dos géneros de literatura, publicado obras de reconhecido mérito ou, fora
desses géneros, livro de valor literdrio. As mesmas condigbes, menos a de nacionalidade,
exigem-se para os membros correspondentes® .

Em 1923, a Academia recebe sua primeira sede prépria como doagio do
governo francés, um prédio com caracteristica da réplica do Petit Trianon, o qual
foi construido no ano anterior para abrigar o pavilhdo da Franca na Exposi¢io
Internacional comemorativa do Centendrio da Independéncia do Brasil, no Rio
de Janeiro®.

O prédio chamado como do Petit Trianon situado no centro da cidade do
Rio de Janeiro, a Av. Presidente Wilson, 203 - Castelo, funciona até os dias de
hoje como local para as reuniées regulares dos Académicos e para as Sessoes
Solenes comemorativas e de posse de novos membros da ABL. A escultura em
bronze de Machado de Assis, de autoria de Humberto Cozzo, tem lugar de des-
taque no jardim junto a entrada do prédio®.

O saguido conduz ao Salio Nobre, ao Saldo Francés e a Sala Francisco Alves.
O andar térreo compreende a Sala dos Poetas Romanticos, a Sala Machado de
Assis e a Sala dos Fundadores®.

No Saldo Francés, o Académico eleito cumpre a tradi¢do de permanecer
sozinho, em momentos de reflexdo, antes da ceriménia de posse. A seguir, Aca-
démicos especialmente designados buscam o novo confrade e o introduzem no
Saldo Nobre, onde serd empossado na Cadeira para a qual foi eleito®.

Nas solenidades, 2 semelhan¢a da Academia Francesa, os imortais brasileiros
envergam o farddo, vestimenta verde escuro com folhas bordadas a ouro, que tem
como complemento um chapéu de veludo negro com plumas brancas e uma
espada. As Académicas que passaram a integrar a Casa de Machado de Assis em
1977, usam um longo e reto vestido de crepe, na mesma tonalidade do fardao,
também com folhas bordadas a ouro®.

No segundo andar do Petit Trianon estdo a valiosa Biblioteca Académica
Lucio de Mendonga, a Sala de Sessées e o Salio de Chi, onde se retinem os
Académicos, as quintas-feiras .

Uma grande reprodugio dos Estatutos da Academia, de 1897, assinados
por Machado de Assis, Joaquim Nabuco e membros da primeira Diretoria, estd
afixada na Sala de Sessées, que também possui dois painéis com retratos dos
fundadores e dos patronos das 40 Cadeiras da ABL*.

Todo o relato acima foi retirado do site oficial da ABL e visa identificar o
elevado nivel cultural e tradi¢bes em rituais dos imortais desde a o surgimento da

% Ibid.: 1
2 ABL,2017c: 1.
% Ibid.
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Academia até os dias de hoje. O perfil caracteristico do “chd”, encontros realiza-
dos as quintas-feiras, serd investigado no decorrer da pesquisa®.

Contudo, por tris da histéria contada formalmente, ha outra que ilustra as
relagdes de amizade e interesse comum entre os primeiros “imortais”. Nela, os
personagens parecem ser pessoas ‘mortais”, que aspiravam sonhos e interesses
literarios comuns e que em encontros informais nutriam esse desejo.

Em 1936 Octavio Rodrigo editou o livro, “Minhas memérias dos outros”,
o qual orgulhou em dizer “finalmente estd feito (o livro)”. Tal obra foi de grande
importancia 8 ABL, em relatar no segundo capitulo toda a histéria dos encontros
de escritores e artistas que precederam o surgimento da instituigdo, assim como
discriminado:

II O CLUB RABELAIS E A PANELINHA
I- ONDE NASCEU A ACADEMIA ......ccccooiniiiinneeccennereeeens
II- O CLUB RABELAIS. .....cccoviiiinnee
111 - UMA EXPLOSAO DE POMPEIA

IV —E A VIDA CONTINUOU .....cccociiiiiiiiniicerccccicieeeeeeeeeeaes 56
V—O DELEGADO......ccccoiiiiiiiiicicesneee e 63
VI -0 CASO DOS SOLUCOS. ... 65
VII - MOT D’ESPRIT ...cccviiiiiiiiiiicciiiciiccece et 67
VIIT - A PANELINHA ....c.ooiiitieeeeese et 68
IX - OS JANTARES DA REVISTA BRASILEIRA.......ccccccocuiuiiiinnee 70

O livro descreve a formagdo do Club Rabelais, a Panelinha e os jantares da
Revista Brasileira. Tais agremiagées e eventos tornaram-se formas cruciais para
“fermentar” o nascimento da ABL.

Club Rabelais

Segundo Octavio®, a ideia da fundagio do Club Rabelais surgiu a partir
de Araripe Junior. Foi uma organiza¢do sem estatuto, sem sede prépria e nem
diretores, apenas com a finalidade de uma reunido mensal com jantar entre os
homens de letras e artistas de convivio social, em torno de uma “mesa de modes-
tas iguarias”. Para que os jantares acontecessem, houve um combinado entre
os membros participantes, que a cada més uma pessoa seria responsivel pela
organizacio do evento e defini¢do do local a ser realizado. Esta escolha era feita
por votagdo entre o grupo e o associado eleito, que recebia o nome de comissario
para a realizagio do evento aguardado mensalmente.

2 Qctavio 1936: 50.
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O Club Rabelais perdurou entre agosto de 1892 a junho de 1893, inau-
gurado por Raul Pompeia, tendo o primeiro jantar organizado por ele mesmo,
com excelente servico e entusiasmo a ponto de fazer sob esse aspecto, as horas
da festa, mas ndo hd registro do carddpio. No final do banquete, houve a eleigio
do futuro comissirio, Pedro Rabello. Contou com a participagdo de sete sécios,
entre eles: Lucio de Mendonga, Urbano Duarte, Pedro Rabello, Arthur Azevedo,
Rodrigo Octavio, Raul Pompeia e Valentim Magalhies. Assim, no mesmo ano
tiveram mais quatro jantares, aumentando o nimero de sécios, chegando a 12
no total, acrescentando: Jodo Ribeiro, Araripe Junior, Xavier da Silveira, Alfredo
Gongalves e Coelho Neto.

O segundo jantar aconteceu em 16 de setembro, o qual Octavio®, apenas
relatou que foi um jantar “pouco elegante” na forma em que foi impresso o con-
vite, tendo um aviso do encontro com a letra do comissario Pedro Rabello. Havia
um folheto com o indice: “A deglutir”, sob a legenda, “beuvant et se rigollant avec
les aultres” que em tradugido livre significa “bebendo e aparando com os outros”.

Octavio® relata que no terceiro jantar ele préprio foi eleito a comissirio e
organizou um jantar fora do usual, em estilo chinés no quesito de ornamentagio
e acessorios. Porém, o cardipio foi de cozinha brasileira, com a colaborag¢io de
Raul Pompeia.

Octavio?” denominou o jantar como um banquete, sendo realizado no saldo
do segundo andar de O Globo, restaurante famoso da época situado a Rua 1°
de marco, entre o0 beco do Carmo e a Rua do Ouvidor, no Rio de Janeiro. A
decoragdo da sala foi toda iluminada por lanternas de cores, com tapegarias
improvisadas, com fundo amarelo e desenhos de linhas enroscadas com figuras
de dragdes que transmitiam medo e ferozes e a taga de vinho oferecida para cada
convidado, havia um “pequeno mandarim, bojudo e careca, de magi e colorido
e os guardanapos transparentes papel de arroz e pequenos leques de bambus”.
Supreendentemente foi oferecido prato delicado para abrir o apetite, como
ninhos de andorinha feitos de fio de ovos e améndoas francesas.

Octavio®, o préprio organizador do jantar, definiu-o como uma festa
magnifica e com registro documento escrito a ldpis com um soneto de sentido
incompreensivel, mas um documento literario de 14 versos de autoria e letra de
homens enumerados de acordo com a ordem dos versos: Pedro Rabello, Urbano
Duarte, Lucio de Mendonga, Xavier da Silveira, Capistrano de Abreu, Araripe
Junior, Arthur Azevedo e Raymundo Correa.

Octavio® ressalta que a presenca de Raymundo Correa partiu de seu convite,
uma vez que nio vivia no Rio de Janeiro, era Juiz em Vassouras e ndo pertencia ao
club. “E agora revista-se o leitor de coragem e passe a famosa pega”

27 Ibid.: 51.
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Beba-se ao comissirio! O comissirio
Nunca bebe, mas faz-nos bem beber,

Peitado quanto ao chim, concussiondrio,

E quando a concessio vier a ter,

Hi de ter desdém do milionirio,
Ha de ter orgulhosamente arremeter
Solene em proa contra salafrario.

Oh! Salafririo vi! Mas eu nio falo,
Sindo do bom Bocacio, o bom rapaz,
O verso nio percebo, e, pois me calo.

Calo-me e para terminar, agora,
Deixo os amigos meus em santa paz
E vou me embora

Outro documento guardado a respeito do jantar, foi escrito pelo “Maitre do
Hotel”, com uma nota da despesa: “210$000, a dividir por 10. Os companheiros
ficaram abismados com os 21$000”. Capistrano interviu para que os companhei-
ros participantes no reclamassem com tanto fervor sobre o pagamento proposto
pelo organizador Octavio®.

Segundo Octavio?, o quarto jantar foi organizado por Valentim, na Com-
panhia de Panificacio, a qual existiu no curto periodo de tempo. Situado a Rua
Gongalves Dias, Rio de janeiro, em um luxuoso edificio, onde no segundo andar
foi preparado um magnifico saldo para banquetes. Octavio, antes de chegar ao
encontro dos companheiros, passou na Livraria Fauchon e comprou alguns
pequenos volumes de livros, os quais durante o jantar, de forma despretensiosa,
foram passando de maos em mios, iniciando por Capistrano, aos companheiros
para folhearem. No entanto, Raul Pompeia ao receber um dos folhetos, de pé,
teve uma estranha atitude de raiva, dizendo:

“— Eu vou embora; — nio posso continuar aqui; — estamos na companhia
de um insolente; — mais velho, devia ter mais pudor do que nés...”. Essa atitude
foi direcionada a Capistrano, por julgar ter recebido dele o folheto, o qual tinha
assunto que o irritava, perdendo o dominio de si, onde o assunto o do livrinho o
atingia, uma vez que Raul Pompeia era radicalmente casto e deve ter levado para
sepultura totalmente virgem aos 32 anos de idade?.

Octavio? relatou que compreendeu os erros de interpretagio de Raul e o
fez enxergar o equivoco cometido, dizendo ter efetuado a compra dos livrinhos
a caminho do jantar, os quais cada um possuia um determinado assunto. Assim,

28 Tbid.: 52.
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Raul compreendeu seu enorme engano dando continuidade ao jantar, mas sem
com a mesma espontaneidade como fora até aquele momento.

Terminando o jantar, Capistrano e Octavio foram embora juntos, pegando
o bonde em Botafogo. Capistrano apenas comentou achar o Raul Pompeia um
louco. Assim, o episédio nio teve consequéncias e o Club Rabelais seguiu seu
curso com os jantares tendo participa¢do de seus membros, inclusive Capistrano
e Raul Pompeia .

Arthur Azevedo foi quem organizou o quinto banquete, em sua propria
residéncia em Santa Tereza, em 9 de dezembro de 1892. Com este jantar foi fin-
dado o ano rabelaisiano. Valentim Magalhies, diretor da Companhia de Seguros,
a Educadora e secretdrios, enviaram a cada um dos participantes o relatério de
todos os jantares realizados pelo Club Rabelais. Octavio?” justificou sua auséncia
no dltimo jantar do ano, anunciando a chegada de seu filho Rodrigo, enviando ao
Comissirio o soneto:

No rabelaiseano convescote

Nio me é possivel hoje tomar parte,

Que eu, que ja tinha em casa um mascote,
Hoje sou pai de um pequenino Marte.

Nio ¢ preciso mais comunicar-te,

Fico em casa a brincar com o pequenote,
Enquanto a loura irmd, com graga e arte,
Num cabo de vassoura corre a a trote.

Transmite a nova aos nossos companheiros,
E se algum se lembrar disso a0 Champagne,
Sejam homens de espirito os primeiros

A desejar a nova criatura
Que uma fada sadia, altiva e pura
Neste mundo de prantos o acompanhe.

Octavio®, ainda relata que, em 1893, houve mais seis jantares. No entanto,
houve menos documentagio devido a nio mais anota¢des de Valentim. Pelos
relatos citados todos os jantares aconteciam em lugares diferentes, uma vez que o
Club Rebelais, ndo tinha sede prépria.

Octavio® acreditava que apenas ele teria documentagdo referente algumas
reuniées mensais do Club Rabelais, no entanto, ndo havia nenhuma fotografia.
O almogo realizado no Hotel Rio Branco em Laranjeiras foi um documento

» Ibid.: 59-61.
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precioso, pois figuras ilustres de letras e artes daquele tempo, como Machado de
Assis, Lucio de Mendonga, Jodo Ribeiro, José Verissimo, entre outros?.

Segundo Abreu Modesto®, em 3 de mar¢o de 1901, Lucio de Mendonga
publicou um livro “Horas do bom tempo” e foi agraciado com um almogo ofere-
cido pelos amigos, no palacete da Educadora, na Laranjeiras. Durante o jantar,
Lucio de Mendonga foi fotografado diante a mesa, ficando com o rosto pela
metade na cépia fotogrifica e escreveu este distico: “Vé-se, duma maneira muito
clara, que neste almogo entrei de meia cara” Lucio de Mendonga.

Em 1893, ainda ocorreu mais seis jantares no Club Rabelais, porém, ainda
devido a auséncia de Valentim, ndo houve relatos precisos e sim apenas frag-
mentos de documentos, como os convites que foram guardados e descritos por
Octavio®. O primeiro jantar, foi organizado pelo comissirio Araripe, em dia 13
de janeiro na Companhia de Panificacdo, tinha o menu escrito, porém sem as
caracteristicas reveladas. O segundo jantar, Lucio quem tomou a frente, em 10 de
fevereiro, no Hotel Villa Moreau, uma casa situada no morro Tijuca, Rua Conde
de Bonfim. Tratava-se de um sitio, que mais tarde tornou-se um internato reli-
gioso de meninas. No terceiro jantar, feito por Xavier da Silveira, em 10 de marco,
nio houve indicagio do local, com apenas o menu também sem especificagio do
cardédpio. Quanto ao quarto jantar, Octavio (1936) apenas relata que Jodo Ribeiro
o coordenou, qualificou o carddpio como brilhante, mas nio possuia data e nem
local nos registros. O quinto encontro foi organizado por Valentim e seu irméao
mais novo Henrique de Magalhies, também poeta. Desta vez o hébito do evento
até entdo tratar-se de um jantar, foi alterado para um piquenique na chicara em
Jacarepagud onde eles viviam.

Octavio® ainda revela que o exemplar do convite para o piquenique estava
direcionado a ele desta forma:

Rodrigo Octavio de Langgaard Menezes,
29 d’Abril

Preclaro amigo.

O que tu vais ouvir, bem poucas vezes
Terés ocasido de ouvir, Rodrigo:

Maio, 3, convescote em Jacarepagud.

Que os 15 jacarés nio faltem a festanga.
Trem das 8 ¢ 50. Em Cascadura estd

Um bondeco esperando os herdis da pitanga.
Calhorda, rei da galhofa,

Leva o pert... com farofa.

Ribeiro, que surpresa nos reserva?

30 Modesto 1939: 35
31 Octavio 1936: 61.
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Em atendant... explica-te... em conserva.
Olha, t4, Xavier da Silveirinha,

Leva-nos uma dita... de galinha.

Susta, 6 Raul! A guerra aos lusitoes

E traga-nos pasteis e camardes.

Nio nos deixes, Tristdo, morrer & mingua;
Leva-nos, pois, rosbife e béa lingua.

Al de ti, se tu ndo fosses

Ao convescote, Capistral

Na direita leva doces,

Leva o queijo na sinistra!

Que nos deixem molhados como pintos,
O! Lucio, os teus famosos vinhos tintos;
Que do Olimpo os humbrais nos abram francos,
O! Arthur, os teus belos vinhos brancos.
O Henrique e o Valentim pagam o bonde
E os advérbios mais de lugar onde.
Agora, para acabar

Com chic este pic-nic

Que nio ¢é festa de brutos,

Certamente hd de levaar

Ao pic-nic, como chic,

O P. Rabello os charutos.

(E s6 nos falta presunto)

Enfim... sem mais assunto,

Assinam-se os de vés (manducadores

De bons pitéos e nio de peixe frito)

Amos. e Obrgos. Servidores (Valentim Magalhies e Heinrique dito)*.

Octavio® narra que possuia o ultimo fragmento documental do Club Rabe-
lais, que foi o convite do Delegado de Carvalho, organizador de um almogo no
més de junho e nio um jantar como era de costume. O local escolhido foi em
Santa Teresa no sitio, sob as mangueiras do Parque Internacional, a caminho do
Silvestre, um local muito agradavel. No entanto, durante o evento, o Delegado
sentiu-se muito mal, com intermindveis solucos e tornando cada vez mais forte.
Os companheiros tentaram ajuda-lo da melhor forma:

“— Tome um gole d’dgua”; “— Coma um pouco de pio seco’; “— Ponha
na boca uma colherada de farinha”, e assim por diante. Mesmo seguindo todas

32 A formatagio do fragmento e ortografia estio de acordo com a escrita do autor no ano
de 1936.
3 Octavio 1936: 62-66.
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as recomendagdes, os solugos nao passavam, o deixando cada vez mais abatido,
tendo como consequéncia enxaqueca com fisionomia muito pélida.

Octavio* relata ainda que todos ficaram muito aflitos, reduziram o tempo da
festa, deixaram o local do evento e pegaram o bonde em Santa Tereza, rumo suas
residéncias. No caminho, Capistrano lembrou que se o Delegado tomasse um
grande susto poderia cessar o solugo. Assim, entre os amigos, “foi combinado em
segredo, passando a combinagio de ouvido a ouvido, que a um certo sinal, cada
qual daria um pulo, agarrando-se aos baladstres do carro, e gritando, do modo
mais violento que pudesse”. Em consequéncia o bonde descarrilhou devido ao
tranco, os burros dispararam e o carro seguiu em solavancos. Com todo alvorogo,
o plano foi desastroso, pois, além de nio ter passado o solu¢o do Delegado, ainda
tiveram que ajudar a colocar o carro nos trilhos para viagem prosseguir.

Assim, Octavio®, comentou que com esse almogo terminou o Club Rabelais.
Virias foram as causas que influenciaram na dissolugdo. O certo, é que ninguém
mais falou em novas reunides, como as anteriores que se apresentaram de formas
cordiais e alegres.

A Panelinha

Os encontros entre artistas e escritores que aconteciam no Club Rabelais,
continuaram com a mesma disposi¢do de organizag¢do, com a denominagdo de
“Panelinha”. As reunides passaram acontecer no primeiro domingo, com eleigio
de comissdrios para cada almogo e contribui¢des fixas: foi abolido luxo de carda-
pios para minimizar o orgamento®*.

Octavio® relatou que o nome “Panelinha” originou-se de uma cagarola de
prata, presente do pintor Amoedo, o qual tornou-se simbolo da institui¢do. Ao
terminar o almogo, o novo comissirio eleito para a organiza¢io do préximo
evento, recebia a cagarola, solenemente. Apesar de bem organizado e ter sobrevi-
vido regularmente durante muitos meses, lamentavelmente nio houve registros
e sem documentos de cardépios, eliminou-se componente para sua reconstrugio.

Octavio® fez um comparativo entre a Panelinha e o Club Rabelais, afir-
mando que este era mais rico em documentagio referente aos eventos realizados.
No entanto, considerou a Panelinha mais afortunada por ter tido um dia sido
fotogratado “todo o bando”. Foi um documento precioso, pois figuras ilustres de
letras e artes daquele tempo, como Machado de Assis, Lucio de Mendonga, Jodo
Ribeiro, José Verissimo, entre outros.

Abreu* documentou um almogo oferecido a Lucio de Mendonga por um
grupo de amigos no Hotel Rio Branco em Laranjeiras, pela publicagio do livro
“Horas do Tempo”. Durante o jantar, Lucio de Mendonga foi fotografado diante

34 Ibid.: 68-69.
3 Modesto 1939: 13-14.
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a4 mesa, ficando com o rosto pela metade na cépia fotogrifica (Figura 1) e escre-
veu este distico: “Vé-se, duma maneira muito clara, que neste almogo entrei de
meia cara” Lucio de Mendonga.

Octavio* afirmou que mesmo sendo membro da “Panelinha”, possuia ape-
nas trés documentos durante sua vigéncia, avisando quem eram os comissédrios
a organizarem os banquetes: Machado de Assis, Urbano Duarte e Valentim
Magalhies. As reunides desses papéis se realizaram em 5 de outubro de 1900 ¢ 6
de janeiro de 1901, foram realizados no O Globo, enquanto o do dia 7 de julho de
1901, no Palacete das Laranjeiras, 192. Observou-se que no convite de Valentim
para o almogo do dia 7 de julho, dizia ser realizado no mesmo local do anterior,
a Rua das Laranjeiras, 92, referindo ao almogo produzido pelo comissirio Inglés

de Souza. Assim sendo, faltaram elementos para Octavio completar a histéria da
“Panelinha’”.

Figural

Almogo oferecido a Lucio de Mendonga, com amigos reunidos a mesa®: de
pé, da esquerda para a direita: Rodolfo Amoédo, Artur Azevedo, Inglés de Souza,
Olavo Bilac, José Verissimo, Sousa Bandeira, Filinto de Almeida, Guimaries

3 TIbid.: 14.
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Passos, Valentim Magalhies, Henrique Bernardelli, Rodrigo Otavio e Heitor
Peixoto. Sentados da mesma ordem: Jodo Ribeiro, Machado de Assis, Licio de
Mendonga.

Figura2

Segunda fotografia do grupo, que se juntou apés a refei¢do para documentar
a reunido do almogo®: de pé, da esquerda para a direita: Rodolfo Amoédo, Artur
Azevedo, Inglés de Souza, Olavo Bilac, José Verissimo, Sousa Bandeira, Filinto
de Almeida, Guimardes Passos, Valentim Magalhdes, Henrique Bernardelli,
Rodrigo Otavio e Heitor Peixoto. Sentados a mesma ordem: Jodo Ribeiro,

Machado de Assis, Lucio de Mendonga.

Finalmente, Octavio®® comentou que a Panelinha foi sobrevivendo até que
um dia durante a elei¢do a comissério, Jaceguay, considerado como velho mari-
nheiro, neurasténico e impertinente, se auto avaliou autoridade no final de uma
longa vida gloriosa, dando exemplo em seu discurso de inauguragio na Academia
Brasileira de Letras, enfatizando inclusive solenemente ndo reconhecer a obra
de seu antecessor e nada tinha lido a respeito e “nio esteve para a massada: deu
sumic¢o a Panelinha e acabou a histéria...”.
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Os jantares da Revista Brasileira

Além dos encontros na Revista Brasileira, jantares informais aconteciam
com frequéncia como descrito também por Octivio®.

Em 12 de maio 1896, aconteceu o primeiro jantar da Revista Brasileira,
tendo o carddpio impresso em papel de boa qualidade onde “era enriquecido das
seguintes epigrafes... eruditas™:

Celebrando a Paschoa, disse o encantador profeta da Galiléa — Tolerai-vos aos outros: é
o melhor caminho para chegardes a amai-vos...
E. Renan — Obras nio escritas.

Nio sei se ndo serd nas viandas de um jantar que se achard o micrébio da unifo. Talvez
nio seja, mas, em todo caso, ¢ bom experimentar.

Machado de Assis — Vida e feitos de Braz Cubas

Cap. dos Jantares

Octavio® descreve os carddpios das outras reunides, apresentaram de forma
mais simples e foram reproduzidos na capa da “Revista” no seu papel verde com
o sumdrio do nimero, substituido pela lista das iguarias. Segue um dos exemplos
dos documentos:

II Jantar 9 de junho de 1896

Revista

BRAZILEIRA

Sumirio

I - Sopa Jardineira: Ferreira de Araujo.

II — Peixe a brasileira: Araipe Junior.

IIT - Franguinho de cabilella: Machado de Assis.

IV — Churrasco do Rio Grande com farofa: Joaquim Nabuco

V — Peru recheado do Rio Grande com farofa: Joaquim Nabuco

VI - Salada de couve flor: Affonso Celso

VII - Bibliografia - Pudim de laranja: Pedro Tavares. Frutas: José Verissimo. Sovertes:
Rodrigo Octavio

VIII - Notas e observages — Clarete, Bordeaux e Porto: Silva Ramos, Taunay, Tarquinio
de Sousa.

Rio de Janeiro

Sociedade — Revista Brazileira

31, Trav. Do Ouvidor

1896

Segundo Octavio¥, os jantares foram realizados de forma modesta e simples,
em uma das salas pequenas no hotel dos Estrangeiros com vista para o largo.

37 Qctavio 1936: 72.
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Dentre os membros que participavam José Verissimo, com caracteristica discreta
e moderado no modo de viver, dava a “nota da gravidade” e Arthur Azevedo que-
brava a cada momento de forma rebelde e com espirito alegre. Havia membros
participantes, como Machado, Nabuco e Taunay que nio tinham participado do
Club Rabelais, mas ndo faltavam aos jantares.

Em um dos ultimos jantares, Taunay que era comunicativo e se manifestava
sempre animado e alegre, mostrou-se um comportamento estranho com poucas
palavras e triste, tendo demarcado de forma expressiva a noite do evento. Além
de tudo, nada lhe apetecia, se alimentou apenas de laranjas. Terminado o jantar,
Taunay naturalmente sentou-se ao piano e comegou a tocar suas obras e de com
improvisos de Chopin. Octavio® relatou que no dia seguinte os participantes
souberam de sua doenga e na semana apés, deram “4 terra seus despojos”.

Esses jantares alimentavam ndo apenas as necessidades biolégicas, mas
também ideias, unia propésitos em comum e promovia sinergia de ideologias
literdrias, e foi justamente na redagio da Revista, durante o chd das cinco, em
novembro de 1896 que o escritor Licio de Mendonga langou a proposta da
fundagio no Brasil de uma Academia de Letras seguindo o modelo da mesma
existente da Franga, uma institui¢do onde uma minoria de participantes com o
dom das letras, tendo uma visdo de preservagido das instabilidades da “politica e
economia modernas™®.

Diante do descrito, observa-se que comer ¢, muito além de um ato biolégico,
um ato social. No caso da origem da ABL o “comer” envolvia diilogo, unido,
interesses e propésitos semelhantes em torno da literatura. Receber amigos afins,
sentar-se 4 “mesa de modestas iguarias”, como relatado por Octavio®’, e promover
jantares eram as justificativas para os encontros entre os amantes da literatura.
Alimentar-se coletivamente torna-se uma atitude mais importante do que ape-
nas ingerir alimentos, ¢ acima de tudo uma agfo prazerosa que permite a conexao
com os semelhantes e sociabilidade. Além disso, atribui significados simbélicos
aos alimentos conferindo troca de experiéncias e valores.

Durante o quarto jantar realizado no Club Rabelais em 11 de novembro
de 1892, de acordo com a exposi¢io escrita de Octavio®, houve um grande
estranhamento no convivio social entre Raul Pompeia e Capistrano, conforme
ja foi mencionado detalhadamente. Na visdo antropolégica de Romanelli®, este
episédio pode ser exemplificado de como o alimento pode ser englobado nas
relagdes interpessoais nos momentos dos encontros, nas conversas e trocas de
ideias, numa forma da socializagdo prazerosa. No entanto estas caracteristicas
nem sempre acontece com positividade nas convivéncias harménicas e sim pode

3% Piza 2003: 60.
3 Qctavio 1936: 54-56.
4 Romanelli 2006: 333-339.
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ocorrer no contexto uma confrontagio verbal de maneira intensa entre os comen-
sais, 0 que significa que a harmonia nio exclui o conflito e vice-versa.

Outro exemplo, que talvez possa expressar o convivio entre os membros par-
ticipantes dos jantares que eram realizados uma vez ao més no Club Rabelais, é
explanado por Pasini*, em sua perspectiva social da alimentagio, onde evidenciou
que a mesa possui um funcionamento na sociedade moderna como um ponto de
encontro onde sio manifestados “os sentimentos, a amizade, os negécios, o poder,
as solicitagdes, o protecionismo, as ambig¢des, a intriga”. A gustagdo torna-se um
sentido social e ¢ nesta mesa em que discutem viérias questoes, como por exemplo,
o amor e negécios* 2.

Outro ponto de vista explorado nos jantares do Club Rabelais, narrado
por Octavio®, era o tratamento entre os membros como “companheiros”. Lima*
descreve como a comida estd presente no dia a dia do individuo, influenciando na
linguagem habitual, tendo um dos exemplos a palavra “companheiro estd: o pao
compartilhado™**.

A comensalidade € inclusiva e exclusiva: cria e / ou sanciona a inclusio
(mesmo inclusio transitéria) em um grupo ou comunidade, bem como a exclusio
daqueles que nio participam. Pode manifestar igualdade (ao redor do fogo ou de
uma mesa redonda) ou hierarquia (quem é servido primeiro ou se senta na ‘mesa
alta’). Nos encontros do Club Rabelais, entre os membros da Panelinha ou nos
jantares da Revista Brasileira essa unido inclusiva, mas ao mesmo tempo exclusiva
de uma elite literdria, exemplifica a importancia simbdélica do ato de alimentar-se.

Fischler* afirma que a comensalidade é uma das caracteristicas mais sig-
nificantes no que se refere a sociabilidade humana, relacionando-se nio apenas
a ingestdo de alimentos, mas também aos modos do comer, envolvendo habitos
culturais, atos simbdlicos, organiza¢io social, além do compartilhamento de
experiéncias e valores. Nos jantares e encontros ha um script ou um modelo para
as ocorréncias alimentares, isso é comum nos encontros sociais, na sociabilidade
em torno da mesa, ou seja, na comensalidade.

Além disso, a comensalidade produz vinculo. Aparentemente, em todas
as culturas, comer a mesma comida é equiparado a produzir a mesma carne e
sangue, tornando os comensais mais parecidos e aproximando-os um do outro.
A comensalidade preserva, revitaliza, constroi parentesco ou cria parentesco arti-
ficial, como em uma “4dgape fraterna”*. Nos jantares a unido do grupo, em prol da
literatura, é a maneira de torna-los iguais, mesmo diante de diferengas politicas

4 Pasini 1997:102.

4 Nascimento 2007: 72-77.
3 Qctavio 1936: 32.

4 Lima 1999: 507-522.

4 Nascimento 2007: 77.

¢ Fischler 2011: 528-548.
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ou sociais. A aproximagio ¢é simbolizada pelo ato de sentar-se a mesa e partilhar
o alimento, receber confrades, cuidar e preparar o alimento que serd servido e por
fim consumi-lo em coletividade.

As tardes de Chana ABL

Atualmente os jantares e banquetes nio sio mais frequentes entre os membros
da ABL, contudo hd outro evento semanal que ocorre dentro do Petit Trianon
que acontece as tardes de quinta-feira, o famoso Cha da ABL, no qual somente
os “imortais” da Academia podem participar. Piza* descreveu alguns desses
momentos e seus frequentadores. Na época estavam sempre presentes: Josué
Montello, ocupando sempre o mesmo lugar na ponta da mesa e Nélida Pifion,
além deles, o entdo presidente da casa Costa e Silva; ndo deixando de mencionar
alguns membros que se orgulhavam de pertencer 2 institui¢do: Arnaldo Neskier,
Alberto Venancio Filho, Afonso Arinos Filho, Ledo Ivo, Eduardo Portela, Zélia
Gattai entre outros. José Ubaldo Ribeiro escritor baiano, mesmo sendo residente
na cidade do Rio de Janeiro, frequentava apenas em ocasides de solenidades.
Além disso, a recém nomeada “imortal” na época, Maria Machado participava
das tardes de Chd com o objetivo de familiariza-se com os “colegas e codigos”.
Havia também os membros que frequentam de forma espagada, por morarem em
outras cidades como Sdbato Magaldi, Lygia Fagundes Telles (Sio Paulo), Marcos
Vilaga e José Sarney (Brasilia); Celso Furtado e Paulo Coelho que residiam no
exterior, e frequentavam o Cha quando estavam no Brasil.

Nessa 6tica, retoma-se o conceito da comensalidade, pois o alimento torna-
-se capaz de estabelecer relacdes, ou seja, enquanto come, o grupo tem também
a oportunidade de dialogar e trocar experiéncias do cotidiano. A comida exerce
um fator facilitador de relagdes e do didlogo nos eventos, além do poder de
agregar as pessoas presentes. Nesses momentos come-se, nio necessariamente
por fome, mas pelo prazer do convivio, ainda que temporario*. Comensalidade
muitas vezes transmite uma nog¢io mais restritiva do que simplesmente comer
com outras pessoas. Pode envolver um senso de compartilhar alimentos habi-
tualmente, com a suposi¢do de algum grau de dependéncia de uma ou virias
das partes comensais em relagdo a outra, ou algum grau de comprometimento /
envolvimento reciproco.

O cha aparentemente ¢ de origem inglesa, porém ¢é genuinamente nacio-
nal desde a bebida, porcelanas e as iguarias, como: “pasteizinhos, empadinhas,
sanduichinhos, além das frutas”. Inclusive Nélida Pifion, presidente em 1997,
introduziu o bolo inglés somente em nomenclatura. O cha tem hora para iniciar,

47 Piza 2003: 108-133.
4 Lima et al, 2015: 507-522.
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as 15 horas. No entanto, Piza* descreve que a sala s6 ficava completa por volta
das 16 horas, quando todos que chegam sio cumprimentados pelos jd sentados a
mesa, principalmente as mulheres, como Nélida e Zélia, que eram afetuosamente
saudadas pelos que ji estdo sentados.

Piza* destaca que durante a gestdo do presidente Josué Montello no periodo
de 1994 e 1995, o cha foi refor¢ado como refei¢ido e como rito. O autor ressalta
ainda que desde a fundagio da institui¢do em 1897, o chd, o farddo e a “imortali-
dade” sdo associacdes costumeiras da ABL.

Apés o chd todos sdo encaminhados para a sala no mesmo andar, com
bancadas dispostas em U para uma sessdo ordindria que se assemelha a de um
tribunal.

ConcLusio

Entre os amantes das letras a comensalidade se dava ndo pelo ato préprio do
comer, mas de compartilhar também o apreco pelos livros e escrita. A comensa-
lidade permitia a comunicagio entre os pares, unido de ideias e pontos de vista,
promovia relacionamentos e associa¢do de ideais comuns. A comensalidade entre
os imortais promovia a convivialidade, congregando momentos de aproximagio
de prazeres que com o passar do tempo fertilizou o nascimento da Academia
Brasileira de Letras. A partilha em todo da mesa fecundou o propésito criar uma
academia nos moldes da Academia Francesa de Letras.

Conclui-se que desde a formagdo do Club Rabelais até o encontro semanal
do Cha da ABL que o alimento e os rituais de alimenta¢do foram permeados
de sentidos e significados que mostram ir muito além do ato de comer. Os ali-
mentos englobam relagées interpessoais nos momentos de encontro e conversas
numa forma de socializagio prazerosa. Além disso, 0 Chd da ABL representa um
patriménio alimentar e cultural compreendido como um conjunto de elementos
materiais e imateriais.
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Resumo

Este artigo tem como objetivo principal identificar as priticas e saberes alimentares
na produgio do patriménio gastronémico da regido da Quarta Colénia de Imigragio
Italiana com vistas a sua preservagio e ao desenvolvimento do turismo gastrondmico. A
principal inquietagdo foi descobrir como a alimentagio italo-brasileira pode alavancar
o turismo gastronémico na Regido da Quarta Colénia de Imigragio Italiana, partindo
de uma abordagem e referencial teérico da antropologia da alimentagio, dirigiu-se o
olhar as comunidades dos municipios que compdem a regidio da Quarta Colonia de
Imigragio Italiana no Rio Grande do Sul (RS). Utilizou-se a abordagem metodoldgica
qualitativa a partir de entrevistas semiestruturadas e de andlise de documentos. A pes-
quisa foi realizada com doze (12) familias de descendentes de imigrantes italianos, em
que foram entrevistadas trés geragdes a partir de 1900, dois (2) restaurantes de comida
tipica italiana localizados na regido em anilise e cinco (5) festas de padroeiros. A regido
da Quarta Colonia de Imigracio Italiana é composta por nove municipios. Sua principal
atividade econdmica ¢ a agricultura, sendo o turismo, em especial o de aventura e o
gastrondmico, outra possibilidade em desenvolvimento, porém ainda incipiente.
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ABSTRACT

This article aims to identify the practices and knowledge of food in the production
of the gastronomic heritage of the region of the Fourth Italian Immigration Colony
envisaging its preservation and the development of gastronomic tourism. Our main
concern was to find out how Italian-Brazilian food can encourage gastronomic tou-
rism in the Region of the Fourth Italian Immigration Colony based on an approach
and theoretical framework of food anthropology directed to the communities of the
municipalities that constitute the region of the Fourth Italian Immigration Colony
in Rio Grande do Sul (RS). We used the qualitative methodological approach based
on semi-structured interviews and document analysis. The survey was conducted
with twelve (12) families of descendants of Italian immigrants, where three gene-
rations going back to the 1900s were interviewed, as well as with two (2) typical
Italian food restaurants located in the region under analysis and five (5) patron saints’
festivities. The region of the Fourth Italian Immigration Colony is composed of
nine municipalities. Its main economic activity is agriculture, having tourism, espe-
cially related to adventure and gastronomy, as another, yet incipient, possibility for

development.

KEYwoORDS

Food heritage; Development; Tourism.

I-InTRODUGAO

Este artigo resulta de uma pesquisa realizada com o apoio do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPQ) ainda nio
conclusa. Apresentaremos aqui a andlise dos dados iniciais, da primeira fase da
pesquisa, pois o projeto tem um escopo maior de coleta e andlise. O artigo retine
resultados de pesquisa que teve como objetivo o estudo das priticas e saberes ali-
mentares de familias de imigrantes italianos e como isto promove o desenvolvi-
mento deste territério a partir do turismo gastronémico. Para atingir ao objetivo,
buscaremos responder a seguinte pergunta: como a preservagio do conhecimento
alimentar italo-brasileiro, de descentes de imigrantes italianos, pode incentivar
o turismo gastronémico e o desenvolvimento socioecondémico de uma regido?
para responder ao problema de pesquisa partimos da abordagem e referencial
tedrico da antropologia da alimentagdo e desenvolvimento territorial, a partir
de onde se dirigiu, especialmente, o olhar as comunidades dos municipios que
compdem a regido da Quarta Colonia de Imigracio Italiana no Rio Grande do
Sul (RS).

A compreensio, pela visio antropolégica da alimentagio, parte da argu-
menta¢do de que a antropologia e a histéria da alimenta¢do correspondem 2
andlise da comida como cultura e os aspectos que envolvem as transformagdes
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da sociedade em torno da alimentacdo'. H4 uma forte ligacdo entre a comida
e os valores, as crengas e o estilo de vida dos sujeitos envolvidos no seu preparo
e consumo, a comida materializa modos pessoais e coletivos de ser, fazer, estar,
viver e estabelecer relagdes, que vdo além do alimentar-se®. O trabalho cotidiano
nas cozinhas é uma forma de unir matéria e memoria, vida e ternura, presente
e passado, inven¢io e necessidade, imaginagio e tradi¢do, tudo isso imerso nos
gostos, cheiros, cores, sabores, formas, consisténcias, atos, gestos, movimentos,
coisas e pessoas, calores, sabores, especiarias e condimentos’. Sdo essas relagoes,
definidas como uma sintaxe*, que une povos e os identifica, reivindicando sabe-
res, modos de fazer e relacionando-os a um determinado espago geogréfico ou a
matéria-prima disponivel para a formagio da gastronomia e seus gostos’. Essas
constatagdes, dos autores supracitados, sdo visiveis na regido sob estudo.

A Regido da Quarta Colonia de Imigra¢ido Italiana do RS® foi povoada,
especialmente, por italianos e alemies. Com eles vieram hébitos, costumes e
tradi¢bes que foram transmitidos as futuras geragdes. Ao longo dos anos, muitas
familias de imigrantes e descendentes procuraram manter viva uma ordem moral
e cultural herdada da Itdlia, juntamente com o modo de vida camponés e a pré-
pria fragilidade psicolégica decorrente dos conflitos politicos, perdas humanas e
dificuldades de sobrevivéncia na nova Pitria’. A comida tem um papel central
nessa representagio da identidade “italiana”, pois a alimentagdo é um dos ele-
mentos do capital coletivo®.

Contudo, as interfaces entre a italianidade herdada como tradigio de ori-
gem e a produgdo possivel no novo territério, associada a policultura colonial
“com seu ethos camponés”™, resultaram em adaptagées culindrias praticadas por
diferentes grupos de imigrantes, em processos que ultrapassaram o século XIX.
Pesquisas recentes evidenciam modifica¢es significativas nas praticas culindrias
locais, se consideradas a partir dos alimentos consumidos quando da chegada
dos imigrantes, até alcancar as priticas contemporineas'. A falta de alguns tipos
de alimentos aliada & modernizagdo da agricultura fez com que os imigrantes
produzissem novos sistemas alimentares, modificando saberes e sabores. Nas

! Montanari 2013.

2 DaMatta 1986.

3 Certeau 2013.

* Segundo Montanari (2013), a sintaxe corresponde 2 refei¢do, ao ordenamento dos pratos
de acordo com critérios de sequéncia, de associagio e de relagio reciproca.

5 Montanari 2013; Maciel 2004.

¢ A Regido da Quarta Colonia de Imigracio Italiana é composta por nove municipios:
Agudo, Dona Francisca, Ivord, Faxinal do Soturno, Nova Palma, Pinhal Grande, Restinga Seca,
Sdo Jodo do Polésine e Silveira Martins.

7 Zanini 2006.

§ Fischler 1995.

? Seyferth 2015: 146.

10 Costa Beber & Gastal 2017.
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novas terras, utilizando elementos locais, criaram sistemas alimentares e cozinhas
novas'!. Entende-se aqui como sistemas alimentares “o conjunto de elementos,
produtos, técnicas, hdbitos e comportamentos relativos a alimentagdo™2 A cozi-
nha nova surge da recriagio das cozinhas tradicionais, sendo estas recriages ori-
gindrias ou resultado das ‘viagens alimentares’, dos deslocamentos populacionais,
da incorporagio de novos produtos e processos dai decorrentes.

Estudos realizados em comunidades no Vale do Taquari, RS, evidenciam
essas mudangas. “A expansio do mercado mundial de 6leos vegetais traria a regido
o cultivo da soja e a desvalorizagio comercial da banha... [...] e, consequente-
mente, a substituir antigas racas de suinos por outras que priorizem a carne””. O
contato dos imigrantes com as popula¢ées autdctones e suas respectivas culturas
provocou resultados culindrios, através do intercimbio alimentar, contribuindo
para uma mesticagem alimentar . Destaca-se, por exemplo, que:

[...] os italianos influenciaram os hdbitos alimentares brasileiros... A maior heranga
deixada pelos italianos foi no campo das massas, as quais foram adaptadas ao gosto
brasileiro, tornando-se muito populares no pais. Ainda podem ser citados molhos,
sopas, polenta, carnes 4 milanesa, berinjela e pizzas como contribui¢des marcantes desse
grupo®.

Apesar de todas as mudancas e adaptagdes ocorridas, pelos motivos ji
elencados, para manter essa heranca cultural sio desencadeadas estratégias de
sobrevivéncia que tem como regra comum a busca pela permanéncia, o méximo
possivel, das priticas alimentares cotidianas, ou seja, o mais préximo da cultura
original dos grupos sociais'®. Uma dessas estratégias, que se visualiza na regido
em estudo, é o desenvolvimento do turismo gastronémico através da “cozinha
histérica™. Modos de produgio, alimentos, saberes fazeres, comidas, rituais de
comensalidade e festas, entre outros, sio atualmente percebidos e incorporados
pela sociedade como produtos de consumo turistico, em que suas representagoes
simbdlicas, que conformam identidades, sdo transformadas em patrimonios
locais. Neste sentido, a alimentagdo se torna um produto de consumo turistico
na medida em que exerce atragio pela capacidade de narrativa de um contexto
cultural, dos modos de vida locais numa perspectiva histérica, marcando as

11 Maciel 2004: 03.
12 Tbid.: 26.
3 Menasche & Schmitz 2006: 07.
* Contreras & Gracia 2004.
5 Fagliari 2002: 116.
16 Montanari 2013.
17" A cozinha histérica é tratada aqui por Montanari (2013) como a cozinha medieval. Dela
sdo ressuscitadas as estruturas do gosto, porém resinificadas a partir do momento histérico,
social e econdémico.

—
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similaridades do grupo em evidéncia. Entretanto, nio é possivel reconstituir o
gosto dos pratos, mas a reconstitui¢do histérica das regras de preparo'®. Ainda, a
comida, a partir do século XIX, tem servido de referéncia para a vinculagio com
um espago, conhecida como comidas ‘tipicas™’, reivindicadas nas estratégias de
desenvolvimento territorial. O uso dessa representagio da comida italo-brasileira
colonial’® como produto turistico além de gerar beneficios econdmicos, reflete
também na cultura e nas representagdes sociais de uma comunidade, ji que atra-
vés da comida é possivel entender a histéria de um lugar. Nesse sentido, a cozinha
¢ capaz de fortalecer os territérios: “as combinagdes de ingredientes dentro de
uma cozinha traduzem diversos elementos de uma sociedade. Por trds de um
prato, pode existir um grupo étnico, uma tradigdo milenar, um debate de género,
uma estratégia industrial, um ato politico, um produto turistico e uma série de
significados [...]*".

Contudo, estas préticas foram ressignificadas a partir do desenvolvimento
do turismo nesta regido, em especial do turismo gastrondmico. Esse desenvol-
vimento parte da aprovagio do Programa de Desenvolvimento Sustentdvel da
Quarta Colonia (PRODESUS) no ano de 1996 e da criagio do Consércio de
Desenvolvimento Sustentdvel da Quarta Colonia (CONDESUS), pelos quais
identificaram-se novas possibilidades baseadas na sustentabilidade social, cultu-
ral e ambiental dos municipios, sendo o turismo uma das principais estratégias
para a comercializagio do territério®. Segundo Ceretta,

entre as estratégias articuladas para dar visibilidade e reconhecimento ao territério, sio
os projetos de desenvolvimento no territério que valorizam recursos locais existentes;
a capacitagdo dos sujeitos locais nos projetos de Formagio em Educagio Ambiental
e Patrimonial; o resgate da memoria cultural dos imigrantes; a inovagio de técnicas e
praticas de diversificagdo produtiva para a agricultura ecolégica e sustentdvel, bem como
a implantagio de atividades ligadas ao turismo rural, cultural e ecolégico®.

O turismo gastronémico surge nesta regido como uma nova estratégia de
reprodugio econdémica e social das familias envolvidas que se utilizam da comida,
um de seus bens patrimoniais e de identificagio da regido como italo-brasileira.

' Montanari 2013.

¥ A denominagio de prato tipico designa uma iguaria gastronomica tradicionalmente pre-
parada e degustada em uma regido, que possui ligagdo com a histéria do grupo que a degusta e
integra um panorama cultural que extrapola o prato em si. Esta iguaria, por reforgar a identidade
de uma localidade e de seu povo, torna-se, muitas vezes, uma espécie de insignia local, fato que
ganha importincia dentro do contexto turistico.

2 Conceito elaborado por Costa Beber & Gastal, 2017.

2 Alencar de Sena 2017: 31.

2 Ceretta 2017.

% Ibid.: 99
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Os restaurantes étnicos nascem sob a perspectiva econoémica, de ganhar a vida
oferecendo para os conterraneos comidas (pratos tipicos) da terra natal. Logo, os
restaurantes passaram a receber outras pessoas, tornando-se restaurantes tipicos.

Além dos restaurantes étnicos, outra forma de representa¢io da identidade
italo-brasileira como produto turistico sdo as festas de comunidades, que ocorrem
no meio rural dos municipios pesquisados. Nas festas, os elementos étnico-
-culturais servem de motiva¢do para atrair os visitantes e dar visibilidade ao
territério, geralmente aparecendo como parte das expressdes culturais em torno
da culindria tipica local, tornando-se, assim, atrativos culturais identitdrios da
Quarta Coldnia, atraindo visitantes e mobilizando as comunidades em torno da
realiza¢do dos eventos para a organiza¢io das festas*. Além disso, algumas fes-
tividades também servem de geradoras dos momentos de reafirmagio e difusio
espetacularizada dos mitos vinculados ao local, geralmente surgindo como forma
representativa do passado colonial, revelando espagos privilegiados para a ela-
boragio e reafirmagio de sinais diacriticos na projegdo da identidade territorial.
Desde que os eventos festivos vém sendo acionados para compor as narrativas de
construgido social do territério, alguns estudos realizados apontaram diferentes
aspectos identitarios, motivacionais e mididticos como constituintes do mapa
festivo da Quarta Colénia®. Parte deste mapa festivo constitui-se de festivida-
des que expressam significativa estetizagdo e espetacularizagio da cultura local,
principalmente quando os elementos culturais ecléticos sdo vistos como dina-
mizadores de atratividades, mediante recriagdes da aura de autenticidades para
envolver 103 objetos, encenagdes e desfiles durante o Festival de Inverno de Vale
Véneto, no municipio de Sio Jodo do Polésine, considerado um dos eventos de
maior fluxo turistico no territério. Com motivagio apoiada na trajetdria histérica
e tradicdo festiva religiosa do lugar, o festival mostrou que os elementos culturais
do territério sio resgatados ou mesmo reinventados conforme os interesses do
presente, apresentando praticas de proselitismo quanto 2 italianidade, tendo em
Vale Véneto um lugar precursor e despertador de sentimento de emula¢ao®.

A abordagem territorial do desenvolvimento parte da potencializagio dos
recursos fisicos, culturais e sociais, aproveitando as mudancas nos hébitos de con-
sumo contemporineos. Ou seja, muitas regides rurais que ficaram a margem do
processo de desenvolvimento agropecudrio convencional e que possuem vinculos
histéricos e culturais com o local apostam no resgate da meméria e no fortaleci-
mento da identidade como estratégia de desenvolvimento?. A territorialidade é
construida a partir das relagdes sociais, politicas e culturais, bem como, por meio
do enraizamento que compreende um processo de identificagdo com o espago,

N}

*+ Ceretta 2017.

5 Froehlich 2002; Vendruscolo 2016.
¢ Froehlich 2002.

27 Tbid.
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sua histéria e sua relagio com o ambiente, reivindicada por meio da valorizag¢io
dos saberes e das tradigbes?®.

Aspectos que vio ao encontro da mudanga de habitos da sociedade contem-
porinea se voltam para a valoriza¢io da cultura, da histéria e de aspectos ligados
ao rural como, por exemplo, a tranquilidade e a relagdo com a natureza®. Esse
processo de valoriza¢do dos aspectos culturais e naturais e de busca ou vinculagio
a um pertencimento, oportunizam a constru¢io de estratégias de desenvolvi-
mento baseadas na preservacio e valoriza¢io do patriménio cultural e natural,
tangivel e intangivel, de locais, etnias e comunidades tradicionais, principalmente
ligadas ao contexto rural®. Essa vinculagio, por vezes, pressupde a reivindicagio
de uma tipicidade ancestral que “encoraja uma evolugio diferenciadora que
possa conduzir ao reforco da inovagio local”’. E nesse sentido que o patriménio
gastrondmico é resgatado e ressignificado, por meio da reinvengio e da espetacu-
larizagdo da vida cotidiana, com vistas a promogdo do turismo e ao consumo dos
visitantes®’. Nesse sentido, muitos territérios se formam a partir da ancoragem
e diferencia¢do dos produtos do local, por meio da reivindicagio da qualidade
dos produtos ligadas as caracteristicas biofisicas, a histérica e ao saber-fazer®.
A vinculagio da singularidade de um territério por meio de um produto vem
ocorrendo por registros territoriais no Brasil como, por exemplo, as Indicagoes
Geogrificas, estratégias que sio amplamente utilizadas em paises europeus em
torno de produtos como queijos, vinhos ou embutidos™.

Outra estratégia de desenvolvimento territorial por meio da diferenciagio de
produto consiste na reivindicagdo de uma cesta de produtos ligadas ao territério e
nio apenas um produto como singular e vinculado ao local®. “Esse modelo reflete
a constitui¢do de uma oferta de bens e servi¢os que é co-construida pela intera¢do
entre fornecedores e consumidores, na qual estes dGltimos exercem uma fungio
muito ativa™¢. No territério Quarta Colonia, existe a estratégia de reivindicagdo
de uma cesta de produtos ligada a italianidade, ao histérico da colonizagio italiana,
que compreende produtos como a polenta, o queijo, dentre outros. Entretanto,
essa reivindicagdo se dd por meio da tipicidade difusa ‘colonial’, ligada apenas ao
histérico de colonizagio, sem uma busca por vincula¢do especifica e singular as
caracteristicas biofisicas, culturais ou histéricas do local 7. E nesse sentido que

28 Vendruscolo, Froehlich & Dullius 2010.
¥ Ibid.; Vendruscolo 2016.

° Froehlich 2002; Vendruscolo 2016.

! Albino 1997: 113.

2 Froehlich 2002.

% Pecqueur 2006.

** Anjos, Criado & Caldas 2013.

* Pecqueur 2006; Vendruscolo 2016.

36 Pecqueur 2009: 86.

7 Vendruscolo 2016.
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o projeto, por meio dos objetivos da pesquisa, busca demonstrar a importincia
social, cultural e economica da heranga italo-brasileira para o desenvolvimento do
turismo gastrondmico da Quarta Colénia, por meio da vinculagio de um produto
ou uma cesta de produtos que tenha conexdo territorial nas suas reivindicagoes.

Diante do exposto, interessa-nos saber, entre outros tépicos, como se deu
o intercimbio de saberes e sabores nacionais ou internacionais, as perpetuagdes,
descontinuidades e inovagdes na cozinha da comunidade italiana da regido cen-
tral. As caracteristicas cotidianas dos hébitos alimentares tém por fontes registros
ndo sé escritos, mas também orais. Alids, essas palavras passadas de geragdo em
geragdo muitas vezes sdo a Unica expressio de um patriménio imaterial. Esta fra-
gil transmissdo eleva o risco da perda destas tradi¢des, refor¢ando a importancia
dos processos de valorizagio e registro a fim de evitar o seu desaparecimento e
possibilitando sua perpetuagio ao longo do tempo. A valorizagdo destes bens é
vital e urgente para evitar que se perca por desinteresse dos mais jovens e/ou pela
perda de identidade devido a produgdo em escala, que visa ao lucro de forma
desinteressada da importincia cultural do produto em questio®.

Como resultados da pesquisa, observou-se que as familias de descendentes
de imigrantes italianos buscam preservar as préticas culindrias dos seus antepas-
sados. No entanto, o desenvolvimento e o acesso as novas tecnologias, as transfor-
magdes sociais e econdmicas, especialmente no mundo do trabalho com inser¢do
da mulher em atividades produtivas fora de casa, tém incentivado, especialmente
a terceira geragdo, a abandonar esse saber fazer. Cabe destacar também, que houve
mudangas nio sé na forma do preparo, mas também na substitui¢do ou inser¢io
de novos produtos aos pratos, especialmente temperos. Aliado a isto, encontra-se
o abandono de prepara¢ées que possuem um valor altamente simbdélico para a
primeira geragdo, como o “bigole” e a polenta.

II - DE ONDE ESTAMOS FALANDO

A imigragio italiana para o Brasil iniciou-se em 1875, sendo sua primeira
localizagdo a Serra Gatcha. Aos poucos foram chegando ‘um continente’ de
imigrantes e, por volta do ano de 1877/78, chegaram as primeiras familias na
regido central do Rio Grande do Sul. Eram, na sua maioria, formadas por cam-
poneses, catélicos, pobres e provenientes do norte de Itdlia. Vinham em busca de
melhores condi¢des de vida jd que havia um quadro de incertezas provocadas por
mudangas econdmicas, politicas e culturais em virtude do inicio do processo de
unifica¢do da Italia®.

3% Abrahdo 2014.
3 Zanini 2008.
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Na regido central do Rio Grande do Sul, os imigrantes foram localizados
na antiga Coldnia de Silveira Martins, desmembrada em 1886 tendo seu terri-
tério dividido entre os municipios de Santa Maria, Cachoeira do Sul e Julio de
Castilhos. A colonizagio deu-se em meio a dificuldades, pois precisavam des-
bravar matas, abrir estradas e enfrentar doengas em um ambiente desconhecido
e hostil®. A partir de 1950, iniciou-se a emancipag¢io dos municipios, que hoje
sdo componentes da Quarta Colénia de Imigragiao Italiana, sendo formada pelos
municipios de Agudo, Dona Francisca, Faxinal do Soturno, Ivord, Nova Palma,
Pinhal Grande, Restinga Seca, Sdo Jodo do Polésine e Silveira Martins, que
somados possuem uma populagio de aproximadamente 60 mil habitantes. Hoje,
a Quarta Colonia é constituida por um conjunto de nove municipios, articulados
administrativa e politicamente e que formam o Consércio de Desenvolvimento
Sustentdvel da Quarta Colonia (CONDESUS) e pensam numa nova construgio
social e territorial*’.

Esta regido constitui um espago rural caracterizado por um processo
recente de crise econémica e consequente éxodo rural decorrente do processo
de modernizagio da agricultura. Contudo, esse processo oportunizou que novas
estratégias de desenvolvimento do territério fossem langadas, principalmente a
partir da valorizagido de uma nova construgio social do territério, juntamente
com os incentivos politicos e econémicos de valorizagio dos recursos locais,
identificados na produgdo agroalimentar, na atividade de turismo e atividades
comerciais de alcance local e regional*. Essa nova construgio do territério resulta
da formagio histérica da regido da Quarta Colonia, constituida por diferentes
grupos étnicos, entre eles os nativos da regido, os africanos e os europeus, como
os portugueses, alemies e os italianos. A colonizagio italiana no estado do Rio
Grande do Sul resultou de uma multiplicidade de fatores que além de reunir
forgas politicas e econdmicas, tiveram nas questdes culturais, um significativo
valor para a construgdo social do territério em torno das comunidades dos imi-
grantes®. A valorizagio do patrimonio histérico e cultural, especialmente aqueles
relacionados com cultura local e sua origem étnica, utilizando-se da rememora-
¢do do saber-fazer, dos lagos familiares, das praticas produtivas artesanais e da
religiosidade*, sdo dispositivos para o desenvolvimento do turismo na regido,
especialmente o turismo gastronémico que se apresenta na forma de restaurantes,
festas tradicionais e produgio de alimentos por meio das agroindustrias. O local
do estudo foi selecionado pelas suas perspectivas histérico-cultural e estas como
potencial de desenvolvimento do turismo na regido.

I

0 Bolzan 2011.

4 Froehlich & Vendruscolo 2012.

4 Guimaries 2011; Silveira et al. 2012.
3 Zanini 2010.

# Silveira et al. 2012.
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IIT - Do QUE ESTAMOS FALANDO

Nesta sessdo, iremos abordar os resultados apresentados pela pesquisa até
o presente momento. A coleta dos dados ancorou-se na abordagem qualitativa,
sendo realizadas doze (12) entrevistas semiestruturadas com familias de descen-
dentes de imigrantes italianos, em que foram entrevistadas trés geracoes a partir
de 1900, dois (2) restaurantes de comida tipica italiana localizados na regido em
andlise e cinco (5) festas de padroeiros, associadas metodologicamente a histéria
oral e a andlise de documentos.

A partir dos relatos apresentados, considerando as trés gera¢oes de mulheres
entrevistadas em cada familia, buscou-se situar a alimentac¢io dos descendentes
de imigrantes italianos em trés momentos temporais distintos. O primeiro é
representado pela heranga dos habitos alimentares e culinirios legada as avés, a
primeira geragdo analisada; o segundo momento refere-se ao universo alimentar
das filhas, a segunda geragdo analisada; e o terceiro momento temporal analisa o
comportamento alimentar da terceira geragdo, as netas, ja na contemporaneidade.

O primeiro momento foi marcado por sérias dificuldades, especialmente no
tempo em que essas avos eram criangas. A comida no novo mundo era escassa.
Nio existiam muitas variedades e tampouco quantidade. A produgio do alimento
estava diretamente relacionada a sua extra¢do do ambiente natural, sempre tra-
balhosa. A partir do que se conseguia produzir e conservar, os imigrantes foram
adaptando a comida de suas origens. Adquiriam poucos itens alimentares, ficando
limitados aos recursos disponiveis e cultivados na propriedade, a partir do traba-
lho bragal familiar, segundo os relatos de memorias, garantindo a subsisténcia
da familia. O feijao e o milho foram os primeiros cultivos, juntamente com a
mandioca e a batata. Havia também uma boa horta para garantir o fornecimento
de verduras e a salada de radicha que, “quando faltava, se buscava radicha louca,
essa do mato”. A carne era de caga, pesca, criagio de galinhas e porcos, sempre
oferecida com parcimoénia. A divisio dos alimentos era realizada considerando-
-se, sempre, a necessidade de forga de trabalho, sendo que “as criangas nao eram
prioridade”. A natureza, as condi¢oes de temperatura e formas de preservagio do
alimento, além do ciclo sazonal de produgio, também influenciaram nas escolhas
dos produtos e na forma de beneficid-los, ou seja, s6 se tinha produgio de tem-
porada e nio se produzia o que nio era possivel de estocar. Neste periodo, chama
atengdo a forma de preservagio e estocagem dos alimentos. A carne de porco, por
exemplo, era frita e depois imersa na banha do préprio porco, permanecendo ali
até ser consumida. O que restava da carne se elaborava o salame. O salame era
produzido com carne moida e ensacada na prépria “tripa” do porco. Depois ficava
por cerca de 40 dias aguardando em local fresco sua maturagio para ser ingerida.
Outro fato de destaque desse periodo era o consumo de doces. Como o agicar
era escasso, os doces eram elaborados a partir do agicar mascavo, produzido na
propriedade, sendo os doces em calda os mais comuns, como o doce de abébora

226



9. Patriménio gastronémico da Quarta Colénia de Imigracio Italiana: dos saberes aos sabores

e de figo. O pudim de laranja ou de leite também eram comuns, pois seus ingre-
dientes eram todos produzidos ali mesmo.

O segundo momento analisado refere-se as lembrangas, relatos e memorias
das filhas, a segunda gera¢do dentro da mesma familia, para efeito da pesquisa.
Nota-se, nesta geragao, uma alteragio importante entre o que se consumia
quando crianga e o que se consome atualmente. A maioria das filhas entrevis-
tadas referenciam que a heranca culindria e alimentar dos imigrantes italianos
lhes foi repassada pela mie, a cozinheira de todos os dias, e através dos habitos
de consumo, construindo e desenvolvendo o gosto pelas preparagdes de matriz
italiana, ainda em criangas. A época da escassez vai se distanciando gracas ao
trabalho drduo dos imigrantes, de sol a sol, e as modificacées na conjuntura
econdmica do pais, reflexo da industrializagdo. As filhas vivem outra realidade,
agora mogas ou casadas e, principalmente, emancipadas e buscando seu espago
no mercado de trabalho. Estas transformagées trouxeram grandes implica¢oes na
estrutura familiar e enormes mudangas nos hébitos alimentares. Alguns ingre-
dientes foram sendo gradativamente substituidos ou incorporados, na cozinha
de origem tradicional, em prol da praticidade e agilidade alegada pelas industrias
alimenticias: os 6leos vegetais ocuparam o lugar da banha primitiva, o bacon o
lugar do toucinho e o fermento quimico no lugar do orgénico, para exemplificar,
dentre as tantas mudangas.

O terceiro momento temporal analisado pela pesquisa refere-se ao com-
portamento alimentar das netas, com base em suas reminiscéncias e relatos, jd
na contemporaneidade. Nesse momento, o acesso a todo tipo de informagio, em
um mundo globalizado, aproxima culturas diversas e tende a provocar mudangas
comportamentais e alimentares, que sdo percebidas através de seus relatos.

A majoria das netas entrevistadas relatam que sabem cozinhar, embora
nem sempre o fagam. Quando cozinham, buscam na internet a orientagdo ou
a receita da preparagio que lhes interessa. Algumas comem, de vez em quando,
comidas de heranga italiana, na casa da mie ou da avé, porém nem todos os
pratos sio apreciados. Ndo costumam fazer essas preparagdes, ditas tipicas da
culindria italiana, por ndo terem aprendido, por ndo gostarem ou porque acham
melhor o preparo da av6 ou da mie. No mercado, algumas compram polenta ji
em palitos, pronta para fritar. Apenas uma das entrevistadas relatou que costuma
fazer minestra. Os lanches fazem parte da rotina alimentar da maioria das netas,
estando presentes pelo menos uma vez por semana na sua mesa, especialmente
no jantar: sio hamburgueres, pizzas, pastéis e cachorros-quentes.

Quando questionadas sobre as principais mudangas alimentares, desde o
tempo de crianga até hoje, a maioria das avés referenciou a fartura, a abundancia
que atualmente se tem, com muitas variedades de comida, além da facilidade
que a geladeira e o freezer proporcionam na conservagio dos alimentos. Na fala
de uma imigrante de 96 anos, “quando eu era crianga nio tinha carne de gado,
hoje compramos 100, 200 quilos e colocamos no freezer”. Muitas avés mantém
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os hébitos herdados, cozinhando no fogio a lenha e usando o forno de barro,
mas referenciam a comodidade do fogdo a gis, “onde se cozinha num instante”.
O mercado, “onde se compra de tudo”, foi também citado como facilitador,
embora algumas prefiram fazer em casa “a moda antiga”, as preparagdes alimen-
tares. “Ainda fago polenta, devagarzinho mas fago. Como polenta a noite, mole
com queijo e salame”, relata uma entrevistada de 96 anos. Jd outra entrevistada, de
80 anos, quando perguntada sobre a permanéncia das comidas de antigamente,
argumenta: “ainda faco de tudo, mas nio comem!”, referindo-se a filha e netos.

As netas tém consciéncia de que a heranga alimentar e culindria dos imi-
grantes italianos ¢ um patrimonio de saberes e fazeres que corre sério risco,
porém elas ndo estdo inseridas no processo de resgate dessa comida. Os tempos
sdo outros, a modernidade ndo permite mais que muitas atividades realizadas
pelas avés sejam mantidas.

Os relatos feitos pelos empresirios de restaurantes retratam essa dicotomia
“o velho e no novo”. O resgate de receitas tradicionais da culindria dos descen-
dentes italianos como o risoto e o bife 2 milanesa traz para a regido centenas de
turistas durante o ano. Os restaurantes reproduzem as comidas das festas, com
a inclusdo e incorporagio de outros pratos. O carddpio, no geral dos restauran-
tes ditos tipicos italianos é composto pela tibua de frios (queijo, copa, salame,
murcilha, polenta e fortaia) de entrada, sopa de agnoline, risoto, galeto ou bife a
milanesa, salada de maionese, massas (variam conforme o restaurante), salada de
radicha com bacon, suco de uva e vinho. Esse carddpio foi mantido desde o inicio
da abertura dos restaurantes. Contudo, conforme os relatos do entrevistado A, a
matéria prima para a elabora¢do mudou. Como exemplo, o molho das massas que
antes era preparado com tomate agora é¢ com molho de tomate industrializado. O
queijo servido na tdbua de frios que era o colonial, produzido no local, agora é o
industrializado. Essas mudangas ocorreram por dois motivos: a falta da produgio
dessa matéria prima e as legislagoes sanitdrias de produgio e consumo de deriva-
dos de leite e carne, como observamos no relato do entrevistado A:

hoje a tébua de frios ¢ mantida... no inicio eu pegava tudo daqui do interior... mas agora
ndo dd mais... as questdes sanitdrias nos impedem de comprar os produtos coloniais
daqui... ai agora eu pego da Santa Clara... todos os embutidos vem de fora... a ideia era
usar tudo colonial... aqui néo se evolui... e isso complica bastante... aqui o pensamento
¢ multar, ¢ punir, fechar os locais... eu vi muita empresa fechar por detalhes... A ideia
inicial de ter a coisa artesanal hoje nio tem mais como. A gente mantém a receita mas o
produtos e as tecnologias sdo outras. (entrevistado A).

Essa substitui¢ao modificou o aroma e sabor da comida da “nona”. Mesmo
com os relatos das dificuldades enfrentadas, os restaurantes tém um papel impor-
tante para o resgate e a permanéncia da cultura italiana na regido, constituindo
hoje como uma Rota Turistica de Turismo Gastrondmico. Os restaurantes,
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segundo a visdo dos entrevistados, movimentam a economia do local, sobretudo
nos finais de semana e a cada ano tem aumentado mais, porque as pessoas pro-
curam algo diferente para comer, que nio ¢ s6 o alimento para satisfazer a fome,
mas o alimento com a cultura, a comida regional.

O terceiro grupo de entrevistados foram os chamados festeiros, represen-
tados pelos responséveis pela organiza¢io das festas de padroeiro, evento que
acontece nas comunidades de origem italiana desde a imigragdo, diretamente
relacionadas com a sua religiosidade. Conforme os relatos dos festeiros, as come-
moragdes aconteciam como forma de homenagear os santos padroeiros, pedir
béncios e agradecer por gragas alcangadas, além de serem uma rara oportunidade
de socializagdo, sendo que muitos namoros e casamentos aconteceram a partir
desses encontros.

Além dos festeiros, grande parte da comunidade se envolvia na preparagio
das comidas a serem servidas. As carnes de porco e de galinha eram assadas
previamente, em fornos de barro, além dos pées e bolachas. Como nio havia uma
estrutura apropriada, as familias faziam essas prepara¢oes em suas casas, deixando
apenas o risoto e a salada para fazer no saldo, no dia da festa. O churrasco era
assado ao ar livre, com os espetos enfileirados sobre as brasas de um fogo de chio.
A comida nio era servida no interior do saldo, reservado para o padre e as pessoas
mais importantes da comunidade. Os demais costumavam comprar o churrasco,
servido exclusivamente nas festas pois nio havia como armazenar a carne, sendo
consumido fora do saldo, na sombra das drvores, acompanhado de pdo. Apés a
missa, algumas familias de menos posse nio ficavam para almogar na festa, pois
custava caro. lam almocar em casa e voltavam a tarde, para a continuagio das fes-
tividades. Outras, que moravam distante, levavam um cesto com comida feita em
casa no dia anterior, normalmente uma galinha ou pato assados, acompanhado
de pao. Também pensando nas pessoas que caminhavam longas distincias para
ir até as festas, era vendida, antes da missa, uma sopa nutritiva feita com caldo de
galinha, ensopado de mondongo, queijo ralado e pao. Essa iguaria improvavel era
muito requisitada, especialmente pelos homens mais velhos, como revigorante,
segundo os relatos de festeiros mais antigos.

Com a passar do tempo, a forma de servir e a variedade dos alimentos ser-
vidos foram se modificando, modernizando-se e incluindo outros alimentos. O
risoto, presente desde as primeiras festas, passou de um mero acompanhamento
quase sem tempero e sem carne para a estrela da mesa. A sopa de agnolini e
o bife a milanesa, antes consumidos apenas no reduto das familias, passaram
a ser oferecidos nas festas. A sopa de mondongo deixa de ser oferecida. Hoje,
as festas nas comunidades ndo sdo somente para homenagear o padroeiro local,
mas também se comemoram as colheitas fartas, como no caso da festa do arroz.
Os salbes sdo enormes e abrigam muitos comensais. Possuem grandes estruturas
para a organizagdo da festa, com churrasqueiras, cozinhas industriais e cAmaras
de refrigeragdo. Sdo servidos a sopa de agnoline, o risoto, o churrasco ou o bife
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a milanesa, o galeto, a salada de maionese, a salada verde, o pdo e a cuca. Ainda
hoje, contam com o apoio voluntirio da populagio para auxiliar nos preparos. O
carddpio das festas ¢ o mesmo servido nas familias, durante o final de semana,
comida emblemidtica que carrega os tracos alimentares mais fortes da culindria
italiana na regido. Estas prepara¢des passaram por ressignificagio conforme os
momentos temporais jd expostos, mas continuam sendo representativas da iden-
tidade e cultura dos imigrantes.

Importante destacar que as festas sio um componente social que contribuem
para o resgate da comida tida como italiana, além de atuar como salvaguarda
deste patrimoénio imaterial gastronémico e promover o desenvolvimento local,
movimentando milhares de pessoas todos os anos nas regioes pesquisadas.

IV — PArRA NAO CONCLUIR

Percorridos os objetivos gerais do nosso projeto, este artigo retrata o per-
curso histérico do alimento a se transformar em patrimoénio gastronémico e
como objeto turistico. Foi possivel, com a coleta de dados, observarmos como
esse processo se deu em sua temporalidade e evidenciarmos como ele se dd como
produto turistico através da “cesta de produtos”.

Observamos, a partir das entrevistas, que as familias de descendentes de imi-
grantes italianos buscam preservar as praticas culindrias dos seus antepassados.
O desenvolvimento e o acesso a novas tecnologias tém incentivado a inser¢io
de novos produtos e receitas, resultando na ressignificagio da comida “tipica
italiana”. Aliado a isto, encontra-se o abandono no preparo de pratos que pos-
suem um valor altamente simbélico para a primeira geragio, como o preparo do
“bigole” e da polenta e o apelo da identidade italiana para uso turistico a0 mesmo
tempo em que preserva a cultura dos descendentes de italianos. O mundo novo é
muito diferente do mundo velho e as adaptagbes foram e serdo necessarias.

Quanto as festas e aos restaurantes, eles representam o alimento como cultura
a servi¢o dos turistas. Nas festas, sdo servidos os pratos que as familias comem
no final de semana, ou seja, o melhor que se tinha e que pode ter. Estas comidas
sd0 as mesmas apresentadas nos restaurantes “tipicos italianos” e que constituem
o roteiro turistico gastronomico da regido, trazendo milhares de pessoas por ano,
movimentando a economia local.

Os resultados apresentados aqui traduzem uma das partes de uma pesquisa
maior e que estd em andamento. Contudo, podemos concluir que hd um esforgo
de algumas familias em manter as praticas alimentares dos seus descendentes,
sobretudo na primeira gera¢do, como uma forma de manter as lembrangas, em
especial da infancia. Esse esfor¢co também ¢ demonstrado nas festas e nos restau-
rantes que buscam, além do rendimento econémico, manter a salvaguarda da cul-
tura e identidade italiana, apesar das mudangas incorporadas com a modernizagio.

230



9. Patriménio gastronémico da Quarta Colénia de Imigracio Italiana: dos saberes aos sabores

BisLiOGRAFIA

Abraio, Cintia (2014), “Turismo cultural e desenvolvimento includente: o caso
de Paranagud, Parana, Brasil”, Turismo em Andlise 22.1: 96-118.

Anjos, Flavio Sacco dos; Criado, Encarnacién; Caldas, Nédia Velleda (2013),
“Indicacbes geogrificas e desenvolvimento territorial: um didlogo entre a
realidade europeia e brasileira”, Dados 56. 1: 207-236.

Albino, José Carlos (1997), Desenvolver desenvolvendo: priticas e pistas para o
desenvolvimento local no Alentejo, ESDIME Crl, Messejana.

Alencar de Sena, Caio Cesar (2017), Alimentagio, territdrio e turismo em Pirendpo-

lis (GO): implicagdes da mundializagio nas identidades locais. (Dissertagio de
Mestrado, Universidade Federal de Goids, Goidnia, Brasil).

Bolzan, Moacir (2011), Quarta Colénia: da fragmentagio a integragio. (Disserta-
¢do de Doutoramento, Universidade do Vale do Rio dos Sinos, Sdo Leo-
poldo, Brasil).

Ceretta, Caroline Ciliane (2017), As representages sociais nas festas de padroeiros da

Quarta Colonia/RS. (Dissertagio de doutoramento, Universidade Federal
de Santa Maria, Brasil).

Certeau, Michael de (2013), A4 invencdo do cotidiano, Editora Vozes, Sdo Paulo.

Contreras, Jests Hernandez; Gracia, Mabel (2004), “Alimentacién, ‘cocina’ e
identidad cultural”, in Alimentacion y cultura: perspectivas antropolégicas,

Ariel, Barcelona, 201-258.

Costa Beber, Ana Maria; Gastal, Suzana, (2017), “Turismo gastronémico, cultura
e comida de festa”, Dos Algarves 30: 58-71.

DaMatta, Roberto (1986), O que faz o brasil, Brasil?, Rocco, Rio de Janeiro.

Fagliari, Gabriela Scuta (2002), Turismo e Alimentagio. Andlises introdutorias,
Editora Roca, Sdao Paulo.

Fischler, Claude (1995), “Las funciones de lo culinario”, in E/ (h)omnivoro: el
gusto, la cocina y el cuerpo, Anagrama, Barcelona, 88-113.

Froehlich, José Marcos (2002), Rural e natureza: a construcio social do rural con-
tempordneo na regido central do Rio Grande do Sul, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro.

Froehlich, José Marcos; Vendruscolo, Rafaela (2012), “A construgdo social da
identidade territorial Quarta Col6nia — tramas e sentidos da narrativa”,
in Froehlich, José Marcos (org.), Desenvolvimento Territorial — Produgdo,
Identidade e Consumo, Editora Unijui, Ijui, RS.

Guimaries, Gisele (2011), Racionalidades identitdrias na produgio e comercializa-

¢do de alimentos coloniais na Quarta Colénia-RS. (Dissertagio de Doutora-
mento, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Brasil).

231



Raquel Lunardi / Marina Saciloto Frigo / Ana Maria Costa Beber

Maciel, Maria Eunice (2004), “Uma cozinha a brasileira”, Estudos Historicos, 33.
01: 1-16.

Menasche, Renata.; Schmitz, Leila Claudete (2006), “Agricultores de origem
alema, trabalho e vida: saberes e préticas em mudan¢a em uma comu-
nidade rural gaucha”, in VII Congreso de la Asociacion Latinoamericana
de Sociologia Rural, Quito, 2006. Acedido em julho de 2018, em: http://
www.alasru.org/cdalasru2006/18%20GT%20Renata%20Menasche,%20
Leila%20Claudete%20Schmitz.pdf.

Montanari, Massimo (2013), Comida como cultura, Senac, Sdo Paulo.

Pecquer, Bernard (2006), “Qualidade e Desenvolvimento Territorial: a hipétese
da cesta de bens e de servigos territorializados”, Eisforia, 1.1: 135-154.

Pecquer, Bernard (2009), “A guinada territorial da economia global”, Po/itica &
Sociedade, 8. 14: 79-106.

Seyferth, Giralda (2015), “A colonizagio alemd em Santa Catarina: hébitos ali-
mentares e etnicidade”, in Menasche, Renata, Saberes ¢ Sabores da Colénia:

a alimentagio como abordagem para o estudo rural, UFRGS, Porto Alegre,
133-160.

Silveira, Paulo Roberto et al. (2012), “Identidades socioculturais e sistemas agro-
alimentares localizados: o percurso da Quarta Colonia, RS — Brasil”, in
Froehlich, José Marcos (org.). Desenvolvimento territorial: produgao, identi-
dade e consumo, Editora Unijui, Ijui, RS, 353-383.

Vendruscolo, Rafaela; Froehlich, José Marcos; Dullius, Paulo Roberto (2010),
“Territério Quarta Colonia/RS: patriménio cultural e gastronomia em
foco”, in Firkoowski, Olga Lucia C. de Freitas (org), Transformagées Ter-
ritoriais: Experiéncias e Desafios, Letra Capital, Rio de Janeiro, 169-192.

Vendruscolo, Rafaela (2016), Somos da Quarta Colénia: Os sentidos de uma iden-
tidade territorial em construgdo, Novas Edi¢oes Académicas, Santa Maria,

RS.

Zanini, Maria Catarina Chitolina (2006), Ifalianidade no Brasil Meridional: a
construgdo da identidade étnica na regiio de Santa Maria —RS, UFSM, Santa
Maria.

Zanini, Maria Catarina Chitolina (2008), “Pertencimento étnico e territoriali-
dade: italianos na regido central do Rio Grande do Sul (Brasil)”, Redes
(Online) 13. 3: 140-163.

Zanini, Maria Catarina Chitolina (2010) “Escrever e resistir: a literatura de
descendentes de imigrantes italianos na regido central do Rio Grande do
Sul”, in Tedesco, Jodo Carlos; Zanini, Maria Catarina Chitolina (orgs.),
Migrantes ao sul do Brasil, UFSM, Santa Maria.

232



10. GASTRONOMIA ETNICA:
DIALOGOS COM O URBANO, O RURAL E O TURISMO

ETHNIC GASTRONOMY:
DIALOGUES WITH THE URBAN, THE RURAL AND TOURISM

Susana Gastal'

Universidade de Caxias do Sul
0000-0001-5706-9672
susanagastal@gmail.com

Ana Maria Costa Beber?
Universidade de Caxias do Sul
0000-0001-7013-810X
galaxia_ana@hotmail.com

Resumo

O presente artigo busca discutir a interrelagdo urbano - rural a partir de questdes que
envolvem as priticas alimentares no municipio de Antonio Prado, localizado no sul do
Brasil, apoiando-se em narrativas de sujeitos urbanos com origem rural. Consideram-se
as interrelagdes decorrentes de processos histéricos associados aos modos de produgio
agricola e a alimentagdo cotidiana, assim como contingéncias ambientais e a presenca
do turismo no local. Metodologicamente, atenta-se a Poulain e Proenca, para quem as
préticas alimentares podem ser, além de observadas, declaradas e reconstruidas, ouvidos
os sujeitos, o que foi realizado, no presente caso, seguindo ditames da Histéria Oral.
Foram entrevistadas oito mulheres na cidade de Anténio Prado, com mais de 60 anos,
considerando como critério que tivessem origem rural seguida de vivéncia urbana. Os
dados coletados indicam que, além das trés fases histéricas consagradas pelos especialis-
tas que se ativeram a estudar Antdnio Prado, ¢ possivel acrescentar uma quarta, marcada
por um turismo mais fortemente presente no cotidiano da cidade. A andlise encaminha
que as praticas alimentares locais, associadas a um imagindrio de italianidade, sdo
resultado de hibridiza¢ées construidas historicamente, que levam a uma comida possivel,
italo-brasileira, praticada no local de estudo.
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ABSTRACT:

This article aims to discuss the urban-rural interrelations based on issues involving food
practices in the municipality of Antonio Prado (Brazil). For this purpose, narratives of
urban subjects born in rural areas, interviewed by the research, were considered. The
methodology follows Poulain and Proenca, who state that food practices can be obser-
ved, declared, and reconstructed after hearing the subjects who experience the processes.
For data collection purposes, we added the dictates of Oral History. Eight women were
interviewed in Antonio Prado, over 60 years old, and considering their rural origin
followed by an urban experience. The analysis was based on periodization present in the
literature and those that emerged from the research. The data periodization indicated
that it is possible to add to the three historical phases related by specialists a fourth
one, marked by a stronger presence of tourism. It is indicated that local food practices,
associated with an imaginary of Italianity, are the result of historical and current hybri-
dizations, which indicate Italian-Brazilian food as possible to be produced locally.

Keyworps: Gastronomy; Tourism; Urban; Rural; Anténio Prado, RS, Brazil.

I - CeENARIOS DO ESTUDO

A relagdo rural-urbano apresenta-se como questio complexa, que ganhard
visibilidade especialmente a partir do Renascimento, quando a cidade se expande
para além dos muros medievais, ganhando peso econémico e politico. Nesse
momento fica estabelecido que a cidade estard associada a civilidade, enquanto
o campo marcar-se- pela “rudeza e rusticidade. Tirar os homens das florestas e
encerrd-los numa cidade era o mesmo que civilizd-los”.* Estudos como aqueles
realizados por Thomas (2010), mostram que, a partir de entdo, a relagio com a
Natureza permeard um imagindrio expresso na paisagem.

O enaltecimento da cidade, em detrimento do campo, se consagra no século
XIX, quando a Revolugdo Industrial coloca suas fibricas movidas a carviao —
e, portanto, muito poluentes — no cora¢do urbano. Tal situagdo ird alimentar o
idedrio romantico, consagrando os moradores do campo como “nio apenas mais
sauddveis, porém moralmente mais admirdveis que os habitantes da cidade”.
Essa visio de mundo estard na literatura inglesa ja nos séculos XVII e XVIII,
exaltando-se “tanto pelo inocente guardador de rebanhos da pastoral arcddica
quanto pelo vigoroso lavrador do segundo apodo de Horicio, vivendo existéncia
irrepreensivel e independente em satisfeita obscuridade”.* Desconhecia-se, ainda
segundo o mesmo autor, que a Revolugio Industrial abarcaria também o rural,

3 Thomas 2010: 345.
4 Thomas 2010: 348.
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levando 4 expansdo das fronteiras agricolas e aos impactos decorrente sobre o
meio ambiente e as pessoas que nele vivessem.

Conforme Read’, o Romantismo significou uma profunda “revolu¢do no
espirito humano que ganhou impeto no séc. XVIII e estava em pleno floresci-
mento no séc. XIX”, tendo como elementos demarcadores a exaltagdo 2 natureza
(prefigurada pelo pitoresco); a subjetividade, 2 emogio e a imaginagio em oposi-
¢do a racionalidade; ao passado, ao misterioso e ao exdtico. O historiador da arte
e da literatura Arnold Hauser (1969), por sua vez, registra que o Romantismo
se tornou um movimento generalizado por toda Europa, sendo responsavel por
criar uma linguagem literdria e uma estética que se universalizaria. Nessa con-
digdo, orientaria a construcio da sensibilidade a ele contemporanea, que, nesses
termos, pode ser tratada como moderna, marcada pela idealiza¢do do passado, da
natureza e da vida bucdlica.®

Tal maniqueismo rural - urbano manteve-se até pelo menos a década de
1970, tanto no senso comum como em trabalhos especializados, consagrando
imagindrios associados as vivéncias espago-temporais e aos cotidianos, em cada
um dos dois espagos, como diferenciados entre si, a ruralidade mantendo-se mar-
cada pelo bucélico e a urbanidade pela aceleragio, poluigdo e stress. Por questoes
que nio cabem no espago fisico do presente artigo e, que como colocado, mas que
temos discutido em outros escritos, atualmente, as interrelacdes entre ruralidade
e urbanidade se colocam de modo muito mais complexo do que aquelas consa-
gradas pelo Romantismo, ao envolver aspectos culturais e ambientais-ecolégicos,
e suas repercussdes sobre a vida pessoal e coletiva.” Significa dizer que, cada vez
mais, os antagonismos entre ambos sdo sobrepostos por interagdes socioculturais
e ecoldgicas, considerando-se especialmente o continuum urbano contemporaneo,
pois, como proposto por Argan, “para 14 da cidade ainda é cidade”.?

No pés anos 1970, romperam-se as barreiras espaciais e tecnoldégicas que
separavam os dois modos de vida, assim como como as fronteiras simbdlicas — por
exemplo, o ja citado imagindrio idilico e bucdlico associado ao campo — foram
esgarcadas. Fetiches em torno do rural como pureza, honestidade e tradi¢do asso-
ciados a sua produgio agricola e preparos gastronoémicos, tém sido apropriados
como diferencial de consumo, muito atrativo para um consumidor urbano asso-
berbado pelos seus fazeres cotidianos. Esse urbanista, quando em deslocamentos
para além da cidade, em geral serd nominado como ‘turista’. Consequéncia, como
apontado por alguns autores’, os processos de mristiﬁcagﬁo, na sua apropria¢ao

> Read 1989: 399.

¢ Gastal 2013.

7 Gastal 2003, 2006, 2010; Gastal, Beber & Rocha 2017
§ Argan 1922: 222.

? Figueiredo 2011 e Carneiro & Maluf 2003.

235



Susana Gastal / Ana Maria Costa Beber

do rural, o transformam de espago produtor em espago produzido para ser con-
sumido por nichos especifico de mercado turistico.

Neste sentido, a presenca de praticas ndo-agricolas — lazer, segundas mora-
dias, atividades relacionadas a preservagio ambiental e ao turismo, entre outros
— levam ao que vem sendo consagrado no conceito “multifuncionalidade”, como
fenémeno contemporineo que implica em novos padrées de desenho econd-
mico das pequenas e médias propriedades rurais, o que envolve, ainda, interagdo
socioculturais diferenciadas. Considera-se, portanto, que os espagos rurais sio
hibridos e plurais nas suas especificidades, decorrentes de particularidades de
cada contexto, a exemplo do historicamente associado a cidade.

Neste(s) cendrio(s), o presente artigo busca compreender as interrelagoes
rural — urbano a partir de questdes que envolvem as priticas alimentares,
apoiando-se em narrativas de sujeitos urbanos com origem rural. Compreende-
-se por priticas alimentares os processos associados a4 produgio de pratos, em
termos de ingredientes disponiveis, técnicas e possiveis rituais que acompanhem
seu preparo, consumo e comensalidade. A comida, neste sentido, demarca os
modos de produgio local, os saberes tradicionais, as receitas, o gosto, as intera¢des
familiares e as rupturas no transcurso do tempo.

O que segue dd prosseguimento a pesquisa tematizada na comida rural e
urbana, em presenca do turismo, por nés realizada desde 2015 e ja com resulta-
dos sistematizados em outras publicagdes, ideias que serdo retomadas em alguns
momentos desta discussdo. No presente recorte, o foco do estudo empirico foi
delimitado pela presenga da gastronomia como um produto de consumo impor-
tante no desenho da oferta turistica no municipio de Antonio Prado, (a) em
termos de transposi¢do da comida do espago rural para o espago urbano; (b) em
festas turisticamente motivadas pela gastronomia étnica.

O municipio de Anténio Prado (28°51'41,49” Sul e 51°15’57,74” Oeste)
localiza-se no extremo sul do Brasil. A localidade tem uma populagio de
pouco mais de 12 mil habitantes, apresentando um Indice de Desenvolvimento
Humano [IDH] de 0,841, considerado alto se comparada ao Pais como um todo,
que apresenta 0,761 para o mesmo indicador.

Quanto 2 localidade sede, também denominada como Anténio Prado, trata-
-se de uma pequena cidade (9,70 km?) inserida no espago rural (348 km?) e nesses
termos, ruralizada. Além do ntcleo urbano sede, Antonio Prado inclui 34 comu-
nidades rurais. A drea urbana “possui topografia acidentada e dreas de preservagio
ambiental, as quais agem como barreiras naturais 4 expansdo urbana”. Mesmo
assim, hd leve crescimento populacional no centro urbano, a0 mesmo tempo em
que a popula¢do decresce na drea rural. Os dados dos dltimos recenseamentos
indicam que a populagio “tem sofrido um éxodo rural e até mesmo uma emi-
gragdo para outros municipios. Segundo relato dos préprios municipes, alguns
jovens vao estudar em Universidades localizadas fora do municipio, conquistam
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empregos e acabam transferindo-se para outras cidades”. Na atualidade, a cidade
abriga 74,81% dos domicilios, restando 25,19% na drea rural.

Em termos econdmicos, hd 223 industrias, 430 instituicbes comerciais, 441
prestadoras de servico, além de 7 cooperativas de crédito e significativa produgio
de artesanato em palha e fios. Hé forte presenca industrial, artesanal ou semiar-
tesanal, de diferentes tipos de massas alimenticias e de equipamentos para tal
produgdo. Apesar de ndo mais produzir trigo, a cidade conta com um Moinho
que se destaca no cendrio brasileiro, com portfélio diversificado de produtos.

Embora fortemente ruralizado, a atividade agropecudria no municipio
representa apenas 16% da economia local, destacando-se a produgio de uva,
magi, milho e cebola. Hd também propriedades dedicadas a produgio orgénica
de morango, uva e mirtilo, além de legumes e verduras. A pecudria inclui reba-
nhos suino e bovino, mas ¢ a avicultura o maior destaque. Estes rebanhos levam a
produgdo ano de cerca de 6,5 milhées de litros de leite e 4 milhes de duzias de
ovos, produgio que resulta principalmente da importante presenca da agricultura
familiar. A agricultura familiar se caracteriza como uma organizagio social, cul-
tural, economica e ambiental gerenciada pela familia e envolvendo mao de obra
essencialmente familiar, para desenvolvimento de atividades agropecudrias, o que
cria vinculos mais profundos com a terra e o territério.

Em termos histéricos — resgate importante para o entendimento das préticas
culindrias locais — Antonio Prado se constitui no ambito das politicas publicas
governamentais de incentivo a ocupagio do territério por imigrantes vindos da
Italia, no caso, a partir de 1886. Os grupos iniciais chegados ao local eram, em
sua maioria, compostos por camponeses do Véneto (provincias de Belluno e
Vicenza), Lombardia (provincias de Mantua e Cremona) e Trentino-Alto Adige,
aos quais se seguiu a presenca de outros grupos itilicos, por migracio interna,
vindos de outras colonias do sul do Brasil.

Os primeiros deixaram a terra natal devido a crise econdémica que marcou
o final do século XIX na hoje Itilia. Os segundos, porque a divisdo da terra em
minifindios ndo permitia o sustento de todo cla familiar, conforme os descen-
dentes jam formando suas préprias familias. Em ambos os casos, o territério
ocupado no Brasil seria semelhante “ao deixado na terra de origem, marcado
pela presenga de morros e por terrenos com pedras, onde os recém-chegados
realizavam uma agricultura de subsisténcia, jd que a situa¢do geogréfica nido era
propicia a agricultura extensiva ou a criagdo de gado”.

Os imigrantes e seus descendentes cultivardo sua heranca cultural com
aprego, o que indica que, mesmo frente as diversas adequagdes necessrias na
nova patria, o desenho dos modos de vida e, em especial, das praticas alimentares,
serdo cultuadas como ‘italianos’. Significativo dessa concep¢io, Antonio Prado se
autointitula em seu marketing como a “Cidade mais italiana do Brasil”. A esse
imagindrio sobre a heranga cultural, no 4mbito do presente artigo propomos tratar
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como ‘italianidade’, significante que expressa a generaliza¢do de um sentimento
e de uma idealiza¢do identitdria, e ndo vinculos concretos, mais propriamente.

Legado do processo histérico associada a imigragio, o centro urbano de
Antonio Prado apresenta um conjunto de casas com uma arquitetura singular,
cuja técnica construtiva e ornamentag¢do com lambrequins, baseia-se na madeira.
Por sua importincia, esse conjunto arquiteténico foi tombado em 1987 pelo
Instituto do Patrimoénio Histérico e Artistico Nacional, transformando-se em
importante componente para atragdo de visitantes a cidade. Legado ndo menos
importante se expressa nas praticas alimentares, valorizadas em eventos gastro-
noémicos, hoje de viés turistico, como a Noite Italiana, cujo carddpio inclui pratos
emblemiticos da italianidade ali construida.

Metodologicamente, a presente pesquisa atenta-se & Poulain e Proenga, para
quem as préticas alimentares podem ser observadas (“comportamentos alimen-
tares realmente utilizados por um individuo ou um dado grupo de individuos”);
objetivadas (“comportamentos reais, nio observados diretamente, mas objetivados
de maneira indireta, através dos tracos que deixam” na forma de consumo ou de
dejetos produzidos); declaradas (o que “os sujeitos pretendem fazer ou jd fizeram
quando respondem de maneira espontinea a um questionamento”); reconstruidas
(solicitando-se a “uma determinada pessoa, de reviver, através da memoria, as
suas proprias praticas”). Para presente pesquisa, a investiga¢do apoia-se em prati-
cas declaradas e priticas reconstruidas, como serd descrito.

Para registro das préticas declaradas e das praticas reconstruidas, seguiram-se
os ditames da Histéria Oral, em didlogo abertos e entrevistas semiestruturadas,
os sujeitos sendo tratados como pessoas fontes, respeitando-se as diretrizes do
Cédigo de Etica da Associacio Brasileira de Antropologia. Questionou-se sobre
os modos tradicionais de preparado, vivenciados ou repassados por antepassados,
e as alteragdes e ou adequagdes presenciadas ao longo do tempo em termos de
ingredientes, receitas, carddpios. A coleta de dados ocorreu entre 2015 2 2019 em
Antonio Prado, ouvidas oito mulheres, com mais de 60 anos, a nés indicadas pelo
servico local de Turismo, como merecedoras de reconhecimento da comunidade,
por seus dotes culindrios e por terem vivido no campo durante a infancia e juven-
tude. As entrevistas foram gravadas e, posteriormente, degravadas na sua integra.

Para fins de anilise, segue-se a periodizac¢do proposta por Pozenatto e Pia-
zza para formagio da culindria em Antonio Prado, que consideram os processos
histéricos locais. Os pesquisadores destacam trés periodos, que denominam
como Fase da Construgio [1886 a 1930], Fase de Consolidagio / Afirmagido
[1930 a 1960/1970] e Fase da Expansio [1970 até 2010]. A estes acrescentamos
uma quarta fase, associada a consolida¢do do turismo no local, uma vez que este
recorte, como os demais, pode ser inferido nas narrativas das depoentes ouvidas
nesta pesquisa.
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II - LUGARES DE ENCONTRO: O RURAL, A CIDADE E O TURISMO

O rural e o urbano sio manifesta¢des espaciais complexos e heterogéneos,
especialmente em paises de grande extensdo territorial, caso do Brasil. A hete-
rogeneidade tem se acentuado em anos recentes, tanto sobre o rural como sobre
urbano, em fungio dos avangos tecnoldgicos e dos processos econdomicos da
globalizagdo, e os fortes impactos socioculturais decorrentes. A identificagdo de
padrdes subjacentes é um desafio a pesquisa.

Em relagdo ao rural destacam-se, entre outros que poderiam ser citados, o
crescimento das pluriatividades nas propriedades rurais, com interveng¢des nio
agricolas; a valorizagdo da biodiversidade; a tecnologizagio se sobrepondo a
mecanizagio; politica agricola voltada ao agronegécio, cujo sistemas agroalimen-
tares estdo ligados especialmente as cadeias longas de produgio e a exportagio de
commodities, ocasionando uma reorganizagio populacional. O éxodo rural acentua
a urbanizagio e ocupagdes periurbanas, tanto por camadas excluidas (neste caso
tratadas como ‘periferia’) como por grupos sociais de classe média (situagio em
que sdo tratadas como ‘subtrbios’). A relagio urbano-rural, portanto, deve consi-
derar os fluxos que os interconectam, pois junto com as pessoas circulam valores,
crengas, modos de ser e de fazer, tanto nas materialidades do presencial como
no permeado pela tecnologia. Tais conexdes sio complementares e sinérgicas e
impactam na configuragio espacial, no caso do Brasil.

Pensar a ruralidade significa, portanto, considerd-la na dinamicidade da
cultura local, em permanente atualiza¢io pela incorporagio de valores, compor-
tamentos e técnicas, externas a comunidade ou emergindo dos préprios contextos
que alteram os sistemas locais. O processo apresenta dupla diregdo, pois também
se verifica a apropriagdo, pela cultura urbana, de valores e fazeres do mundo
rural, especialmente em relagdo as préticas culindrias. A dualidade intrinseca nas
nogdes de rural/ruralidade e urbano/urbanidade sdo representagdes sociais, visdes
de mundo e valores, distintos conforme o universo simbélico ao qual estejam
referenciados.

A nocido de cidade, por sua vez, implica considerar sobreposicio e articula-
¢do de territérios. “Os grupos que fazem parte de uma territorialidade resistem,
estabelecem pactos e influenciam a formagio de outros territérios. A estrutura
que eles revelam, as relagées que se estabelecem entre eles sdo dindmicas numa
sociedade complexa.” A ‘cidade pequena’ terd menor incidéncia de territérios
internos, mas, poderd situar-se em territorialidades rurais que a impactam,
levando a que suas dinimicas sejam semantizadas pela ruralidade. Nesse caso,
alteragdes de hdbitos, comportamentos e de percep¢oes de mundo terdo grau e
conteudo diversificados, ndo levando, necessariamente, a rupturas ou descaracte-
riza¢io, no urbano, da ruralidade circundante.

A trama com o urbano encaminha as neoruralidades, associadas a praticas
sociais que operacionalizam a interagdo campo e na cidade. O country contem-
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porineo abarcaria nio s6 dominios mididticos, como os rodeios americanizados,
mas envolveria vestimentas, musica e festas, assim como a gastronomia. “Mas,
para além destes cendrios, o country comporta prescri¢io de gosto, etiqueta,
temas de conversagdo, movimentos corporais e gestuais, de modo a configurar
um determinado recorte de sociabilidade pautada pela temdtica rural”.

A cultura country nio pode ser desvinculada, no 4mbito brasileiro, da pluria-
tividade, quando se define o espago rural para além da atividade agricola, decor-
réncia da significativa redugio de pessoas ocupadas na agricultura, a0 mesmo
tempo em que hd o aumento, ali, de segundas residéncias. Tal inversio leva a
novas formas de organiza¢io da produg¢io no campo, demandando que prati-
cas tradicionais assumam novos significados. Este seria o caso da agroecologia,
das tecnologias limpas e ecossistémicas; dos revivals da arquitetura tradicional;
do consumo responsével; dos produtos com denominagio de origem, entre
outros.

Associadas, a multifuncionalidade e a neoruralidade, produzem amenidades
recreativas e turisticas, além de se colocarem como alternativas ao éxodo rural,
desemprego urbano e ao padrio de desenvolvimento agricola dominante no pais,
altamente condicionado pelas politicas das cadeias longas de produgio, e abrindo
espago para incentivo as cadeias curtas de produgio, praticadas pela agricultura
familiar. Ou seja, “os habitantes [da aldeia] realizam inovagdes agrérias, turisticas,
culturais, lhes permitindo se adaptar as necessidades economicas, domesticando
as técnicas a sua disposi¢io sem colocar em causa a profundeza de sua légica de
existéncia e o sistema de valores”.

Nesta perspectiva, o turismo se coloca como um dos atores ou agentes de
interagdo entre o rural e urbano. Uma das vias de consumo ocorre diretamente no
ambito rural, em modalidades como turismo rural, agroturismo, turismo cultural,
turismo gastrondmico, turismo ecoldgico, ecoturismo, turismo de aventura, entre
outras. A presenca de uma crescente demanda urbana, alimentada pelos imagina-
rios sobre o rural, passa a se conectar com os aspectos culturais da ruralidade nas
pequenas cidades, via patrimoénio material e imaterial, representados nas praticas
alimentares, paisagem e festas.

Ao refletir sobre a alimenta¢io, consideram-se os sistemas alimentares
como um conjunto de estruturas tecnolégicas e sociais que envolvem da colheita
a cozinha, passando pela produgio, transformacio e distribui¢do, até chegar ao
consumidor. Em 4reas rurais ou em pequenas cidades ruralizadas, as praticas
alimentares podem manter-se como expressoes locais de modos de vida, de pro-
dugio de alimentos, das interrelagcdes entre os atores culturais, das sociabilidades
e suas inveng¢des. A comida, neste sentido, expressa as ocupagdes, 0s gostos, 0s
modos de produgio local, os produtos da terra, as receitas, as interagdes familia-
res, os saberes tradicionais, os rituais e as altera¢des vivenciadas no decorrer do
tempo, seja no cotidiano interno ao grupo ou aqueles originados em processos
que lhes escapam.

240



10. Gastronomia étnica: didlogos com o urbano, o rural e o turismo

Considerando a rela¢ido entre imigracdo e alimentagio, hd interfaces entre
a tradi¢do de origem e a produgio possivel no novo territério dos (i)migrantes.
Ressalte-se que, na regido em estudo, “o consumo reportado a tradigdo colo-
nial da policultura, com seu ethos camponés, resultou de diferentes adaptagoes
culindrias que cada grupo de imigrantes pos em pritica”. Em Antonio Prado,
a produgio agricola local concilia-se, nas cozinhas, com a heranga italiana e a
invenc¢do de uma italianidade. A constitui¢do dessa italianidade refere-se menos
a origem geogréfica e mais ao imagindrio em torno do contexto rural como ele-
mento estratégico na elaboragio de alimentos com origem familiar e valorizag¢do
do lugar de morada.

Na atualidade, as festas étnicas permitem uma compreensio da relagio entre
rural e urbano, através da cultura e da etnia como nelas expressa. As festas

buscam apresentar e negociar objetos artesanais, utensilios para sua fungio ornamental,
gastronomias das ‘nonas’ ou as que a ‘mie fazia antigamente’. As mesmas presentificam
cendrios e rituais através de desfiles, de feiras, de momentos de comilangas (como os
jantares italianos, em geral, realizados em comunidades rurais para adaptar as fontes de
matéria prima gastronémicas para o cendrio comum de seu desenvolvimento e vivén-
cias), bem como de formatos linguisticos (dialetos, ou melhor dialeto véneto projetado
e projetivo através do zalian) que rastreados e simbolizados, ganham corpo, respaldo e
exigéncias nesses momentos festivos.

Serd este percurso que o capitulo a seguir busca descrever, ouvindo mulhe-
res da comunidade de Antoénio Prado. Como as falas das entrevistadas foram
recorrentes quanto aos aspectos questionados, optou-se por nio incluir qualquer
identificagdo nos trechos trazidos a andlise, genericamente seguindo o proposto
como discurso do sujeito coletivo.

IIT - ANTONIO PRADO

Os processos historicos ligados a formagio da culindria em Antonio Prado,
segundo pesquisadores que tém se dedicado a temdtica, demarcar-se-iam por
trés momentos: a fase da construgio [1886 a 1930]; a fase de consolidagio /
afirmacdo [1930 a 1960/1970]; a fase da expansdo [1970 até 1990]. A eles, este
momento da pesquisa permite acrescentar a fase turistica [1990 até a atualidade
pré-pandémica]. Tais recortes temporais, de certa maneira, também podem ser
inferidos nas narrativas das depoentes, cujas memdrias contextualizam as praticas
alimentares e os modos de vida no 4mbito rural e na transposi¢do urbana, dos
fazeres familiares a reapropriacio na festa turistica.

Fase da construgdao — A primeira fase seria pautada pela chegada, em 1886,
de imigrantes vindos da peninsula itélica, e encontrando um territério coberto
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por matas nativas. Era habitado por indigenas dos grupos Tape e Coroado (ou
Caingangue), ndo apresentando estradas ou outras estruturas construidas. Como
resultado, tem-se o isolamento na Co/énia — denominagio dada a terra concedida
aos imigrantes — o que incentivou a formagio de nucleos coloniais, a partir da
criagdo da capela, e o afloramento de uma cultura extremamente peculiar e rica.

Os desafios primeiros foram a construc¢io de casas e o desmatamento para
abrir espago aos plantios de milho [semente doada pelo governo], hortas e poma-
res, e a criagio de animais, especialmente a vaca, o porco e a galinha. Aspecto
importante ¢ interagdo com grupos indigenas, em que pese os conflitos, cujo
troca de saberes em relagdo aos cultivares locais foi fundamental na adaptacio
ao novo territério. Este cendrio leva a mudangas importantes nos modos de vida
cotidianos das familias imigradas, sendo a alimentagdo apenas um dos campos
afetados. A comida cotidiana passava pela descoberta, identificagio e teste de
produtos, o que permitiu a incorporagio do pinhdo, da mandioca, da batata doce,
do milho, do amendoim, da cana-de-agtcar, das ervas aromdticas e medicinais,
e das frutas silvestres. Outras contribui¢cdes importantes resultaram das trocas
entre as familias de imigrantes, vindas de diferentes pontos da Itilia e, portanto,
com tradi¢oes alimentares diversificadas.

Em que pese as priticas alimentares passarem por processo de profunda
alteracdo, as marcas da tradi¢do culindria herdada mantiveram-se presentes na
estruturagio da sintaxe alimentar. A busca por reproduzir sabores, gostos, aro-
mas, texturas da terra de origem marcam os pratos identitdrios e emblemiticos,
a comida evidenciando a necessidade de identifica¢io com o lar natal, mesmo na
auséncia desse territério. E na capacidade concreta de produzir alimentos e na
hibridiza¢do dos processos que surge a culindria local. Origina-se uma comida
possivel, italo-brasileira, cujos processos mesclavam conhecimentos trazidos da
Itilia e a produgio local (possivel), resultando em um novo modelo alimentar
marcado pela diversidade cultural e natural, mas inovador.

Como um dos pratos emblematicos desse periodo tem-se a Polenta, comida
cotidiana que em algumas refei¢oes se constituia como prato principal, quando
nio, unico. A fala de uma depoente, de 85 anos, registra que, pela manha, “a gente
tomava um café cedo, clareando o dia, [e] a gente ia para a roga, e [era] ali que
depois vinha a ‘colacion’ [trazida pela mie], com polenta. Com salame, nem sem-
pre, dependia se a gente matava muito porco. Vinha Polenta e alguma coisa para
acompanbhar... Entdo, eram umas oito, nove horas da manhi”. Como se observa,
ha didlogo entre o prato — a Polenta — e a cadeia produtiva local, incluindo que,
“antigamente, plantavam trigo, milho, aveia e todo mundo tinha uma horta”.

Pela sua importincia na subsisténcia da familia, a produgdo de milho era
reservada a familia. Nos termos de uma depoente, “o milho a gente nio vendia.
Entio, a Polenta era mais que pdo...”. Outra entrevistada destaca que, no preparo
das refeigdes, “tinha sempre fogio a lenha. Entdo, batia a Polenta no fogio a
lenha, tirava os ferros [que tampavam as bocas] dele, colocava a calheira [panela
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de ferro] 14 dentro e ia mexendo. Ficava uma Polenta muito saborosa. E depois
jogava dentro do tabuleiro de madeira e cortava com fio”.

A medida em que se estabelecem as condigbes de moradia e plantio, no inicio
do século XX a localidade ja apresenta condi¢bes mais présperas, o que se reflete
na produgio e consumo de alimentos. Trata-se de um periodo em que da horta
de “todo mundo” vinham radicci, moranga, couve, rabanete, beterraba, repolho,
cenoura, alho, cebola, feijio de vagem, batata doce. A produgio da horta, além dos
preparos diferentes dos legumes, fornecia ingredientes para sopas de legumes e
feijao, servidas diariamente no jantar. Temperos (salsa, louro, alecrim, manjerona,
poejo, aipo) e chds se misturavam em termos culindrios e terapéuticos. Chd de
malva “se fazia bastante com sdlvia, mas era pro estomago [que] eles usavam |...]
toma pro figado’ Tinha horteld |...], cidreira. Funcho usavam bastante pra crianga,
entdo nio podia falta” .

O porco e a galinha, alimentados com milho e restos de comida, permitiam
diferentes preparos, seguindo a tradi¢do alimentar itilica. Nos depoimentos
ouve-se que “frango e porco era o que mais se comia, porque [para] carne de vaca
a gente nio tinha geladeira, ndo dava par ti matar uma vaca e conservar a carne.
Entao era porco e galinha”. Do porco, parte da carne era conservada na banha e,
do restante, faziam-se embutidos (salame, linguica, copa, morcilha, a pancetta ou
toucinho, codeguim e queijo de porco). A banha era utilizada nas cozinhas tanto
no preparo como para conservagio. Como reporta uma entrevistada, “sempre
tinha porco gordo [...]. Era dificil de conservar porque nio tinha luz. Se guardava
as carnes de porco em banha.”

A galinha também permitia uma série de elaboragdes alimentares. A carne
poderia ser assada no forno a lenha, frita na banha ou, na safra do tomate, feita
com molho, ou ainda, usada para produzir o drodo [caldo de galinha, sal e tem-
peros], base para Sopa de Agnoline, servida aos domingos e dias de festas. O
brodo era considerado uma comida de “sustincia”, ou seja, capaz de fortalecer
especialmente as criangas e os idosos. A carne que restasse do preparo do brodo
seria consumida ‘lessa’, um prato importante na alimentagio cotidiana. O ovo
era consumido frito na banha, cozido na dgua ou na forma de omelete (forzaia),
feita com ovos batidos, salame e queijo, além de constituir-se em ingrediente para
preparo de massas, bolachas, bolos e cucas, entre outras.

Quando a safra o permitia, o tomate era processado, para maior durabilidade:
“A mie aprendeu da nona como fazer massa de tomate. Ela cozinhava o tomate
e secava a massa do tomate, ficava seca, grossa. Depois, botava no sol em cima de
uma tdbua, ia mexendo e secando, enrolava e cortava os pedagos daquela massa,
$6 tomate. Af ela pegava uma cebola, fritava e botava um pedago ou dois daquela
massa, botava d4gua e temperava a massa.”

A presenga da vaca ¢ fundamental para fornecimento de leite, a ser con-
sumido in natura e/ou para processamento de derivados (queijo, puina [ricota
obtida a partir do soro gerado na feitura do queijo], manteiga e nata). Parte desses
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produtos licteos serviriam como ingredientes para paes, bolos, bolacha, pratos
doces e salgados. O queijo, na tradigdo italiana, ¢ um dos alimentos indispensaveis
para as préticas alimentares cotidianas. Nas palavras de uma depoente, “queijo,
Polenta, salame, nio podia faltar [...]. Se comia queijo na colassion, de tarde e de
noite. Se tivesse, a gente comia’.

A passagem para o século XX encontrard a cidade de Antdnio Prado enri-
quecida, por inserida em rotas tropeiras que promoviam trocas comerciais entre o
sul e o centro do Pais. Testemunha desse momento, o conjunto de casardes de seu

entro Histérico, hoje patriménio nacional, comeca a ser construido na década
Centro Hist , hoje pat 1 ¢ truid décad

e eixando para tras a precariedade das moradias dos anos iniciais. Em
de 1910, d do para t p dade d dias d E
termos de edificacio, o

primeiro periodo ¢ representado pelas construgdes provisorias; jd a fase das construgdes
permanentes inicia-se com o periodo primitivo, que se caracteriza pelas edificagdes que
sucederam os abrigos provisérios, ainda com cardter modesto. Em seguida, o periodo
do apogeu — cerca de duas décadas apés a ocupagio da terra — revela as construgdes
de maior porte. Essa escala mostra a arquitetura como monumento a autoafirmagio, e
os materiais provém tanto do artesanato familiar quanto de beneficiamento industrial.

Significa dizer que nas décadas iniciais do século XX, a pequena cidade
comega a se organizar como nucleo urbano pujante. Observa-se, assim, que nesse
periodo estrutura-se a comida possivel, avangando a precariedade dos anos iniciais,
que tem como como fio condutor aspectos da meméria e da tradi¢do associados a
uma racionalidade rural, em termos de capacidade de produgio da ‘roga’, de arma-
zenamento, de manutengio e de funcionalidade dos alimentos. Neste sentido, ha
uma elaboragio em termos de identidade culindria baseada nas caracteristicas
dos habitos alimentares, da produgio de alimentos, das relagoes ambientais, cul-
turais, sociais, economicas, geograficas e climdticas, que constituem uma sintaxe
alimentar italo-colonial, que serd legada aos periodos seguintes associada a um
imagindrio que se apresenta como “gastronomia italiana”.

Fase da consolida¢io/afirmagio — Os anos 1930 marcam o inicio dessa
fase, que perdura até 1960/1970, considerando a estrutura socioecondmico e seus
desdobramentos sobre as préticas alimentares familiares e festivas. No recorte da
gastronomia, importante destacar a consolidagdo da organiza¢io comunitdrias
em torno das capelas, com a dupla fun¢io de centro religioso e centro de vida
social. A implantagio de estruturas de acesso como estradas e pontes, na regiio,
contribui para extingdo do tropeirismo, substituindo a atividade tradicional do
transporte com uso de mulas, por transporte motorizado, o que também exclui a
localidade das novas rotas comerciais rodovidrias. Explique-se: a0 mesmo tempo,
a inexisténcia de ponte que permitisse a ligagdo de Antdénio Prado com a malha
rodovidria regional, a deixa isolada dos demais municipios da regido. A construgio
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da Ponte do Suspiro sé ocorrerd no final da década de 1960, solucionando o
problema.

O isolamento prolongado leva a pelo menos duas consequéncias impor-
tantes: enquanto as demais da cidade da regido beneficiam-se com as novas
estruturas de estradas e transportes e substituem as casas do centro urbano por
prédios “modernos” em alvenaria, as de Antdnio Prado, hoje patrimonializadas,
sdo mantidas, devido a exiguidade econémica para investimentos em novas cons-
trugdes nos terrenos. Outra consequéncia, no momento em que o Brasil passa por
uma reformulagio nas bases do modelo agropecudrio, em certa medida imposto
pela Revolugido Verde, pela industrializacdo, pela eletrificacdo e a era televisiva,
essas alteragoes demoram a chegar na localidade. Em ambos os casos, reforga-se
uma ruralidade tradicional, mesmo no espago urbano.

Em termos de socializagdo e festa mantem-se viva a pratica do Fil6, encontros
festivos entre os vizinhos da comunidade para conversar, trocar noticias, cantar e
comer. Outra prética que induzia a socializagdo, eram as novenas, que muitas vezes
se confundiam com os Filés: “Entio, era assim, a gente chegava, vinha a capelinha
[com a imagem de Nossa Senhora], passava por todas as familias. N6s faziamos
a novena enquanto fazia o Filé, um monte de crianga a brincar. Era uma festa!
Rezava o terco, cantava as ladainhas e depois era pinhio, pipoca e amendoim.”

Outro evento religioso festivo era a Festa de Santo, que ocorria nas capelas
das comunidades, reunindo tanto pessoas vindas da drea rural como da drea urba-
nas, além de familiares que estivessem residindo em outras cidades. No aspecto
alimentagio, a Festa de Santo, organizada pela e para a comunidade, marcava-se
pelo almogo e pela missa como seus momentos mais importantes. Como eram
vérias as capelas, cada uma com seu santo padroeiro, sempre haveria uma festa
sendo promovida. “Nos domingos tinha festa. E tinha aqueles almogos, que 14
em casa ia um ou dois da familia, porque ndo tinha dinheiro para todos. Com-
pravam um espeto de churrasco, um pedaco de churrasco mais ou menos para
quem tinha ido e sobrava um pouquinho para casa. Tinha um saldozinho bem
pequeno de madeira, que ndo tinha prato nem panela. Entdo, as panelas que tinha
na vizinhanga iam todas 14 para capela [nos domingos de festa]. Faziam sopa e
churrasco e saladas, salada verde e aquela maionese [batatas com maionese], que
sempre existiu.”

Os festejos paroquiais, ao receber pessoas de fora do grupo local e familiar,
criam os embrides das futuras praticas turisticas locais associadas a gastronomia.
Ao reagrupar familias e socializar os ritos festivos através da comida, do encontro,
das musicas, das conversas, define-se a sintaxe do almogo festivo local, inspirado
na heranga cultural itdlica. A referéncia 4 maionese de batata como um prato que
“sempre existiu”, permite interpretar que a introdugdo de uma comida externa ao
grupo, como o hibridismo das priticas alimentares locais. Nota-se que tal prato é
um acompanhamento do Churrasco, que a partir desta fase ganha destaque como
uma comida de domingo e de festas. A presenca da carne bovina se estrutura no
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cardapio gragas a eletrificagio do rural e do urbano, que permite a introdugio de
equipamentos de refrigeragio.

Em termos de sintaxe, o carddpio dos almogos da[s] Festa[s] de Santo passa a
sistematizar a inclusdo da Sopa de Agnolini ou Capeleti, de saladas verde [radicci
com bacon] e de batata com maionese, massas, carnes [frango assado, churrasco e
a carne Jessa] e fortaia. A composi¢io denota uma identificagio de etnicidade com
a comida caseira italo-brasileira. No decorrer desta fase verificacio a abertura de
restaurantes urbanos, que incorporam em seus cardipios comidas do cotidiano
[Polenta e fortaia], a comida de domingo e festas [Sopa de Capeleti ou Agnolini]
e a introdugio das carnes, inclusive bovina, preparadas de diversas maneiras.

As pesquisas que realizamos relatam que os pratos sio os mesmos da cozinha
tradicional do periodo anterior, compostos pela adequagio da tradi¢io alimentar
herdada e tida como “italiana”. Consolidam-se como priticas cotidianas rurais
e urbanas em Antdénio Prado, mas que, no decorrer das décadas, sio também
atravessadas pelo processo de industrializagio dos alimentos, introduc¢do de
eletrodomésticos e de refrigeragio. A presenca da televisio e dos programas de
culindria nela veiculados, enfatiza, entre outros, inovag¢des no estilo de vida e
de priticas alimentares. Verificam-se mudancgas nos tipos de ingredientes, nio
mais cultivados no dmbito doméstico, e a simplificagdo dos modos de fazer, que
levam a alteragdes no sabor, tanto no rural como no urbano. Sdo tais priticas,
traduzidas e reelaboradas em pratos emblemadticos, simbélicos e identitarios, que
serdo incorporados na oferta turistica.

Fase da Expansao — O terceiro momento, o de Expansio, inicia na década
de 1970 e iria até 2010, periodo que se marca, na cidade, pelo tombamento pela
autoridade federal de 48 iméveis [de madeira] no Centro Histérico,em 1987, com
forte reagio contrdria da comunidade, que considerava ter perdido seu direito de
livre uso do imével, inclusive para substitui-lo por outro, mais “moderno”. Ainda
na década de 1980, a Camara de Dirigentes Lojistas de Antonio Prado criou o
evento Noite Italiana, um jantar com objetivo de promover a gastronomia étnica
local; a identificagdo com a origem étnica; e o turismo. As alteragdes no mundo
agricola nio sdo menos importantes, e agora alcangcam o espago rural local.

O tombamento coloca a cidade na midia nacional, o seu patriménio material
destacado pelos aspectos da etnicidade, mas também divulgando-se os cotidianos,
a gastronomia e as festas turisticas locais. H4, portanto, a consolidagdo da cidade,
promovendo mudangas nos modos de vida, mas que mantem certa ruralidade a
ela associada, que leva a novas adaptagées nas priticas alimentares cotidianas,
festivas e identitdrias, em termos de preparo, rituais e modos de servir pratos
tradicionais, em fun¢io do aumento do fluxo de turistas.

A consolidagio de um modelo de agronegécio pautado em tecnologia,
genética, mecanizagio, uso de agrotéxicos buscando a produtividade baseada
em alta escala de produgio, produz alteragdes em Anténio Prado. Fragiliza-se
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a policultura, embora o regime de agricultura familiar permanega, agora con-
centrada na fruticultura, produgio leiteira e de ovos. Na cidade, o vinculo das
pessoas com as propriedades rurais do entorno se esgar¢a, mas nio desaparece, a
busca por insumos culindrios passando a depender com maior énfase, de redes de
abastecimento urbanas, como armazéns, mercados e feiras, entre outras.

Entretanto, as receitas permanecem, segundo as entrevistadas: “Aquela massa
com tempero de salame, mas com salame feito em casa, aquele macarrdo com bas-
tante molho, aquele molho bem vermelho, que nio se faz mais, nés ainda fizemos.
Ainda comemos a puina, mas ¢ mais a ricota hoje, do mercado. A puina era mais
mole, hoje ela é prensada, e se comia com polenta brustolada ou mole”. A genera-
lizagdo de eletrodomésticos, como o freezer, abre outro leque se impactos sobre as
praticas alimentares. Uma das entrevistadas reforga que “eu gosto de guardar acerola,
a outra frutinha, tipo palmeira, o butid, eu congelo e fago suco, amora, framboesa.”

A presenga do turismo é questdo que se soma. A ativagio dos fluxos turisti-
cos reforcando a consolidagio de uma comida emblemitica, dita como italiana,
que “reproduz no cotidiano pratos de uso anticotidiano e vice-versa, a0 mesmo
tempo em que incorpora novos alimentos ao uso cotidiano”. Como exemplo,
tem-se o agnolini ou capeleti, que a tradi¢do consagrou como uma comida de
domingo (em parte devido a certa complexidade de preparo) e que a Festa de
Santo adotou como comida festiva, agora é incorporada na festa turistica Noite
Italiana e pelos restaurantes urbanos, em cardapios que se querem étnicos ou tra-
dicionais. Os carddpios da comida urbana, segundo as entrevistadas, evidenciam a
continuidades do consumo de pratos tradicionais (Polenta; sopas de Agnolini, de
legumes, de feijdo; fortaia; saladas de radicci e batata; carnes de porco e galinha),
embora os ingredientes nao mais tenham sua origem no familiar, rural e artesanal.
Algumas receitas cedem lugar a produtos industriais, adquiridos em supermer-
cado, enquanto que outras sio preservadas. Ou seja, a composi¢do hibrida se faz
presente, evidenciando os processos de mudanga cultural.

Fase turistica — Possivel indicar que, em termos de priticas alimentares,
Anténio Prado estaria vivenciando um quarto momento, agora fortemente
semantizado pelo turismo. Emblematico dessa fase seria a consolida¢do da Noite
Italiana, festa mais tradicional da cidade, que a cada ano amplia a frequéncia de
publico turistico, mas mantem presente a comunidade local, atraida pela musica
e danga. A festividade ocorre em trés finais de semana do més de agosto, com
um publico estimado em trés mil pessoas por noite. O cardédpio ofertado é com-
posto por frango em diferentes preparos; polenta frita e brustolada; batata doce;
embutidos [copa e salame]; queijo; pao caseiro; grostoli, bolos, cucas, biscoitos e
merengue; doces de frutas e frutas in natura; vinho e suco de uva. O servico é na
forma de buffet, com self service. A volta do saldo instalam-se ilhas de cozinhas,
onde os pratos sio produzidos ou finalizados, a vista dos comensais, por senhoras
cozinheiras usando trajes tradicionais.
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Ao dialogar em torno da percep¢io de uma entrevistada sobre a comida
servida no evento, percebe-se certa estranheza da mesma, em relagio a compo-
si¢do do carddpio. Segundo ela, trata-se de “comida inventada para festa”. Ela é
ainda mais contundente ao afirmar que, “ainda bem que é uma vez por ano sé.
Tudo bem, eu acho que da para aturar, mas elas [as comidas] sio muito fortes. Eu
acho que sdo comidas boas, s6 que aquela coisa para comer uma vez. De vez em
quando, tudo bem.” Os relatos permitem interpretar a festa como possibilidade
de invencgoes, de inovacoes, de reelaboragbes da tradigio alimentar cotidiana,
visto que se destina ao outro, ao estrangeiro: o turista.

Em relago a diversidade de pratos, evidencia-se que a varia¢do das comidas
cotidianas se dava em conformidade com a sazonalidade da produgio e que
alguns itens eram escassos, mesmo no periodo de safra. “Tem gente que come
copa, salame, queijo. Na minha casa ndo tem isto todo o dia. Eu ndo uso copa,
salame, toda hora. De pequena nio tinha as conservas. Tinha, conforme a época,
cebolinha no vinagre e pimentao, pepino.”

Ao comparar a comida da festa com a comida cotidiana, outra entrevistada
faz mengio as diferencas entre a “comida de casa” e a “comida dos restauran-
tes”, enfatizando nestes o excesso no uso de gordura e colocando em questio
as problemiticas que envolvem a origem dos alimentos. Cita como exemplo a
banha, que era a principal gordura utilizada pelos [i]migrantes na preparagio dos
alimentos, mas que os processos de certifica¢do sanitdria, na atualidade, impossi-
bilitam a sua produgio artesanal. Hé a substitui¢do da banha pelo 6leo ou azeite,
demarcando a industrializagdo alimentar. Sdo alteragdes vistas com nostalgia: “A
comida em casa é outra coisa. Por exemplo, a gente vai fazer um molho, bota um
pouco de gordura para fritar a cebola, bem pouquinho. A gente nio bota meio
quilo de gordura, de banha ou azeite de oliva. No restaurante eles querem que seja
saboroso, que isso tenha gosto, a comida.”

A mesma questdo das restri¢oes sanitdrias, que envolve a produgdo artesanal
e as certificagdes, se coloca em relagdo ao queijo: “Mudou bastante coisa, queijo
eu compro direto de uma fabrica de Antonio Prado, e as vezes na colonia, mas é
dificil, ninguém mais faz, proibiram as pessoas de fazer. Li em Antonio Prado
tinha um monte de gente que fazia queijo, s6 que agora nao tem mais ninguém.
Por causa que batia os fiscais, achavam as pessoas com queijo, tiravam os queijos
deles. E, meu Deus, dd vontade de matar esses caras. Coitadas, o que sofria para
fazer aquele queijo. E que nem tu tirar o pao da boca de uma pessoa. As vezes eles
teriam até razdo, porque tem uns lugares que nio ¢ ficil...”.

Outro relato dialoga entre a Noite Italiana e a Festa da Gruta, desdobra-
mento da Festa de Santo, promovida pela Igreja Catdlica, a partir da origem dos
alimentos e também retomando as questdes sanitdrias: “Por exemplo, agora dia 3
de outubro tem a Festa da Gruta. Como a eu fago parte da comissio [de organiza-
¢do] eu posso falar. A gente vai fazer tortéi e agnolini na sexta feira. A gente faz a
massa e os recheios, faz o brodo, com pescogo de galinha e carne lessa para a Sopa
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de Agnolini. Ai a gente pega ovo de colonia, dai a fiscal da Vigilancia Sanitaria
ndo aparece ld neste dia. Eles vém antes, no inicio da semana, olham o local, ddo
umas explicagdes, os cuidados, enfim, o que nio pode usar para nio dar problema
e tal. E muita gente [que participa da Festa], é quatrocentas, quinhentas pessoas.

A depoente justifica o uso do ovo da colonia, ndo industrial, como um trago
de identificagdo com do alimento com origem rural, marcado pela tradi¢io dos
almogos de domingo e festas comunitdrias. Esta varidvel se torna a justificativa
para que 6rgios locais de fiscalizagdo agissem de maneira a possibilitar a con-
tinuidade da tradigdo local, fazendo vistas grossas, especificamente neste caso,
para uso de alimentos de origem colonial e familiar, produzidos a margem dos
processos de inspegido via Vigilancia Sanitéria.

Este tema enuncia uma temdtica importante no debate do desenvolvimento
local, do turismo, da tradi¢do e identidade. O relato sobre o Capeleti ou Agnolini
traz a temadtica vivenciada pela comunidade, na busca por manter receitas e pratos
identitdrios: “Continuo fazendo a Sopa de Capeletti. Domingo retrasado eu fiz uma
Sopa de Capeletti com uma carne lessa. Tenho uma vizinha que faz bastante mesmo,
para vender, compro dela.” Mas, mesmo a produgio artesanal e caseira estd ameagada,
pois, ela, a vizinha, “queria fazer o registro, mas o marido dela nio quis deixar porque
diz que para ter registro tem que produzir muito, se gasta para fazer tudo que se exige
pelos 6rgios e que fazer pouco [artesanal] s6 dd despesa, ndo se tem lucro dai.”

Ao refletir sobre os objetivos das festas, a depoente entende que a Noite
Italiana se destina a um publico externo [turista], enquanto a Festa da Gruta
¢ um evento de cunho comunitério, de socializagio entre os locais. A sintaxe
alimentar evocada na festa busca significado naquilo que ¢ familiar, local e iden-
titirio: “Ontem de noite até eu estava em uma reunido, e disseram que a festa nio
vai dar lucro, mas ela nio visa lucro. E para visar o convivio do bairro, porque nem
sempre eles vdo na festa, mas para fazer o agnoline eles vdo, o pessoal se reuni,
depois vai ter o café com o grostoli. E para unir o pessoal.”

E a partir desta 16gica, outra entrevistada se reporta a comida da Noite Italiana
como uma composi¢do que busca atender aos anseios e imagindrios de um consu-
midor estrangeiro ao grupo local, cujo ritual de preparagio e oferta da alimentagdo
ocorre na perspectiva de produto de consumo turistico: “Ao longo dos anos tiveram
as mais diversas tentativas de comida, e agora uma comida que nio faz mal para
ninguém, uma comida que o italiano come de jeito diferente em casa, mas que o
turista, quando come na Festa, pensa que é de italiano e ¢, também. Entdo foi tirada
a massa, o agnolini, mas tem frango, tem queijo, tem salada, tem chimia. A Festa da
Gruta ¢ outra coisa, ¢ nossa, para nés. Nos fazemos a festa para nés mesmos, por
isso, fazemos a comida do jeito que se faz em casa e se fazia na coloénia.”

A escolha do carddpio da Noite Italiana estd imbricada, em maior medida,
na capacidade de prestagio dos servicos de alimentagio e entretenimento. Neste
processo surge uma comida hibrida e multicultural, correta em termos das
exigéncias sanitdrias vigentes, marcada pelas mudangas ao longo das décadas.
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A inovagio presente pode ser pensada como ponto de intersecgio entre a tradi¢io
e sua atualizagido. A Festa da Gruta parece ser um momento resguardado para
aqueles que compartilham de determinados aspectos da cultura local, identifica-
dos através dos lagos simbdlicos permitidos pela alimentagio, pela a religiosidade
e pela socializagdo da vida comunitdria. Mas nesta, como na festa turistica,
registra-se a presen¢a do imagindrio italianidade, como parte constitutiva dos
lagos simbdlicos.

IV — ENCAMINHAMENTOS PROVISORIOS

O didlogo aqui proposto buscou refletir sobre as tramas culturais no 4mbito
das priticas alimentares, especialmente em torno da comida cotidiana e a comida
de festa, e da presenga do turismo, tomando como base as interrelagdes entre
o rural e o urbano. Ao considerar as narrativas em torno dos alimentos como
uma forma de expressio cultural e que, portanto, expde um texto a ser decifrado,
evidencia-se que na Fase da Construgio [do novo lar] hd a presenga de uma
comida italo brasileira possivel, cujos processos mesclaram conhecimentos trazidos
da Itilia com a possibilidade de produgido do ecossistema local, resultando em
um modelo alimentar inovador, marcado pela diversidade cultural e natural. As
priticas alimentares sdo um meio de identificagio com a pitria [Itdlia] e com
o territério brasileiro, produzindo uma culindria e uma gastronomia hibrida e
particular em termos étnicos e histéricos, simbolicamente indicando a invengao
de uma italianidade. Registre-se, entretanto, que as periodizagdes consagradas na
literatura para a gastronomia local, talvez nio deem conta da complexidade dos
resultados que emergem no prosseguimento das pesquisas.

Na Fase da Consolidagdo ha varidveis importantes a interferir nas prati-
cas alimentares no rural e no urbano, entre elas, o nascimento de uma segunda
geragio, jd no Brasil, o ripido enriquecimento da comunidade que se deu gragas
ao tropeirismo, e que se vé desafiada, na mudanga de modal para o rodovidrio, a
buscar forma de fugir ao isolamento econémico e cultural. A transi¢do do rural
para o urbano é fruto nio s6 dos novos acessos, que rompem o isolamento local,
mas também da eletrifica¢do, da industrializagdo, e alteragdes nos processos de
produgio rural, entre muitos outros citados ao longo deste artigo. Sdo processos
que levam 2 criagio e consolidagdo de uma sintaxe alimentar no ambito festivo e
na restaurag¢io, mas que emergem da presen¢a da comunidade local, pautada na
memoria ligada a etnicidade itilica, na religido e nas praticas alimentares coti-
dianas, evocando um imagindrio de italianidade e de identidade, semantizando
tanto o rural como o urbano, ao longo do processo histérico local, que mais
recentemente leva ao turismo.

Na Fase da Expansio ha de se considerar a construgio da ligagdo rodovidria,
encerrando longo periodo de isolamento geogrifico, o desdobramento das festas
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locais em festas turisticas [Noite Italiana] e o tombamento do acervo arquite-
tonico de 47 iméveis em madeira, pelo Instituto federal responsavel pela drea
patrimonial. Estas a¢des permitiram o surgimento de uma demanda turistica
voltada ao usufruto desse patrimonio arquitetonico, das praticas tradicionais em
termos de consumo e produgdo de alimentos originais e ou resultante de proces-
sos étnicos. Entre outras, as festas e o turismo passam a ser agentes de reinvengio
e a atualizacdo da etnicidade itdlica local, mas que continua sendo apresentada
como “italiana”.

Em termos de rural e urbano, percebe-se que a cidade se expande sobre o
rural, mas que o rural também avanca sobre o urbano, numa constru¢io plural.
Neste cendrio, a comida da Noite Italiana traz uma ressignifica¢io nostilgica e
idealizada do rural, da imigracdo e das tradi¢des locais voltada para atender a
demanda do turista, o estrangeiro, contrapondo-se com a Festa da Gruta, que
busca socializar com a comunidade, ofertando um carddpio vinculado a tradi¢io
local de festas rurais. Ainda, na percepg¢do das entrevistadas, a comida da Noite
Italiana ¢ identificada com o processo histérico, embora nio expresse as praticas
alimentares cotidianas atuais das mesmas. De todo modo, a comida representa
as visdes de mundo e valores distintos de acordo com o universo simbdélico ao
qual esteja referida, estando, portanto, sujeita as reelaboragdes e apropriagdes
diversas.
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Resumo

A comida nua estd 2 mercé dos imagindrios, a exemplo das narrativas elaboradas e
das digressdes culturais (mididticas inclusive, ou sobretudo). Por meio de uma refle-
xdo fenomenoldgica, langamos um olhar para as vestes do alimento, seu ferroir, suas
palhas, suas cascas, suas cores. A partir da oposi¢io entre o estado selvagem e o estado
“civilizado” da comida, observaremos o alimento em sua forma desnuda em constante
transformagdo com as vestimentas e os adornos fornecidos pelos processos de modifica-
¢do do ingrediente pelo interesse estético de propor experiéncias. O interesse é revelar
como a gastronomizagio modifica a percep¢io dos imagindrios dos ingredientes na
hipermodernidade a partir de expedientes como o fomento ao consumo advindo da
industrializa¢do, da comunicagio e, acima de tudo, das relaces estéticas.

PALAVRAS-CHAVE

Gastronomizagio; Imaginario; Comida; Experiéncia; Estética.

ABSTRACT

The concept of naked food is at the mercy of the imaginary, such as elaborated narrati-
ves and cultural digressions (including, especially, media). Through phenomenological
reflection, we take a look at the garments of food, its zerroir, colours, peels, and covers.
Starting from the opposition between the wild and “civilised” state of food, we observe
food in its bare and constantly reshaped form, as it is being dressed and beautified
by aesthetical interests proposed as experiences. In the present article, we unveil how
gastronomisation modifies the perception of the imaginary of food ingredients at the
hypermodernity era, based on processes like consumption, industrialisation, communi-
cation, and above all, aesthetic relations.
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INTRODUGAO

Na obra O Homem Nu, Lévi-Strauss investiga o mito Bororo do desani-
nhador de pdssaros a partir da imagem do heréi indigena nu sobre o cume de
uma drvore. O mito retratado pelo antropélogo corresponde a uma metdfora
acerca da percepgio de civilidade no que se refere a urbanidade e a vida moderna
do século 20. Esta figura mitica amazoénica, o homem nu do titulo, estaria despida
de cultura, afinal tem a extensdo do corpo encoberto naturalmente por longos
cabelos e pelos. Esta condi¢do, embora primitiva e natural, apresenta-se em
estado condendvel as civilizagdes modernas, cujas vestes simbolizariam o trago
visivel de humanidade: o corpo nu deve ser vestido, adornado; deve deixar as
origens selvagens e adotar uma postura julgada avancada. As vestes e os adornos
demonstrariam, assim, a conquista da cultura; da civilidade.

Partimos desta ilustragdo para transmutar a ideia do heroismo Bororo do
desaninhador de péssaros a toda construgdo dos processos civilizatérios dos
imagindrios contemporineos do alimento em si, considerando o papel que a
comida desempenha nessas investigagdes de Strauss, para quem cultura seria
“todo conjunto etnogrifico que apresenta, com relagdo a outros, afastamentos
significativos™. E importante, portanto, considerar que o interesse da presente
pesquisa nio estd em se referir 4 natureza humana a partir da antropologia
estrutural, mas discutir a natureza do ingrediente alimentar e sua consequente
conquista sob o prisma de uma cultura imagética, 4 qual chamaremos de comida
nua.

O objetivo desta reflexdo reside na depuragio do duplo conceito que compde
a expressdo “‘comida nua”: de uma transformagio cultural somado a uma percep-
¢do imagética que apela aos sentidos diante de uma “auséncia de significados
verbais™. A proposta da comida nua, portanto, seria de desvelar o ingrediente
posto @ mercé dos construtos narrativos dos imagindrios: midia, arranjos socio-
politicos, ética e, sobretudo, estética na era da hipermodernidade’.

Metodologicamente, ao invocar a expressdo estética, posicionamos a nossa
discussdo em um lugar de observagio fenomenoldgica desta transformagio do
ingrediente. Afinal, falamos de um objeto pouco objetivo, uma vez que se trata
da diversidade de matérias-primas utilizadas para propésitos culindrios: a raiz, a
folha, a fruta, o animal. O caminho metodolégico para o exercicio de uma feno-
menologia se deve ao propésito de tal observagio anelar a experiéncia estética

! Lévi-Strauss 1958: 325.

2 Gil 1996: 58.

* Recorremos a este termo a partir das teorias estéticas de Serroy e Lipovetsky, cujo obje-
tivo é de delimitar temporal e geracionalmente a contemporaneidade ou a pés-modernidade
centradas nas novas relagdes de consumo e de realiza¢io estética estabelecidas apés o advento
da internet.
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como o fendémeno a ser compreendida pelas vias da percepgio. “Das coisas ao
pensamento das coisas, reduz-se a experiéncia”™.

A visio de Ponty aqui permite uma investiga¢do para além de uma anilise
cldssica dos dados sensiveis coletados a partir da observagio reflexiva do objeto
e permite a exploragio de um pensamento ndo-objetivo. A experiéncia se faz a
partir do entendimento das relagdes do objeto com o mundo ou o contexto que o
circunda. Deste modo, é seguro apontar que a expressdo simbdlica desta reflexdo
acerca do processo de gastronomizac¢do do ingrediente ocorre neste espaco de
condigdo a priori do reconhecimento da subjetividade do objeto em questio, com
toda sua carga histérica, simbdlica, expressiva, relacional e sensorial.

Ja nossa articulagio com o caminho pavimentado por Lévi-Strauss serve ao
propésito de elucidar como o ingrediente se apresenta na contemporaneidade, uma
vez que ¢ reconfigurado pela diversidade dos imagindrios aos quais estd suscetivel.
Deste modo, a comida nua é como o homem nu da ilustragio antropoldgica, uma
vez que, embora imaculada pela presenca de artificios visuais ou ontoldgicos, estd
vestida naturalmente em formas, cores, peles, cascas, terrenos naturais. O fato é que
hd uma oposi¢io conveniente entre os estados primitivos e os civilizados, sobretudo
hipermodernos — a considerar que a transformagio gastronomizada do ingrediente
ndo seria uma prerrogativa exclusiva deste tempo. O propdsito aqui preocupa-se
em investigar os imagindrios que alimentam os dilemas de como percebemos o
desaninhador de passaros ou o ingrediente selvagem in natura: carentes de fungio
social e, acima de tudo, de uma redefini¢do estética.

DESENVOLVIMENTO

Na cldssica oposi¢io das categorias do cru e do cozido® observamos que a
comida nua seria, potencialmente, aquela da representag¢io simbdlica da natureza.
Ou seja, o cru, movimento segundo o qual, na antropologia 1évi-straussiana se
observa a transformagdo do alimento de modo organico, fisiolégico. Porém, neste
artigo, consideramos como hipétese que mesmo o ingrediente cru, passados os
ventos ressignificantes do universo simbdlico desde a mais primitiva interlocugio
humana que dotou a comida de cultura, retine de modo particular nos imagind-
rios para um novo arranjo estético.

“A hipermodernidade estética coincide com a proliferagio da oferta mercantil, com o
supermercado dos produtos e das receitas de beleza em concordéncia com o aumento
das exigéncias de individualidade e de personalizagio da imagem de si”

* Merleau-Ponty 1994: 497.
5 Lévi-Strauss 2010a.
¢ Lipovetsky & Serroy 2015: 348.
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As relagbes humanas com a alimentagio, relacionadas a cultura, aos ritos € a
uma geografia préprias, desmancham determinadas barreiras com o acréscimo da
media¢io mididtica ao se tratar da comida. O fato de termos acesso audiovisual ao
que se come nas diversas culturas no mundo poderia dirimir as caracteristicas de
repulsa ou de conforto sugeridas por Camara Cascudo’ Se o europeu consome
a banha do porco e do pato, por que enojar-se da gordura fria de foca que faz as
delicias dos esquimés? Cascudo responde a questdo relacionando-a a experiéncia
do gosto, ainda que nio o faca objetivamente. Uma vez submetida a degusta¢ido
a0 empirismo, o europeu pode comparar o sabor da gordura de foca a mais fina
manteiga francesa. Neste caso sdo os imagindrios da Aaute cuisine que validam a
experiéncia esteticamente, como parte justamente de um fenémeno maior: o da
gastronomizagao.

Nesta busca pelas origens de pratos, de hébitos alimentares e estabeleci-
mento de trocas migratérias, foi Lévi-Strauss quem trouxe um conceito dos mais
elementares e a0 mesmo tempo mais consistentes sobre a relagdo do ser humano
com a comida. Ao visitar mitos indigenas, o pesquisador aponta para um processo
que antecede esta era da banalizagio da imagem e serve de pedra angular para
qualquer estudo que tenha como principio abordar a esfera cultural da alimenta-
¢do. O popularmente chamado triangulo de Lévi-Strauss, pretende apontar para
dois movimentos essenciais a partir da ligacdo de dois elementos com um tnico
anterior a eles: a categoria do cru.

Como parte de sua observagdo dos indigenas Bororo, Lévi-Strauss define
as duas grandes categorias que separam o ser humano dos arranjos instintivos da
fauna e da flora. De um lado hi o cru e o podre. Ou seja, se uma maga cai do pé
da macieira no chdo, serd consumida crua por um animal ou, em caso de nio ser
tocada, apodrecerd. Este seria o movimento natural do ingrediente. O outro, o
cru e o cozido, revela a necessidade de uma manipulagio do alimento — exempli-
ficado pelo autor com o uso do fogo pelos indigenas. Este seria um movimento
cultural, uma vez que carrega uma intervengio de fazeres e saberes que visam a
transformagio do ingrediente a partir de um aparato construido pelo ser humano
e por conseguinte tendo este conhecimento passado adiante ou compartilhado
em comunidade.

O movimento que propomos do cru ao nu nio seria nem natural (do cru
a0 podre) nem apenas cultural no sentido etnogrifico (do cru ao cozido), mas
essencialmente imaginativo, o que nio nega a esmagadora presenga da cultura.
O processo de transformagio depende da experiéncia do gosto. Para além de um
caso especifico, o fendmeno se abre a partir de uma pergunta: como o ingrediente
¢ transformado de seu estado natural para uma construgdo dos imagindrios?
Neste mesmo sentido, entendemos que a prépria percepgio da comida, por meio

7 Cascudo: 2011.
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da experiéncia ocorre em dependéncia de arranjos narrativos que, embora possam
ser artisticos, politicos ou éticos, ocorrem em uma dimensio estética.

Reimaginemos essas estruturas fundamentais do cru, do podre e do cozido.
Por meio desses trés elementos, podemos compreender o que separa o homem e
a comensalidade da alimentagio instintiva do reino animal. A sociedade ganha
complexidade de sentidos: sociedade do espeticulo, sociedade liquida, sociedade
do cansago... ndo nos faltam teorizagdes filoséficas que versem sobre o dinamismo
das relagdes na contemporaneidade. A nés cabe um engajamento em novo campo
de observagio ao deixar o olhar aos mitos indigenas para contemplar os sistemas
de media¢io comunicacional, sobretudo audiovisual. Assim, seria insuficiente nos
atermos ao tridngulo de Lévi-Strauss.

Isso porque os movimentos desta nova categoria devem ser direcionados
a uma particular experiéncia pela memoéria gustativa e pelas “pequenas crises”
de “efeitos da experiéncia estética™ decorrentes do ato de comer. A este olhar
para uma nova relagdo do ser humano com a comida na era da imagem também
podemos incluir ao processo de gastronomizagio. Afinal, a experiéncia gustativa
implica uma proposta além da mera fisiologia.

Desta feita o tridngulo elementar ndo poderia (e nem quereria obviamente)
dar conta do devir chamado comida nua, pois presume uma nova crise para a
relagdo cultural do ser humano com a comida, numa era hipermididtica, na qual
encontraremos pistas acerca de como o ingrediente se transforma por meio do
exercicio estético a partir da escava¢do desses novos imagindrios.

E, pois, necessdrio entender a articulagio do espago no movimento de passagem; nio
basta afirmar que o corpo articula o espago por identificagio ou devir. Porque o devir ndo
é possivel sendo num meio, o qual resulta da transformagio do espago interno do corpo’

Na passagem que leva até a experiéncia gustativa, propomos dois grandes
vetores: o que fora visto e o que fora comido. O visto se insere na nogdo de uma
imagem-nua, ou seja, tudo aquilo que é percebido em sua “nudez material™® e
com ela se confunde, pois toca as sensibilidades do olhar e, naturalmente, o acesso
a memoria e a 2 alma. Ao falar em visio, etimologicamente imbricada na proposta
do visto, consideramos as possibilidades de ver para além da fisiologia da iris. Sdo
multiplos os olhares reunidos pelo visto: do cego, do miope, do desatento, do tolo,
do prepotente, do sibio, ou o olhar contaminado. Toda simbologia, todo o uni-
verso de emogdes e todas as camadas de consciéncia se abrem e se escondem atris

8 Gumbrecht (2006: 54) usard esta modalidade para se referir as ordindrias epifanias do
cotidiano, capazes de momentaneamente desviar o curso de atengio do individuo a partir de um
rompimento com aquelas agées e paisagens as quais ele estd habituado.

? Gil 1996: 23.

10 Ibid.: 15.
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do visto. A reunido de fendmenos interiores e construgdes ideoldgicas cultivadas
organizam o repertério do que fora vivenciado e retido pela mediagdo do olhar,
num actimulo de imagens e de sensagbes estocados no intimo. E este repertério
que conduz o visto as novas experiéncias de percep¢do, uma revelagio do “si”'.

O visto, portanto, considera uma reunido das experiéncias da histéria enti-
ficada do ser. Uma peculiaridade do visto parte do pressuposto estitico do ente,
como uma espécie de recepticulo de um devir do ser — ou do si, pretendendo um
cruzamento entre a proposta heideggeriana do dasein (ser-ai), condi¢io de um
processo circular de compreensio da existéncia humana em sua totalidade, com
a percepgio corpérea das suas “redes sensiveis”*?, por considerarem um arcabougo
comportamental e gestual implicados para criagio de um novo entendimento
intimo das categorias do sensivel.

Ao comido, anotamos tanto fungdes fisiolégicas simples do processo natura-
lizado e instintivo da degluti¢do e da digestdo, da absor¢do de minerais, vitaminas,
gorduras e energias, como todas as pequenas percepcdes relegadas as faculdades
do palato. Na razio ocidental, definimos apenas cinco sabores: amargo, azedo,
salgado, doce e o umami (este incorporado da cultura oriental recentemente, na
segunda metade do século 20). Em outras culturas, o paladar se abre a outras
possibilidades perceptivas do gosto, como o gomoso, o picante e até mesmo o
insosso. O primeiro aspecto, portanto, do comido, se reconhece nas proprieda-
des dos sabores 2 afei¢do das culturas a quais se pronuncia. Para um imaginario
nacional, podemos questionar até mesmo a nogio de umami, por nio pertencer
ao léxico da laicidade popular, constando por referéncia apenas para profissionais
da cozinha, intelectuais e gourmands.

Contudo, o comido habita um reino no qual as estruturas de gosto nio sio
determinadas de modo premente buscando se encaixar em categorias de sabor,
pois as redes sensiveis abrem a experiéncia interior perceptiva para um universo
de significados infinitos. Vide o pedinculo do caju (a parte polpuda e fibrosa
do fruto do cajueiro). Embora tenha como propriedade elementar o dulgor de
sua carne, o sabor que permanece na boca costuma se relevar pelo adjetivo de
“puxento” ou “travoso”, no linguajar popular brasileiro, em referéncia a sensagio
produzida pelo sumo da fruta, a chamada cica. Um tnico alimento, portanto, é
capaz de registrar uma série de dispositivos saporiferos.

O comido, alinhado ao visto, também preconiza um devir igualmente esta-
tico para o ente. Trata-se talvez de um mero repertério do que fora degustado,
ou ingerido. Conta para o ente como uma dispensa de ingredientes, pertences,
elementos ou mesmo receitas e combinagdes de alimentos guardados na bagagem

11 Aqui utilizado na concepgio proposta por Georges Vigarello, referido ao sentimento de
existéncia e a0 homem sensivel, no¢ées que revelam “maneiras novas de viver e de experimentar-
-se” (Vigarello 2016: 124).

2 Tbid.
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da meméria gustativa, mas tem por referéncia apenas o que de fato fora comido,
passado pelo juizo do paladar carregando as lembrangas materiais deste processo
— 0 que sentira o corpo e as entranhas de quem comeu? Foi bom para o espirito?
Um bem-estar de longo prazo ou um prazer momentineo? Causou ndusea, arre-
pendimento? Levou ao delirio, a perda da razdo, 4 inconsciéncia? “Re-ligou” aos
espiritos, as instincias da fé?

Ainda aqui, o imo em questdo estd situado no ente. Outros dois caminhos
que pavimentamos pretendem um retorno ao universo circundante dentro do
qual, no sentido do dasein, redunda na revelagio do todo ao colocar o ente na
perspectiva do ser-ai, uma vez constituido por sua zeitlichkeit (temporalidade).
Este elemento coloca a amdlgama de subsidios imagindrios colhidos pelos senti-
dos em mogio internamente.

A esta temporalidade, agregamos também um propésito espacial. Recor-
remos sim 2 histéria e a consciéncia, para além da relagdo entre os movimentos
natural e cultural, mas compreendemos o nosso préprio dasein, ao revelar-se no
todo apenas quando colocado diante de uma nova proposta de ligagio e nio
mais em si. Chegamos assim a estrutura que aponta para a experiéncia. Nio
mais contemplando uma esséncia deste ser-ai, mas seu devir, desvelado, neste
caso concreto, na trajetéria do visto a experiéncia e na trajetéria do comido a
experiéncia, que resultard sempre em uma transformagio imaginal.

A realidade possivel depreende do vasculhar o acesso a fic¢do e a transcen-
déncia, revelando uma associagdo material 4 experiéncia do visto e do comido.
Considerando a méxima de Barthes de que “um sentido nunca pode se analisar
de modo isolado™, elevamos a busca pelo sensivel ndo apenas ao aparato gustativo
ou as faculdades somatossensoriais, no nosso caso, mas por instincias de percep-
¢do estética. As correntes de visto e comido nio correspondem especificamente a
visdo e ao paladar, e sim ao inventdrio das experiéncias.

O que ocorre nos imagindrios é intangivel, ficcional, mas nio se propde
antonimo da realidade ou da imagem-nua. Esta dicotomia, alids, entre o real e
imaginal, cunhou toda uma tradi¢io um tanto ingénua, mas também utilitria,
para o universo da critica de arte — muito embora boa parte dessa massa a que
nos referimos como critica também tenha superado a mesquinhez da separag¢io
simpléria de fic¢do versus realidade. No ambito da teoria do cinema também jd
nos ¢é pertinente compreender o caminho dos bosques do documentério como
propostas narrativas nio limitadas ao aspecto de realidade, ou mesmo de realismo,
considerando sobretudo a intencionalidade do filme, ou da obra de arte, pela qual
toda materialidade de endosso a uma determinada verdade e ao real se dissolvem.

Wittgenstein apresentou a ideia de que a ficgdo seria a dnica realidade aces-
sivel. O embate ganha contornos polémicos e prolificos para fins de defini¢do

13 Barthes 2001: 179.
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ontolédgica do universo real e do ficcional. Aceitamos toda esta complexidade
e a percebemos como corredores de um labirinto do qual néo nos interessa sair
para a finalidade epistemolégica aventada. Nosso sentido do ficcional corres-
ponde as formulagdes advindas deste imagindrio do visto posto em movimento
diante da experiéncia da ficcionalidade impalpavel e ndo-palativel (no sentido de
submetido ao julgamento das papilas gustativas), mas restrito as dobraduras da
memoria, do sonho e da alma.

Nio propomos um acesso as trilhas encontradas nas narrativas da ficgio,
como o faz Umberto Eco nas suas “propostas para o milénio” do ambito literd-
rio. Mais do que acesso, o ficcional decorre da consequéncia de forcas eldsticas
dispostas a ver o mundo habitando-o, a partir da reunido do conjunto de todas
as referéncias que constituem o visto. A experiéncia se desenvolve numa ins-
tancia transcendental que, por sua vez, nio passa pelo julgamento do olhar, mas
submete-se a experiéncia vivida por meio dos sentidos inferiores. Perullo, em
sua investiga¢do para reunir as pistas filoséficas apresentadas acerca do prazer
gustativo, o objeto da pesquisa do autor, se detém a encontrar comportamentos
experienciais, ou seja, no caso proposto, a busca revelaria comportamentos que

pudessem conferir sentido prético e plausibilidade da “vida real”.

Vivemos em uma fase histérica na qual nossa sociedade ocidental apresenta-se real-
mente muito interessada pelo alimento, e tal fato ocorrendo numa conjuntura complexa
e de contaminag¢do de modelos, ideologias e atitudes, que exorbitam inclusive deste
especifico ambito, atingindo outros aspectos da cultura e da civilizagio®.

E neste sentido também que Calvino propée, por exemplo, o campo da
experiéncia gustativa como alternativa a visio, por ser “vivido diretamente™¢. Vale
observar que todas as proposi¢des levam em considerac¢do o estado de vivéncia,
uma certa concretude, ainda que utdpica ou ainda que distépica, nos tratados da
ficgdo. O mistério, contudo, ndo pode ser de exclusivo dominio dessa instincia
ficcional — ou mesmo da dita experiéncia vivida. Conferir aos sentidos do paladar
e olfato possibilidades de linguagem, compreensio e formulagdo poética exigem
uma capacidade do sentir e do ser no caminho do impalpavel, do inalcangavel, do
intangivel, sendo este pertencente ao reino da transcendéncia.

A gastronomizagio do ingrediente ¢ justamente o processo transformador
da comida, que parte da égide de um processo civilizatério (o cozido) para um
novo fendémeno que ¢ essencialmente estético, ou seja, invoca o transcendente
para ressignificar o imanente. Importante reiterar que a carga estética do alimento
sempre esteve presente nas relagoes ritualisticas, sociais, politicas e culturais de

14 Perullo 2013: 97.
15 Tbid.
16 Calvino 1986: 23.
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um povo com o alimento. E o espirito modificado pela hipermodernidade imbu-
ida nesta passagem metaférica da comida nua que nos levard ao entendimento
desta experiéncia gastronomizada, matéria de nossa investigagdo. Os arranjos dos
imagindrios implicam em transformagdes influenciadas diretamente pela percep-
¢do do ingrediente, que trocando em middos, para este tempo €, em principio,
uma imagem-nua.

Olhar para o fenémeno da gastronomizagio ¢é olhar antes a reunido de
construgdes perceptivas e ideoldgicas que organizam o repertério do que foi visto
e comido, ou seja, experimentado por meio de um acimulo de imagens, conhe-
cimento e sensagdes forjados pelos imagindrios. E nesta crise de ressignificagdo
onde habita a proposta de valor estético do ingrediente reimaginado.

Como forma de postular um exemplo, recorramos a cenoura como um
ingrediente inc6lume, imaculado. Por meio da manipulagio cultural, é possivel
transformar o legume por meio do fogo apenas ao cozinhé-lo. Mas também,
se cortarmos a cenoura, ja postulamos outras abordagens culturais. Hd o corte
desinteressado, mesmo desastrado ou apenas necessirio para que o alimento seja
distribuido em porgdes justas para ocupar a boca que o mastigard.

No entanto, no imagindrio da cozinha profissional, uma cenoura nio estaria
suficientemente apresentavel se nio fosse forjado pelos auspicios da gastronomi-
zagdo: julienne (em finas tiras), baton (ao estilo de fritas), runoise (em pequenos
quadrados), etc. Pode-se espremer o suco das cenouras para transforma-los em
bolo, sopa ou decoragio de um prato.

Mas o processo de gastronomizagio do ingrediente nio atesta apenas seu
potencial gourmet da chamada alta cozinha. Os principais sintomas da trans-
formagio sio relativos aos aspectos estéticos, que reine os sensoriais, politicos,
éticos e narrativos. Uma cenoura em sua forma desnuda pode ser rejeitada por seu
cardter selvagem: retorcida, deformada, de coloragdes exéticas, aspecto terroso e
folhagens enormes. Para a grande industria alimenticia, elas nio servem. Urge
adaptd-las ao imagindrio da civilidade, tal como o desaninhador de pdssaros
da nossa ilustragio. Os longos e naturais pelos sdo tolhidos, o agrotéxico deve
desempenhar um papel importante para observar um formato uniforme em
cada exemplar de cenoura, ainda que leve ao desperdicio daquelas que, embora
perfeitamente oportunas para o consumo, nao retinem uma imagem prépria para
a venda no varejo.

CONSIDERAGOES FINAIS

Este pensamento faz ressoar um alarme sobre as questoes éticas acerca da
cadeia de produgio agricola e comércio de alimento. No entanto, este exemplo
ndo busca impdér um juizo de valor ou militar a favor da nobre causa do alimento
bom, limpo e justo (para usar o tripé de valores do movimento Slow Food).
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Afinal, os préprios imagindrios da comida natural e organica e sua valorizagio do
ingrediente buscar vestir e adornar de civilidade o mesmo ingrediente selvagem.
Os processos éticos e narrativos podem ser outros diversos, mas nio obstante
redundam no mesmo fendémeno da gastronomizagio do belo.

A ideia de comida feia (ugly food) circula com a mesma adesdo espetacular
do ingrediente ajustado a uma condigdo polida, limpa, lisa, impecével, na qual a
percepcido de beleza elimina qualquer distincia contemplativa para um prazer
aprisionado a necessidade da perfeigio. “Além do seu efeito estético, (o polido)
reflete um imperativo social geral: incarna a atual sociedade positiva. O que ¢é
polido, impecavel, ndo déi. Também ndo oferece qualquer resisténcia™’.

Por isso observamos que mesmo a militincia dos movimentos de agricultura
familiar e do Slow Food, em oposi¢io ao imagindrio do polido reivindicado pela
grande industria, recorrem a luta de narrativas para inserir no ingrediente um
outro novo valor estético, mas que ¢ igualmente focado no espeticulo da imagem,
uma vez que este ¢ o campo simbdlico de disputa estética da hipermoderni-
dade. Embora ressalte o espirito selvagem original daquele alimento, também
o nega de sua fun¢do natural para atribuir a ele um lugar no mundo imagina-
tivo, justamente ao fomentar a mesma producdo compulsiva de imagens e de
narrativas.

Portanto, os significados e entendimentos dessa transformagido do ingre-
diente sob o signo da gastronomizagio mudam quando inseridos em uma socie-
dade absorvida pelo dominio da positividade estética e das novas narrativas. De
modo que o processo de gastronomizagio na hipermodernidade nio termina em
si préprio, mas habita permanentemente os imagindrios da comida, enquanto,
distorce os espectros da memoria e promove um consumo que ¢ antes imagético
do que dietético e mais estético do que fisiolégico.
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ABSTRACT

According to the media, organic farming has experienced surprising growth rates in
recent years, yet the market for organic foods is still a niche market and, strictly spe-
aking, only a small minority of the population can be counted among the bio-followers.
At a closer look, it becomes obvious that it is mainly the highly qualified middle-class
that forms the customer base of bio-supermarkets and high-skilled farmers who are
switching to organic agriculture. What they have in common is the experience of
modern agriculture and its impact on the ecosystem and food quality as a crisis. In this
chapter, organic (and biological) farming and the consumption of organically produced
foods is thus understood as crisis management and discussed within the context of
“reflexive modernism” (Ulrich Beck). Starting out with a consideration on the pioneers
of organic farming and their responses to the crises of their time, the text focuses on
other prominent figures I have encountered in the course of my ethnographic field
research in recent years.

KEYwoRDS

Organic farming; Biological agriculture; Reflexive modernism; Food crisis.

ORGANIC FARMING — A GLOBAL TRIUMPH AND A MANIFESTATION OF
CRISES

Observers of the Germanophone countries have long known: When it
comes to food Austrians, Germans and the Swiss are obsessed with imaginations
referring to concepts like ‘naturalness’, ‘purity’, ‘authenticity’ and ‘ecology’. In
this context one may think of the mythos of the Bavarian purity law for beer
(Bayerisches Reinheitsgebot) enforced as early as 1516'. One may think of the

I Hackel-Stehr 1987.
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cultural history of whole grain bread (Vollkornbrot) including its biopolitical and
nationalistic implications? or, last but not least, of agriculture performed accor-
ding to the principles of organic or biological farming (biologische Landwirtschaft)®
that is to say agricultural principles characterized by the avoidance of the use of
water-soluble (synthetic) fertilizers, pesticides and herbicides.

In fact,large parts of the Austrian, German or Swiss population are definitely
not devoted to biologically produced groceries, but a significant minority, which
influences both the public discourse in these countries and their perception from
the outside perspective! Admittedly the demand for bio-produce is constantly
growing, especially since even discount grocery stores have started to expand
their range of products by organic foods*, yet the quota of bio-food from the
total expenditure for groceries in the German-speaking countries varies between
4.5 percent (Germany)® and 10.3 percent (Switzerland)®. Even in Austria —
according to the country’s Ministry of Agriculture the number one ‘bio country’
(Bioland Nummer 1)” — the share of biologically farmed agricultural areas is at 25
percent® only, which means that about three quarters of the farmland are cultiva-
ted according to ‘conventional’ agricultural principles, as they have been promo-
ted by Justus von Liebig (1803-1873)” and his followers. Hence, the frequently
asserted German, Austrian and Swiss obsession with biologically produced foo-
dstuffs might appear questionable at the occasion of a closer look at the relevant
data. Yet the ‘Germaness’ of this obsession appears even more questionable when
considering data which allows international comparison: May Germany be the
largest market for organic produce in absolute numbers, and may it be true that
organic food has found its place at the centre of German society', it is in fact
Denmark which is characterised by the highest per capita expenditure on organic

2 Melzer 2003, Puschner 2017, Proctor 2002: 147-150, Spiekermann 1999.

% The historiography of alternative agriculture almost never distinguishes between organic
and biological farming. In German historically and currently, the terms ‘biological’ (‘bio’) are
used almost exclusively. In English mostly ‘organic’. Essentially, this always means the same
thing. Yet Barton (2018) distinguishes ‘organic’ from ‘biological’, which I tend to criticize,
however. Cf. Horz 2021: 88. In the following I will therefore use the term ‘organic’, which is
common in English, as an umbrella term.

4 Kreutz 2018.

5 Ibid.

¢ Biosuisse 2020.

7 Bundesministerium 2019a.

¥ Bundesministerium 2019b, Switzerland: 15.4 percent (Biosuisse 2018), Germany: 10.1
percent (BOLW 2020, 12).

? Justus von Liebig was a German chemist who is often referred to as the father of agri-
cultural chemistry. His thesis, which he developed under the impression of a disastrous famine,
was that nutrients absorbed by the growing crops were to be returned to the soil by synthetically
created fertilizers. Cf. Liebig 1840.

10 Kreutz 2018.
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products and by its generous state support for organic farming." Yet there’s more
to it than that: According to the Austrian “Handelszeitung” the bio-branch was
in the ascendant on a wor/dwide scale:* 'The global market for organic produce
was about to reach 90 billion US-dollar and its growth rates were notably high
in North America, Nordic Europe, France and Great Britain.”

The reasons for this growth in markets for organically produced foods lie pri-
marily in the assumed health value of organically produced foods', in the convic-
tion that organic farming produces more sustainably and with less harmful effects
on the environment than it is the case in conventional farming®. Concurrently,
organic foods are also attributed a better taste.'® If this is the case, it conversely
means, that conventional agriculture and its products are perceived as unhealthy
or less health promoting, its agricultural practices as environmentally harmful or
less environmentally friendly, and the taste of its produce as bad or at worse than
organic produce. Indeed, the number of reports on food scandals, pesticide residues
in food, environmental side effects of pesticide and fertilizer use, and soil conta-
mination has increased considerably in recent decades, so it is certainly not wrong
to conclude that there is a veritable crisis in agriculture and the food industry. But
this crisis is anything but new! In fact, facets of this crisis have been first discussed
at the beginning of the twentieth century, when the increase of nitrogen levels in
soils and soil acidification due to the inappropriate use of chemical fertilizers and
the overall decline in soil fertility were detected by agronomists."”

Against this backdrop, organic agriculture can be understood as both, an
expression of and a strategy for coping with the crisis-ridden consequences
of industrial modern agriculture. That is to say: Practicing organic farming in

11 Noe 2006.

2 Handelszeitung 2007.

13 Tbid.

1 Cf. Zanoli 2004. Comparative studies on the health effects of conventionally and orga-
nically produced foods have not delivered clear results. In most cases, only a significantly lower
pesticide load could be found in organic foods (cf. Winter 2006, Smith-Spangler et al. 2012,
Baranski et al. 2014). Some studies also identified higher nutrient levels in organic products (c.f.
Worthington 2001, Dangour et al. 2010).

1> In fact, the environmental balance of organic agriculture is mixed: With regard to gree-
nhouse gases emitted, organic farming appears in some cases (crop production) less harmful in
others (meat production) significantly more harmful than conventional agriculture. The input
of chemical substances into the soil is naturally much lower in organic farming than in conven-
tional, whereas the agricultural area required to achieve comparable yields is significantly higher
in organic farming. With regard to biodiversity on green and arable land, organic farming is
predominantly presented as superior to conventional agriculture. Cf. Williams et al. 2006:
44-47,54-59, 64, De Ponti et al. 2012, Bavec & Bavec 2014.

16 Studies on the taste of organic foods reveal an inconsistent picture: In some cases, organic
products were perceived tastier than conventional products, in other cases conventional products
were perceived superior. Cf. Haglund et al. 1998, Talavera-Bianchi et al. 2010.

7 Vogt 2000; Id. 2007: 10-11.
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commercial accounts or practicing organic gardening as a self-supporter, carrying
out research on organic agriculture, advocating it or preferring organic produce
in purchasing, may be understood as modes of a crisis management, that aims to
deal with what is perceived as crisis.

Understood in this way, organic agriculture, the main concern of this chap-
ter, is classified as part of “reflexive modernism” (reflexive Moderne), as it has
been conceptualized by Ulrich Beck — a German sociologist, whose works have
also received international attention. For Beck, “reflexive modernism”is a “second
modernism” which is to be understood as a contemporary phenomenon, while
the “first modernism” encompasses the period since the dawn of the Enlighten-
ment. “First modernism” is characterized by its forward striving optimistic belief
in ‘progress’. It has engendered the nation-state, classes and industrial society and
the technologies assigned to it. “Reflexive modernism”, on the other hand, is a
modernism, that observes the problematic, potentially dangerous consequences
of modernization, discusses them critically and tries to master them.'® At the time
when Beck’s extensive body of work was written, these consequences included,
for example, the risky operation of nuclear power plants and chemical plants, but
also the air pollution caused by heavy industry and traffic.”

Principally, I agree with Beck that the constellations of late-modern societies
have been created, because in the thinking and actions of people and institutions,
the self-evident aspects of industrial societies (consensual acceptance of progress,
abstraction of ecological consequences and dangers and the optimistic view in
respect of human beings as the controlling authority for the processes of progress)
are dominating. I also agree with Beck when he claims that late modernity, which
is characterized by a growing awareness of the effects of modernization, cannot
be accepted or rejected through political debates, because the social constellations
arise in self-reliant processes of modernization that create consequences that are
blind to dangers.?” Hence, it is on the people themselves to practically deal with
the dangers and to develop strategies of crises management!

On one point however, I slightly disagree with Beck: While Beck describes
“second modernism”as a phenomenon that took hold from the 1980s onwards, I
maintain that pioneers of reflexive modernism already appeared in the first half
of the 20th century, probably even earlier. Yet, there is little doubt that “reflexive
modernism” was only able to prevail on a broad scale after the reconstruction
after World War II was accomplished, the welfare state was established and
consequences of the technical modernization became obvious to broad levels of
the population.

18 Cf. Beck 1992, 1996, Bonf et al. 2004.
¥ During the COVID-19 pandemic, the themes and theses of Beck, who died in 2015,

have experienced a posthumous renaissance in German-language media.

20 Cf. Beck 1993: 36.
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Based on my understanding of organic farming as an expression and mani-
fest part of the secular crisis of agriculture, I will trace the rise of organic farming,
with reference to contemporary and historical conditions and developments. I
will picture some contemporary examples of advocates of organic farming — an
old lady who runs a self-supplier garden on the outskirts of Stuttgart, biodyna-
mic farmers in Austria, a tea producer in India, a German consumer — in order
to come to an understanding of the phenomenon with reference to my initial
starting point. I will also outline two of the most important pioneers of organic
farming and their basic ideas in an excursus — on one hand because I am convin-
ced that ideas typical of “reflexive modernism” appear earlier than Beck claims,
on the other hand because some of the pioneers of organic agriculture are still
gladly quoted by contemporary actors in the field of organic farming, while being
discussed critically by some authors. Thereby, both my style of thinking and my
modus operandi are cultural anthropological, so this chapter is not only based on
the study of literature, media reports and primary materials from the social and
cultural contexts of organic farming, but also on ethnographic field studies.

The latter are mainly divided into observation, participatory observation
and narrative interviews, which I conducted between 2010 and 2019. Particu-
larly worth mentioning are 14 interviews of two to four hours that I conducted
with actors who were practicing urban farming according to various organic
principles.?! In addition, I have visited numerous organic farms in Austria and
Germany, where I took part in public and private tours and spoke with farmers
and other visitors. I did participant observation in various health food stores and
bio supermarkets and spoke with clients. I spent a week on a tea plantation in
the Indian State of West Bengal in 2010, mostly observing, joining guided tours
and talking to staff members. Last not least I collected prior knowledge and
inspiration for questions that I started to ask much later in my life, while working
for three summers on alpine pastures in Switzerland and joining a three-week
internship on a biodynamic farm in Germany during my teenage years.

Leaving aside the work related to urban farming, my general approach
was and is to be guided by the field, to seize opportunities and benefit from
ethnographic serendipity.? I do believe in ethnography as a mode of knowledge
production that “depends on the particular relationship formed by a particular
anthropologist and a particular set of people in a particular time and place™ and
I do believe in ethnography as a mode of being co-present with the respondent(s)
while ‘simply living’ — albeit with pricked ears, open eyes and sharpened senses®.
I do believe in qualitative interviews in the sense of an ‘art of letting people

21 Cf. Horz 2015, 2017.

2 Rivoal & Salazar 2013.

3 Behar 1996: 5.

4 Richter 2011: 71, Bendix 2006.

NN N
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talk’ (Kunst des Reden-Lassens)*and in the idea of the ‘ero-epic talk’ (ero-episches
Gesprich)* as a strategy of data acquisition that deliberately renounces standar-
dized methods of knowledge production.

With the exception of the excursus in which I will highlight the role of
some of two pioneers of organic farming based on the study of literature and
the concluding discussion I will refer to field research conducted this way in
this chapter. When doing so, I will use “vignettes” as a stylistic device in order
to introduce the reader to a situation in the field that has led me to my consi-
derations. “Through vignettes”, as German ethnologist Svenja Schoneich writes,
“the audience is invited to witness certain situations in the field” — and as she
continues: “Vignettes illustrate moments of insight that then serve as the basis
for the subsequent abstract analysis™.

VIGNETTEI: VERONIKA—PRESERVING THE EARTH FOR FUTURE GENERATIONS

About seven kilometers from the city center of Stuttgart is Veronika’s*® bun-
galow, a lady of 82 years of age when I visited and interviewed her?. The old lady,
who used to work in a leading position in the fashion industry, described herself as
an “agriculturally active retiree”, who tried to achieve year-round self-sufficiency
in vegetables and berries by cultivating the large garden around her bungalow and
an additionally rented garden plot near her home. Talking to Veronika about her
unconventional lifestyle, I learned that from her perspective, her life as a suburban
self-sufficient ‘agrarian’ seemed to be the logical outcome of the biographical
experiences of a long and rich life. According to her, she tried everything that
a person in her cohort could try: Right after World War II she flirted with the
radical left, later — while living in California for a few years — she was impressed
by the protagonists of the events of 1968 and their libertarian spirit and by the
self-sufficient lifestyle lived and promoted by Helen and Scott Nearing®. In
the 1980s, she became interested in the ideas of Rudolf Steiner’s (1861-1925)

% Schmidt-Lauber 2001.

% Girtler 2001: esp. 147.

27 Schoneich 2021: 117.

2 All names of actors from my field research are pseudonymized.

¥ My encounters with Veronika took place on the lady’s property on June 28 and July 8,
2012. The narrative interviews lasted three and four hours. In the following, I am referring to
field notes from the respective day.

30 Scott Nearing (1893-1983) was an American socialist economist who lost his professor-
ship due to his commitment against the entry of his country in World War I. In 1932 he started
his first self-supporter project with his second wife, Helen Nearing (1904-1995) in Vermont.
After World War II the couple moved to Maine and continued their self-sufficient life on a
small farm. Both promoted their lifestyle by numerous books. See Nearing 1965, Nearing &
Nearing 1970.
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anthroposophy. However, throughout her entire life, she had been concerned with
the question of what every human being could contribute to preserve the earth for
future generations. And preserving the earth for future generations, as it appea-
red, was exactly what her self-subsistence way of life was aiming for, and when
talking about her agricultural practices Veronika frequently referred to the idea of
a constant growth and decay in the broadest sense. An idea, which seemed to be
concretized by Alwin Seifert (1890-1972), a German landscaper and pioneer in
organic farming, who had promoted a compost based circular agrarian economy.
Seifert was quoted or paraphrased at various occasions during our talks...

As we can see, Veronika is assembling food. Following on from Deleuze and
Guttari, this means that she combines tangible and non-tangible aspects, objects
and ideas, in an interactive process, although this does not create a new whole in the
sense of an organism whose components are necessary for its survival, but rather
an “assemblage” whose individual components remain recognizable.’! Thus, if there
is talk about “assemblage”, we are dealing with a structure that is the result of
connections — for example of individuals with all their characteristics, institutions,
materials and ideas, which, in their interaction, produce new properties.*? Referring
to Veronika (and all actors who are portrayed here as food producers®), this means:
She produces food that is considered to be good food — better food than the pro-
duce that comes from ‘industrialized’ agriculture. Doing this, she uses her property,
her own experience-based knowledge and her physical strength, garden tools and
seeds, chicken manure and Seifert’s knowledge of compost preparation, Steiner’s
approach to agriculture and the Nearings’ published practical knowledge as well as
their self-sufhiciency ideologeme and many more material and immaterial entities
— some of the present and some of the past that are made present.

Excursus: THE FARM AS A “LIVING ORGANISM” —HISTORICAL SIDELIGHTS

Of course the historian may frown because of Veronika’s reference to Alwin
Seifert, who is not only known as a pioneer of organic gardening® but also for
his active role within the “green wing of the Nazi party”® and for his quirky
position as an ‘attorney for the landscape’ (Reichslandschaftsanwalt) during the
Nazi regime®. But from Veronika’s point of view Seifert’s career stages during

31 Cf. Deleuze & Guttari 1987: 503-505, DelLanda 2006, Nail 2017.

32 Deleuze & Parnet 1980: 76.

33 In principle this also applies to the consumers. The assemblage, however, appears less
complex in case of the buyers of organic produce.

3 Seifert 1964, 1971.

% Staudenmaier 2011.

%6 Falter 2004. Seifert is also known for this work as a landscape designer in the course
of realizing the first German Autobahn projects during the period of National Socialism. Cf.
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the 1930s and 1940s were of minor importance and — as she claimed — the “laws
of [natural] life are above politics and ideology™’. However, my encounters with
Veronika were fruitful. Fruitful in that I met a somewhat eccentric but likeable
old lady who supplied herself with organically grown vegetables and fruit, but
also a witness of the historical period in which biological agriculture was still
considered a groundbreaking innovation by some, but a sleight of hand by others.

Truly groundbreaking was indeed the agricultural concept that Rudolf Steiner
initiated in 1924 in a series of lectures at Koberwitz castle (Silesia)*®: biodynamic
agriculture. These lectures were mainly attended by middle-class professionals who
aimed at spiritual guidance from Steiner*’, who also developed a comprehensive
cosmology (anthroposophy) based on the fundaments of Theosophy. Steiner himself,
an Austrian who had studied philosophy with moderate success in Vienna, and who
later obtained his doctorate at the philosophical faculty at the University of Rostock®,
was not qualified in agriculture. But he had the impression that the food quality
of his time was rapidly decreasing, which was, as he claimed, due to the increasing
use of synthetic fertilizers and pesticides. Thus, he called for their renunciation and
for the farm to be regarded as a “living organism™. According to Steiner, farmers
were required to “restore nutrition by tapping into cosmic forces that permeate the
universe”, and “herbal preparations added to manure pull these cosmic forces from
the universe and channel them to the soil”— a perception that “clearly deviates from
both industrial and organic agricultural thinking that postulated the need to return
nutrients to the soil”.** Against this backdrop, Barton is quite critical in respect of
Steiner’s ‘unscientific’ approach and contrasts it with the work of his heroic figure
among the pioneers of organic farming, Sir Albert Howard (1873-1947).

Born and educated in England, Howard spent 25 years as a researcher and
lecturer in agriculture in India, where he and his first wife Gabrielle (1876-1930)
collaboratively developed the Indore Composting Method, which became a key
concept in the context of organic farming concepts. However, this pioneering
achievement, as Barton shows, was not motivated by ecological insights, but by
the discernment that Indian peasants were simply unable to pay for synthetic
fertilizers, whereas the establishment of a material cycle in order to improve soil
fertility did not require any financial expenditure®. The fact that Howard was
reinterpreted as a prophet of environmentally friendly agriculture in the course of

his life is due to the public relations work of his second wife Louise (1880-1969)

Zeller 2007: 31-45.
37 Own field notes, June 28, 2012.
% Nowadays part of Poland.
3 Paull 2011a: 67.
40 Zander 2011: 83-84.
4 Steiner 1999: 202.
4 Barton 2018: 41.
4 Ibid.: 92.
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and to the fact that Howard’s work, as promoted by her, inspired a new generation
of people who advocated for an eco-friendly agriculture after World War II.*

Ultimately, as different as Steiner and Howard appear in Barton’s account, they
both have significance in the development of the principles and spread of alterna-
tive farming methods: Howard, the natural scientist, primarily in the Anglophone
world, Steiner, the esoteric, initially in the German-speaking countries. And they
have a few more things in common: Both were influential: Howard first as a colo-
nial official in India and, later, as a pioneer of a new way of agricultural thinking,
Steiner had influence on people who were close to esoteric ideas, and these were
not very few in the epoch of the life reform movement®. Neither Steiner nor
Howard intended to invent a new environmentally friendly farming method, but
both are perceived as ancestors of sustainable and eco-friendly farming: Howard
as one of the fathers of organic agriculture in the Anglophone world, Steiner as
the founder of biodynamics — although it has to be admitted that, at best, he left
behind some basic ideas which his epigones developed towards a workable farming
method. Both received applause from the far political right for their work.* And
both could be labeled seismographs of crises: Steiner was primarily concerned with
the decline in food quality. Howard first intended to help Indian farmers gain
economic benefits by proclaiming compost preparation, and reframed his compost
research against the backdrop of ecological crisis in his later years.

'The further history is that of the coining of the term ‘organic farming’— accor-
ding to Paull, it was the Oxford agriculturalist Lord Walter James Northbourne
(1896-1992) who first used the expression” after he had met biodynamic pioneer
Ehrenfried Pfeiffer in 1938%. The wider story is one of intensified research activity,
and agricultural learning by doing, the development of a market, of quality criteria and
certification procedures in respect of observance of the various organic agricultural
principles®. At the same time, the further story is one of an ongoing and aggravating
experience of crises in agriculture and ecology, which has receded into the background
during the depression, World War II and the reconstruction phase after the war, but
returned into the consciousness of the qualified middle-classes at the latest since

4 Ibid.: 99,129,147, 155.

* In this movement, natural romanticism and agrarian romanticism, critique of progress, hos-
tility to the metropolis and criticism of technology amalgamated with Marxist, liberal, conservative
and volkisch social critique, whereby dissatisfaction with prevailing conditions formed the common
denominator in the early 1900s and during the interwar period. Cf. Barz 2015, Cluet 2013.

* Further developed by Steiner’s epigones, biodynamics found favor with prominent
National socialists, such as Walther Darré (1895-1963, German Minister of Agriculture 1933-
1942), Rudolf Hef, Heinrich Himmler and Hermann Géring. C.f. Bramwell, 1985, Hermand
1991, Staudenmaier 2011, Vogt 2000: 133-145.

47 Paull 2014.

4 1d.2011b: 14.

# Schmid 2007. For younger processes of the integration of organic farming in ‘official’
policymaking in an international perspective see Reed et al. 2006, and Padel & Lampkin 2007.
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the publication of Rachel Carson’s “Silent Spring”.** Last but not least, the further
history of organic farming is also marked by “a slow and steady shift from the right of
the political spectrum to the left”; in the environmental movement®™, with the result
that organic farming and organic products are today often quite naturally attributed
to the urban critical intelligence and thus in a milieu that is not only prosperous but
also aware that modernization comes with benefits — and costs!*?

VIGNETTE I1: COFFEE WITH A LADY — AT DENNS’

About an hour’s drive south of Veronika’s bungalow, in a large city in the
Stuttgart metropolitan region, one may find a branch of the organic food super-
market chain Denns. Since 2003, this chain has opened 300 stores in Germany
and Austria. All merchandise complies with the EU regulation on organic food*3;
many products are even produced according to the stricter guidelines of the bio-
-farming associations Bioland*, Naturland®® or Demeter’. The shop furnishings
and the presentation of goods convey high quality. When I looked around on
the occasion of my exploration, I saw well-dressed women, some of them with
small children®” — the ‘black-green milieu’ (schwarz-griines Milieu), as they say
in Germany®®. The mountain cheese I picked from the dairy case was about a

50 Carson 1962.

51 Barton 2018: 134. For the early conservative nature conservations movement in Ger-
many, see Schmoll 2004.

52 Most recent research, however, draws the attention to a renaissance of right-wing organic
farming in the (East) German peripheries...Cf. Hellwig 2020.

53 For details in respect of the EU regulations, see European Commission 2020.

5 Cultivation association and quality seal of the association of organic-biological agri-
culture (biologisch-organische Landwirtschaft). Established in Switzerland, it is widespread in
German-speaking countries. Cf. Vogt 2000: 297-233.

5> Cultivation association and quality seal of producers who are working according to the
Naturland-guidelines, that are slightly stricter than those required by the EU regulation. Cf.
Naturland 2019.

56 Cf. Denns 2020. Demeter: Cultivation association and quality seal of producers working
according to the principles of biodynamics. Cf. Demeter 2020.

57 While I had previously made occasional small purchases in Denns stores without any
special purpose, I visited this Denns store on May 14, 2019 in order to explore the atmosphere
and to observe customers and employees. My descriptions refer to this visit and the field notes
of the same day.

*8 Traditionally the color black stands for the conservative parties in Germany (CDU) and
Austria (OVP), while the color green stands for the green parties in both countries. For about 30
years the green parties used to lean towards the left, which made them almost incompatible with
the conservatives. Surprisingly, since the beginning of the decade black-green coalitions have been
formed in both countries at various levels of political administration. In this context, there is talk of
the growing importance of a ‘black-green milieu’ that intersects with the goals of both parties and is
to be understood as new bourgeoisie — a milieu characterized by above-average income, high level

of education and ecological orientation. Cf. Kronenberg & Weckenbrock 2011, Blumberg 2011.
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quarter more expensive than the one I frequently buy at a farmer’s market, the
mayonnaise cost twice as much as the one in the discount food market. The
Spanish white wine I put in the shopping cart could compete in price with the
wines in ‘normal’ supermarkets. A lady who had come across my way next to
the wine rack asked me if I knew the wine and could recommend it — I had to
deny. A few minutes later, I stood in line behind this lady at the check stand and
observed that she paid around 180 Euros for half a shopping cart full of organic
food; that is more than half of what is spent per capita in Germany on average
for food (including potages and tobacco) — per mont/*!

While I paid for my few purchases, I saw the lady at the separate bakery
stand buying bread and grabbing a cup of coffee. I followed her, got a coffee as
well, sat down at the table next to hers and started a conversation about Dens
and organic produce, in which I learned that the lady is a teacher at a secondary
school and bought food almost exclusively at Denns’ and at a farmer’s market.
In her own words, the teacher welcomed the fact that organic food is now also
available in discount supermarkets. This is because organic products reached
wider sections of the population, demand increased and, as a result of that, the
proportion of organically cultivated areas. Eventually, what it was all about “is the
turther development of a dynamic global alternative market, which encourages
more and more conventionally working farmers to rethink their practice and to
become part of this market”. And, as I heard further, this global market was an
important building block for ecological renewal, which must not be effective
against climate change only, but also against insect extinction and water pollu-
tion. At the same time, as the lady claimed, she herself would not buy organic
products from discount grocery stores, since she expected a larger selection of
organic products and higher product quality, as it was offered at Denns’.®°

VIGNETTE III: TOP-SHELF PRODUCTS INSPIRITED BY THE IDEA OF A BET-
TER LIFE — THE HUBER-ESTATE

About 700 kilometers southeast of the Denns bio supermarket in the
Austrian-Hungarian border region, one may find the estate of the Huber-family
— a farm that grew from less than 40 to over 2000 hectares within 25 years and
is no different from many other late-modern large-scale farms — at first glance.
Everything on the premises — from the architecture of the farmhouse, reminiscent
of Californian estates, to the wine cellar and its tasting room built from &éton brut

and glass — appears stylish. The machinery being used looks hypermodern. The

5% DEstatis 2018.
8 My encounter with the lady took place on May 14,2019.1 am referring to my own field
notes, written on the same day.
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product portfolio of the Huber-estate ranges from wheat to sparkling wine, from
apples to pork and from vinegar to beef — delivered by a herd of about 800 head
of cattle. At a closer look, however, one may discover that what is considered to
be just ‘wheat’ is departmentalized by several almost forgotten species, that the
meat does not come from cattle typical for industrial stock breeding but from
Hungarian grey cattle, and that the substances sprayed onto the apple blossoms
by a machinery pulled by a tractor equipped with GPS are not insecticides,
but homeopathic compounds made from natural basic commodities, which are
intended to function as restoratives for the crops, not to annihilate pests. In fact,
the Huber-estate is farmed according to the principles of biodynamic agriculture,
and while its high-tech appearance makes parts of the property appear just as any
contemporary large-scale farm, others convey the image of an esoterically laden
place where cows are seen as key figures within an organic cycle of materials
because of their function as dung suppliers, and weeds are not considered to be
abolished but valued as ground-cover plants and as a proof of biodiversity. And
as Karl, one of the three brothers who are operating the estate, claimed during
a visit of the farm with a group of students in summer 2010°: “We are aiming
to run our farm as a vivid organism, inspired by Rudolf Steiner’s philosophical
principles of a flourishing agriculture”.®> However, some of my students articu-
lated doubts as to whether the large dimension of the estate and its high-tech
machinery really fit in with these ideas, while others — inspired by the critique
of contemporary global tendencies of land grabbing® — criticized the fact that
at the end of the 1990s the Huber-family took the opportunity to extend their
property beyond the Austro-Hungarian border by buying up extensive parts of
a nearby former agricultural cooperative.®* Critical remarks that are indicating
that organic farming does not imply the absence of capitalist principles. Yet, it
should also be considered that the size of the estate and of comparable estates, in
combination with modern machinery and highly rationalized use of technology
and manpower, created the essential condition for the affordability of organic
produce and their availability in a quantity commensurate to the increasing
demand...

From a commercial perspective, the Huber-estate is to be understood as
exceptionally successful. Most of the products are delivered to Austrian and Ger-
man bio supermarket chains such as Denns, while the wines are sold in upscale

61 'The visit took place on June 1,2010, on the occasion of an excursion with students from
the Department of Cultural Anthropology at the Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universitit
Bonn.

2. Own field notes, June 2, 2010.

% Bommert 2012, Pearce 2012. While this expression is mainly used in respect of agrarian
investments in Africa and Asia, the phenomenon can also be observed in the European ‘peri-
pheries’.

64 Tbid.
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wine stores all over Europe and in some overseas locations. “There is a growing
number of consumers almost anywhere in the world who like to enjoy great
wines, while being aware that these are being made in accordance with nature,
from the vineyard to the vinification” Kar/ Huber stated on a sunny morning
in the courtyard of the farm building, just a few hours after his return from a
promotional tour to China.®® A statement that indicates that the target group of
the Huber-produce apparently aims for both: enjoyment and a good ecological
conscience.

Meanwhile, some visitors from nearby Vienna, who joined the regularly
oftered guided tours of the Huber family, kept fancying about the biodiversity
in the vineyards and the naturalness of the food produced at the Huber-estate,
before they eventually stowed some cases of wine and some beef in their trunks.
“In times like these”, stated one of the visitors — a tax consultant from Vienna —
“it is crucial to know where one’s food is coming from and how it is produced”.
And as he continued: “The products that the Huber-family supplies are not only
top-shelf; these products are inspirited by the idea of a better life — for consumers,

producers, animals and the ecosystem as a whole.”*

ViGNETTE IV: “HEALTHY SOIL 1S HEALTHY MANKIND” — ORGANIC TEA
FROM THE INDIAN HiMALAYAS

By surface almost 8000 kilometers southeast of the Huber-estate, in the
mountains of the Indian state West Bengal, another large-scale farmer is working
for top products and what advocates of organic farming may call a ‘better life’.
In contrast to the Huber-family, Mr. Anando is cultivating what many agrarians
in the Darjeeling Himalayas are cultivating — aromatic, floral tasting tea of
high quality. Yet Mr. Anando shares the rhetoric of the Huber-family as well
as their philosophy of agriculture: The tea estate has been working according
to biodynamic principles for years. During an extensive tour with M. Anando
through subtropical rainforests and steep tea gardens, there was talk about bio-
diversity, organic fertilizing, permaculture and about the improvement of soil,
which — according to the farm owner — correlates with the betterment of people’s
livelihoods: “Healthy soil is healthy mankind”, he claimed.®’

When asked how biodynamics found its way to the West Bengali moun-
tains, Mr. Anando explained that he had gotten in touch with Rudolf Steiner’s
ideas of anthroposophy during his studies in the UK decades ago: Impressed by

Steiner’s holistic conception of the world and his ability to conciliate oriental

% Own field notes, June 20, 2013.
% Ibid., September 16,2013.
¢7 Ibid., November 21, 2010.
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spirituality with the occidental episteme, the former student, lounge lizard and
subsequent heir of the tea estate had, as he stated, “my epiphany moment in
England”. There he decided to “dedicate my life to the layout of a tea estate that
is committed to the rights of our earth to the safeguard and improvement of the
rainforest and the wellbeing of the local community”.®® Mr. Anando fully lives
up to this claim, as a medical center and an ecotourism program has been set
up in the area, so that today the tea estate appears as a paramount example of
good rural development in a country that often makes negative headlines when
it comes to its dynamic economic growth and its industrial pollution — at least
from the perspective of the Western middle-class visitors and friends of the tea
estate, who, with every sip of tea, are incorporating the spirit of Mr. Anando’s

philosophical and philanthropic ideas.

ViGNETTE V: “LET’S FACE THE REAL PROBLEMS  — ORGANIC URBAN
GARDENING IN LEIPZIG

Back to Germany and to the city of Leipzig, where one may find the urban
gardening project of a network of young adults, only a ten-minute tram ride
from the main station: When I visited the actors in 2013, the project was in
clear contrast to the Huber-estate and Mr. Anando’s tea plantation, since the
actors saw themselves as ‘activists’ rather than professionals, and they acted
without a view to profit. The project received public subsidies due to its efforts
in urban redevelopment. According to the activists I spoke with during my visit,
the project claimed that it aims to cooperatively plant crops and keep poultry,
in accordance with organic farming standards, and to create an “urban space
of a new quality”.*” Both the structure of the garden and its appearance were
evidently designed to delight visitors, and during opening hours there was always
someone present to provide information or give instructions to those willing to
start gardening spontaneously. Furthermore, the activists offered snacks made
from home-grown vegetables and fruit, as well as coffee and potables. Hence,
this garden looked almost like a park assembled by crop plants, and it aimed to
create acceptance for the ideas of sustainability and ecological urban develop-
ment. According to Jonas, a late twenties graduate of garden architecture, with
whom I spoke during my visit, the place is to be understood “as a blueprint of
a self-supplier garden — a space in which cultural techniques are kept alive that
nobody cares about anymore”.” Considering this rhetoric, one may conclude
that such a garden should function as a kind of outdoor museum, where cultural

%8 Tbid.
% Ibid., August 30,2013.
70 Tbid.
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techniques of traditional farming have been preserved in order to promote their
comeback in the near future. Thereby, organic gardening was a self-evident
integral part of the project, which saw itself as an avant-garde of sustainability.
However, “we are not committed to biodynamics, but we are working according
to the criteria laid down in European Union’s organic farming legislation”. As I
have heard, it is crucial that “soil fertility is ensured in the long term, that we do
not use chemical pesticides or herbicides and only buy organic fertilizers, such
as horn meal”. Of course, as Jonas explained, gardening could be regulated even
more strictly and turned to the biological-organic cultivation method or even
biodynamics; but the actors were simply interested in doing the best under given
circumstances. And as it became clear in the interview with Jonas, he cannot do
much with the esoteric nimbus attached to biodynamics anyway: “What matters
is not the esoteric bric-a-brac, but the compost management, the mulch and the
biological fertilization”. Thus, in view of the present and future of horticulture
and agriculture, Jonas suggested emotionally: “Forget about esotericism, which is
pure luxury! Let’s face the real problems: animal welfare, soil fertility, pesticide
residues in vegetables and the loss of biodiversity as a result of intensive industrial
farming!” At the same time, Jonas was well aware that the project and the actors
were “brushed the wrong way”, because “in this garden, some freaks are planting
crops and keeping their own poultry in order to supply themselves with eggs,
while outside our fences, the principle of industrial farming is asserting itself in

. . . » 71
cver-growing dimensions”.

CRISIS MANAGEMENT

An elderly lady who, according to what she read and heard about the prin-
ciples of organic gardening, is practicing self-sufficient gardening, a teacher who
buys groceries almost exclusively in an upscale bio supermarket, a family who
successfully runs a constantly growing biodynamic estate on both sides of the
Austro-Hungarian border and produces award-winning wines among a variety
of other foodstufls, an Indian tea estate owner who learned about biodynamics in
Britain and transferred his knowledge to the Indian Himalayas, and a network of
young ‘activists’ urgently arguing for a turn of agriculture towards sustainability
and eco-friendliness — five examples of people, networks, settings and assem-
blages that are tied to organic farming or gardening, organic produce or the bio
business. At first glance, the actors outlined above do not have much in common
apart from their interest in organic farming, gardening or produce. On closer
inspection, however, it becomes obvious that what they share is a solid quantity

7t Ibid.
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of “cultural capital” in Bourdieu’s sense’?, and they all were or are able to afford
the problems they are working on or arguing for, which means that they all
have a sufficient quantity of “economic capital”” to either start practicing organic
agriculture or to sponsor their eco-friendly and sustainably shaped lifestyles. This
is true in the case of Veronika, who enjoyed a solid education and worked in a lea-
ding position in the fashion industry.” This is true in the case of the teacher, who
claimed to buy almost exclusively from Denns’ and farmers markets. It is true in
the case of the Huber-family, whose members underwent higher education and
had on disposal the family owned farm as a gateway for its impressive expan-
sion.” It is true in the case of the Leipzig activists, who may not be well-heeled
in their current phase of life, but are characterized by their potential because of
their cultural capital, and it is no less true in the case of Mr. Anando, who has
travelled comfortably all his life and received a world-class education in England.
And this also applies to the actors portrayed in the history of organic farming,
for they were either established scientists or, as in Steiner’s case, pioneers of new
lifestyles who were financially supported by wealthy patrons.

However, their cultural capital is the fundamental prerequisite for their
reflexive approach to the world and their sensibility for crises: This is true for
Veronika, who witnessed World War II and its mass destruction and the German
economic miracle, while at the same time developing a growing awareness about
what she calls the “fragility” of human life and of the earth as a whole, as she lear-
ned about the destructiveness of nuclear weapons and the drawback of economic
growth. The old lady’s biographical journey indicates both, her discomfort with
experiences that can be understood as experiences of crisis and her quest to find
a way to contribute to a process of restoring what she experienced as loss. A loss
of familiarities, species, tastes and the overall appearance of the landscape™ due
to the modernization process. Her retirement existence as a suburban subsistence
gardener could be seen as an opportunity to actively contribute to the restoration
of what she understands as the “destruction of Mother Earth””. The concrete
action in the garden, the way in which the concrete action is carried out, thus
gains its meaning, even if this is not reflected every day, but incorporated in
routine.

'The above also applies to the Huber-family, who discovered biodynamic
farming in the 1980s when they tried to find ways out of the “endless spiral of

72 Bourdieu 1986.

7 Ibid.

7 Own field notes, June 28,2012.
> Ibid., September 16,2013.

76 Ibid., July 8,2012.

77 1bid., June 28, 2012.
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the usage of agricultural chemicals™, as Kar/ Huber calls it. Becoming aware that
the usage of pesticides and herbicides not only causes side effects on biodiversity
but also on the health of their handlers, Kar/s parents experienced what can be
understood as a crisis-ridden spin-off of the industrialization process in agricul-
ture. And while growing up in the socio-economic and cultural context of a farm
that was on its way towards biodynamic agronomy, Kar/ and his two brothers
discovered the appeal of a rural lifestyle that fits in with the urban imaginations
of ideal food production that respects the ecosystem and benefits nature more
than it exploits it.”” Furthermore, Kar/ and his brothers experienced the fragility
of the economic system and its impact on the late modern culture of labor and
work, which can also be understood as a crisis experience and which led them to
the decision that not only one of the brothers, but all of them should eventually
take over the farm, which under these conditions had to be extended into an
estate that supports three more families in addition to their parents.®
According to his own words, it was his stay in Britain as a young student
that changed Mr. Arnando’s way of thinking about India, its society and everyday
life. Against the backdrop of what he experienced in the UK, India seemed to be
archaic in many ways — socially, technically and culturally. However, as a member
of an upper-class Indian family, this was nothing new to him; but what was
actually new, as he said on the occasion of our first talk, was the cognizance of the
drawbacks of the European industrial modern era. And what he expected to be
a prosperous market economy with an inclusive welfare system turned out to be,
as he describes it, “an empty promise” in which the whole world had believed.*!
In this respect, getting in touch with Rudolf Steiner’s ideas during his stay in
Britain may be understood as another promise of a life reformer of the global
North, but a promise that on the one hand was far from being materialistic, but
on the other hand was quite far from being left-wing in terms of questioning the
property situation. In addition, Steiner’s life reform concepts were not limited to
the economy, biodynamic agriculture, social or cultural aspects, but also including
the idea of a spiritual renewal, which — according to Mr. Arnando — promised
more than the capitalist system and its more or less well-functioning welfare
state.®? As the heir of a tea estate and as an Indian who, on his arrival in Britain,
believed in the independent development of his country following the capitalist
model of the global West, Mr. Arnando turned to an anthroposophical tea estate
owner who believed in the preservation and improvement of soil and in a philo-
sophy that aimed to bring modernization and tradition into a new balance or, as

78 Ibid., June 2, 2010.

7 Ibid.

8 Tbid.

81 Ibid., November 21, 2010.
82 Tbid.
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he says, to the “recovery of harmony”® — one may also speak of overcoming the
experience of crises.

Less concerned about spiritual crises, but nevertheless aiming for the recrea-
tion of lost harmony, are the urban gardening activists around Jonas, who cite
animal welfare, soil fertility and the loss of biodiversity due to industrialized
farming for the necessity of their project to promote the agrarianisation of urban
spaces as a way out of the crisis-ridden situation of agriculture and the ecosystem.
And even if I do not know much about the life of the lady with whom I had
coffee and a random conversation with at Denns’, I can at least argue that she has
acquired considerable knowledge on organic food production and the harms of
the agro-industry and that she spends considerable sums in order to make her
contribution to coping with ecological and agrarian crises. This applies no less
to the visitors of the Huber-estates, to whom I also referred in this chapter. In
their actions, the historical actors can also be classified in the context of crisis
experience: Steiner no longer tasted the food as well as it did in his younger days,
attributed the loss of quality and taste to the industrialization of agriculture and
sought a way out that suited his esoteric basic attitude. Howard saw the problems
of Indian peasants and developed a composting method as a cost-effective alter-
native to the more expensive fertilizers delivered by the chemical industry.

Considering this, all these actors, past and present, can be understood as
bearers of the thought of “reflexive modernism”, as they were or are seismo-
graphers of crises in terms of ecology, agriculture and nutrition — but not only
that! Since they all dea/ with these crises in their practical actions, they can
be understood as crisis managers who, in their respective roles, are working to
overcome the symptoms of crises. They are united in their sometimes explicit,
sometimes implicit, missionary rhetoric for the expansion of organic agriculture,
which makes them appear as heralds of a new era of farming and at the same
time — since organic agriculture still is a minority phenomenon — as voices in the
wilderness of conventional agriculture. As organic agriculture and the market for
organic produce are on the rise, these advocates of organic farming might feel
vindicated in their positions, but as Jonas’ statement on the subordinate position
of organic agriculture indicates, they are aware of their exceptional status in the
context of agriculture and the food market. And as one can also learn from Jonas”
While a (growing) minority of farmers and gardeners are working according to
the principles of organic agriculture, conventional agriculture is asserting itself
in continuously growing dimensions. From Jonas’standpoint, this insight might
be an expression, not to say an outcry, of cultural critique, and his remark about
the urban farmers as “freaks” whose activities have been brushed the wrong
way suggests that they are aware of their own impuissance. At the same time,

8 Ibid.
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however, these remarks also underline the importance of the urban gardening
project on which these ‘freaks’ are working on and the importance of the actors
themselves. When Veronika speaks of the need to preserve the earth for future
generations, placing her compost-based gardening in the context of this rhetoric,
the significance she attributes to her actions becomes obvious. When Kar/ Huber
points out the peculiarity of the Huber-estate and the visitors of the estate stated
that the Huber products combine quality features with the idea of a better life,
it becomes clear not only that there is an imagined worse life without these
products, but also that the experience of crises is an essential part of the self-
conception of those who are involved in the production and consumption of the
products.

No matter what the all the players portrayed or mentioned here are doing,
whether they are producers or consumers who are willing to spend significant
extra money on organic food and use their knowledge to navigate the offerings
of the food industry — they are doing something. And while they are doing some-
thing, they are assuming that they are working against the crisis of the agricul-
tural economy, against the climate change, against the extinction of species, for
their own health and wellbeing or for the health and wellbeing of others. In other
words, the actors are managing the crisis they are experiencing, which implies
“[t]o succeed in coping or dealing with” and “[t]o exert control over; regulate or
limit toward a desired end”.%

THE MORALIZATION OF THE MARKETS: ORGANIC FOOD PRODUCTION AS A
FEEL-GOOD INDUSTRY

Yet that is not all: Since organic gardening and farming are not only occur-
ring as a private purpose of life or as a subsidized project of urban redevelopment,
but as a multi-billion-dollar business, it is also clear that the (re)cognition of
crises is of major importance in the constitution of the market for organically
produced foodstuffs and the preservation and further expansion of this market.
If one disregards the fact that Veronika, as well as the urban gardening activists
around Jonas, is not exactly sympathetic to the market economy, and that all
the actors I have met share to a certain extent their distrust of capitalism, it
is nevertheless striking that they largely accept a market economy based social
order. Certainly, the excesses of the market economy are criticized, especially if the
ecosystem, the wellbeing of the livestock or the quality of food are considered
to be at stake. In principle, however, the market economy is accepted. The pro-
duction and consumption of organic foodstuffs in the present can thus be

8 American Heritage Dictionary of the English Language 2022.
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understood as a facet of the “moralization of the markets” (Moralisierung der
Mirkte)®, that is, a penetration of markets with ethical and moral arguments,
which leads in the continuous “dance of producers and consumers™® to the attri-
bution of moral value to goods and services.

It is the overall increase in prosperity in certain European countries
which, in conjunction with the increasing awareness of broad social strata, the
expansion of the reflexivity of late modern societies and the knowledgeability
of the middle-classes leads to an increased consideration of altruistic motives
in consumer decisions®” and thus to the expansion of the moralized market of
organically produced food®. Thanks to stylish supermarkets such as Denns and
representative estates such as those of the Huber family, however, organic products
today not only have a moral surplus value, but are also considered as superior
to conventionally produced foodstuffs in terms of taste and health aspects. This
makes organic food compatible with the values uphold in the LOHAS milieu
(lifestyles of health and sustainability)®, which is frequently addressed in market
research and the media as ‘the new middle-class’ and is characterized by a high
level of education and a consumption style that combines quality awareness
(enjoyment, health) with the awareness of sustainability. And since this milieu
is well-connected, since it is courted by industry, politics and the media, and
since market research hypes this target group, the moralized market of organic
produce plays a more important role in the media than it would be justified by
the volume of this market, the number of organic farms and the agricultural areas
cultivated according to the principles of organic farming.

Unlike in my youth in the 1980s, when the market for organic produce was
definitely marginal, health food stores were small and puny and organic farmers
were experienced at best as weird or hippyish folks, organic farming today is
part of a globalized ‘alternative’ industry whose outposts are stylish and which
promises not only morally correct consumption but also enjoyment. Organic
farming has thus become a feel-good industry that caters for those who can
afford the moral, health and taste added value that is materialized in vegeta-
bles, fruits, meat, fish, dairy products, cereals, tea and coffee. The contemporary
witness Veronika, who experienced the advocates of organic farming as a small,
committed and self-affirmative community that has been criticized and laughed
at, can only shake her head about this, and precisely because she criticizes the
commercialization and industrialization of organic agriculture, she has taken the

85 Stehr 2008a.

8 Tbid., 406.

87 Stehr 2007: 41, Stehr & Adolf 2008b.

88 At the same time, however, this process requires a growing number of farmers to rethink
their cultivation and livestock breeding methods and to consider switching to organic farming.

8 Busse 2006, Voigt 2008, Rossnagel 2011, Ray & Anderson 2000.
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consequence of becoming a self-sufficient horticulturist.” The actors of the urban
gardening network in Leipzig are also critical of the development of organic far-
ming as a feel-good industry for the affluent, promoting the urban self-supplier
garden as an alternative to this process.” However, both Veronika and the urban
gardeners represent only a minority within the minority of organic farmers and
the consumers of organic produce...

The pioneers of organic farming, to whom I refer in this chapter, had no
intention of initiating this process, nor did they foresee it, since Steiner was
concerned with restoring the lost taste and quality of foods, while Howard
intended to enhance the agroeconomic situation of peasantry in colonial India.
In their own way, they became managers of what they perceived to be the crises
of their time and early harbingers of “reflexive modernism”. Yet none of them
intended to institute a comprehensive new agricultural concept while they were
researching and experimenting or, like Steiner, wondering about the humanistic
fundamentals of a flourishing agriculture. Rather, they aimed to reform what
had been just ‘farming’ before the division of agriculture into ‘conventional” or
‘industrial’ farming on the one hand and ‘organic’ or ‘biological’ farming on the
other. However, by developing comprehensive alternative farming methods,
sometimes involving higher amounts of work and thus higher production costs,
their epigones created the preconditions for dividing the market for agricultural
products and attributing a moral value to organic produce. This added value is
recognized by large sections of the population, whether they can afford organic
produce or not, because sustainable soil fertility, the abandonment of chemical
pesticides and herbicides, the preservation of biodiversity and animal welfare are
values to which few people tend to make objections to.

Unlike the exponents of the various currents of the life reform movement
of the twentieth century, the pioneers of organic farming left little (Steiner) or
nothing (about the working conditions of (agricultural) workers and property
relations. Although organic farming has also been practiced by cooperatively
structured communities in the context of the life reform movement (e.g., in the
orchard settlement Eden in Oranienburg near Berlin®?), organic farming is funda-
mentally open to any form of ownership and any form of labor organization and
thus also to the appropriation of various political currents. And since there is no
size limit for organic farms, a large estate can also be certified as an organic farm,
as the example of the Huber-family indicates — perhaps it would not be entirely
wrong to talk about the industrialization of organic farming against this backdrop.
Critical minds such as those among my students who found the dimension of

% Own field notes, July 8, 2012.
1 Ibid., August 30,2013.
%2 Baumgartner 1992, Béttger 1993, Kaienburg 2004.
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the Huber estates suspicious, Veronika and the urban gardening activists around
Jonas, all came to this very point. As a TV documentary, broadcasted by the
German-French channel Arze has shown, the appetite for organic produce in
Europe’s affluent regions has led financially strong investors from these regions
to purchase land on a large scale in Romania in order to have it farmed organi-
cally — land that has been farmed by peasants so far.”® If one takes into account
that a study carried out on behalf of the German Association of Agricultural
Industries (Industrieverband Agrar) on the yield of agricultural holdings came to
the conclusion that the yields in organic farming are about 50 percent lower than
those of conventional agriculture®, it becomes clear what crises might lie ahead
of us if the demand for organic produce continues to rise. Not only because of the
social dimensions of the crises and the cut-throat competition that is becoming
apparent against this backdrop, but also because of the ecological dimension:
While organically cultivated agricultural areas might have a better ecological
assessment in comparison to conventionally cultivated areas, this benefit of
organic farming becomes questionable when considering the question of what
might be the price — ecologically, socially and economically — for the expansion
of agricultural areas that would be necessary to achieve the yields essential in
order to feed growing proportions of the population by organically produced
foods.

Hence, it seems questionable whether the actions in and around organic
farming can be understood as the ideal way out of ecological and food-policy
related crises. Rather, crisis management carried out by producers and consumers
devoted to the ideas of organic farming is to be understood both as an expression
and an integral part of the crises to which their crisis management refers. A Ger-
man-language dictum mistakenly attributed to the radical left activist, filmmaker
and later terrorist Holger Meins, states: “Either you are part of the problem or
you are part of the solution.” Apart from the fact that such complexity-reducing
exacerbations are always problematic, the above points to the consideration
that organic farming is part of the solution and at the same time part of the
problem.

% Jentzsch 2014.

% TVA 2016. It must certainly be borne in mind that the association represents the interests
of conventional agriculture. But even if the differences in yield are not as clear as the study
implies, it is difficult to ignore the problem. Other studies might vary in detail, yet clear diffe-
rences in yield are confirmed. Cf. De Ponti et al. 2012.

% In German this is: Entweder du bist ein Teil des Problems oder du bist ein Teil der Losung. A
slightly different version of this saying had been used by the American activist, Eldridge Cleaver
before it was adopted by Meins. Cleaver’s version is: “... you're either part of the solution or

you're part of the problem.” Cf. Schut 1969: 24-25, Scheer 1969: xxxii.
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Resumo

O presente capitulo pretende realizar uma revisio conceptual e diacrénica em torno da
construgio da Dieta Mediterrinica enquanto objeto de andlise. Criada em meados do
século xx como dieta recomendada e saudével — destinando-se principalmente a sociedade
norte-americana — até aos nossos dias, o conceito de Dieta Mediterrinica tem sido alvo
de diversas revisdes que o transformaram, partindo de uma concegio associada exclusiva-
mente 2 saide, num elemento cultural e num estilo de vida, através da sua declaragio em
2010 como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade pela UNESCO. Desde entéo,
na atualidade, e gragas 2 FAO, a Dieta Mediterrinica tomou um novo rumo enquanto
dieta sustentdvel, centrando-se na sustentabilidade e na localizagio como pilares bésicos da
sua nova conce¢io. Assistimos assim a uma transformagio histérica do conceito de Dieta
Mediterranica, que o levaram da saide a sustentabilidade, passando pela cultura. Nao
obstante, ¢ notério que o foco na satide nunca perdeu realmente a sua importincia — pelo
contrério, adaptou-se a passagem do tempo, alterando-se consoante as novas tendéncias
alimentares. Este capitulo apresenta diferentes partes que acompanham a transformagio
do conceito de Dieta Mediterrinea nas ultimas décadas: a partir de uma apresentagio
da construgio da cultura alimentar e do patriménio na area mediterrinica, com especial
destaque para a construgio e gestio da sua candidatura 4 UNESCO, aspetos como a
dificuldade de salvaguarda-la como bem cultural sio sucessivamente revistas e, por tltimo,
a inclusio, mais recentemente, do ponto de vista da sustentabilidade alimentar e ambiental
na prépria base das suas propostas.

Paravras-cHAVE
Dieta mediterranica; Satude; Cultura; Sustentabilidade; Economia.

" Este capitulo redne argumentos ji expostos numa publicagio anterior (Medina 2019), que
foram revistos e atualizados.
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ABSTRACT

The aim of this chapter is to carry out a conceptual and diachronic review on the cons-
truction of the Mediterranean Diet, this being an object of analysis. Created in the
mid-twentieth century as a recommended and healthy diet — mainly for the North
American society — the concept of the Mediterranean Diet has been subject until
today to several revisions that have transformed it, as a concept exclusively associated
with health, a cultural element and a way of life, embodied on the 2010 declaration
by UNESCO classifying it as an Intangible Cultural Heritage of Humanity. Since
then, and thanks to the FAO, the Mediterranean Diet has taken a new direction as
a sustainable diet, focusing on and placing sustainability as one of the basic pillars of
its new concept. Thus, we are witnessing an historical transformation of the concept
of the Mediterranean Diet, which led it from health to sustainability, through culture.
Nevertheless, it is clear that the focus on health has never really lost its importance — on
the contrary, it has adapted to the passage of time, changing accordingly to new dietary
trends. This chapter presents different parts that have accompanied the transformation
of the Mediterranean Diet concept in recent decades: starting with a presentation of the
construction of a food culture and heritage in the Mediterranean area, where a special
emphasis is given to the preparation and management of its UNESCO application,
successively revising aspects such as the difficulty of safeguarding it as a cultural asset
and, finally, the more recent inclusion of the food and environmental sustainability facet
to the very basis of its proposals.

Keyworbps

Mediterranean diet; Health; Culture; Sustainability; Economy.

INTRODUCAO

O Mediterraneo, como qualquer espago, ¢ uma construgio sociocultural e
politica edificada sobre uma entidade geogrifica. Como tal, falar de alimentagio
no Mediterrineo implica também uma construgio social e cultural. Por seu
turno, a alimentagdo, os comportamentos alimentares em geral, enquadram-se
nas sociedades que os produzem e recriam, portanto, inserem-se em sistemas
socioculturais concretos.

Embora a nossa conce¢do daquilo que é o Mediterrineo seja construida
em func¢do de determinados pardmetros, fortemente marcados pela geografia
e o clima, é também composta por proje¢des culturais e esteretipos dos quais
é dificil escapar. A partir dai, criamos diferencas e semelhangas que acabamos
depois por definir também no ambito da agricultura, da pecudria e da ali-
mentagido. Podemos entdo destacar que determinadas culturas e/ou religides,
embora geograficamente préximas, como ¢ o caso do Norte e Sul do Medi-
terrineo, sio muito diferentes e até opostas. Por outro lado, nio sio assim
tdo distantes e tém, inclusivamente, um certo ar familiar que as identifica e
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que, em dltima instdncia, as aproxima. Neste sentido, o antropélogo espanhol
Julio Caro Baroja recorre as palavras de Diego de Torres, primeiro historiador
dos cherifes marroquinos no século xvI1, que, numa comparagio entre os povos
andaluzes da drea da Alpujarra e os marroquinos do Atlas, teceu o seguinte
comentario:

Tanto en el medio fisico como en el medio social aparecen a nuestros ojos muy similares
a lo que se habria podido ver en la zona de la Alpujarra de Sierra Nevada. Los poblados
situados en las laderas septentrionales del Atlas eran abundantes en aguas; sus campos
estaban plagados de naranjos y limoneros en las partes mds bajas y abrigadas y disponian
de abundantes cereales cultivados en las laderas, aparte los drboles frutales de tipo europeo.

Muito se escreveu sobre a defini¢do daquilo que “¢” ou “ndo é” o Mediter-
raneo. O antropélogo francés Igor de Garine, tal como o fizera no seu tempo
Fernand Braudel (cf. 1981), numa das suas frases mais cldssicas, diz-nos que:

Tal vez, la distribucién del olivar marque los limites en el interior de donde conside-
ramos que se encuentra el mundo agricola mediterrdneo. Hay numerosas variaciones
de matices, del norte al sur y del este al oeste, pero podemos definir, céomodamente, el
drea mediterrinea como la que permite, sin riesgos, el cultivo de cereales, de vifias y de
olivos a la vez que la prictica de una ganaderia, antiguamente trashumante, actualmente
sedentaria, en la que dominan los animales de especies ovina y caprina.?

Porém, o Mediterraneo ¢, e sempre foi, um espago de comunicagio e de
contacto. Tal como observado por Fernand Braudel na sua época (em 1949),
as rotas deste Mar Interior sio de terra e sio de mar e encontram-se ligadas
num sistema de circulagdo que promoveu todo o tipo de rela¢oes entre as virias
sociedades que se desenvolveram nas suas margens.

Por conseguinte, o mediterraneo é, por um lado, uma importante intersecgio
de caminhos e um grande centro integrador e redistribuidor de influéncias (ndo
apenas alimentares) recebidas dos quatro pontos cardinais; e, por outro lado, um
excecional campo de aclimatagido onde os produtos — a maior parte oriundos de
outros lugares mais ou menos distantes — encontraram um meio adequado para
serem cultivados ou criados e, assim, aguardar a sua aceita¢do e implementag¢io
definitiva nos sistemas alimentares locais.

No entanto, esta capacidade de integragio de elementos nio é casual. Importa
lembrar que muita da nossa gastronomia é composta mais por procedimentos
do que por receitas. Possui assim uma enorme facilidade para adotar novas
matérias-primas, preservando os métodos ancestrais. Por exemplo, e nas palavras

! Caro Baroja 1956.
2 Garine 1993: 11.
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de Gonzilez Turmo (1993), muitos guisados andaluzes foram introduzindo ao
longo do tempo legumes ou carnes nio utilizados no passado, sem necessidade
de alterar as bases das receitas.

CULTURA E PATRIMONIO ALIMENTAR NA AREA MEDITERRANICA

A partir da dltima viragem de século, com a distin¢do internacional “Pro-
clamagio pela UNESCO das obras-primas do patriménio oral e imaterial da
humanidade” e, posteriormente, com a declaragdo por parte de UNESCO dos
primeiros espagos de Patriménio Imaterial da Humanidade, podemos considerar
que o conceito “oficial” de patriménio comega a interessar-se por outras dreas que
ndo as esferas monumental e ambiental, ampliando o seu 4mbito para aspetos
etno-antropoldgicos e menos fangiveis.

Um dado importante que nos interessa destacar é que, dentro desse patri-
moénio imaterial emergente se encontra o patriménio gastronémico e, por con-
seguinte, a alimenta¢do humana em geral. Se a declaragio de bens de 2005 pela
UNESCO teve alguma caracteristica de destaque (evidentemente, do ponto de
vista que nos interessa aqui destacar) é que, pela primeira vez, um pais como o
México apresentou a sua arte culindria a nivel nacional, a fim de ser declarada
patriménio da humanidade.

Apesar da rejeicio da candidatura, o México anunciou que voltaria a
apresentd-la, como parte essencial da sua cultura. A fim de realgar o valor patri-
monial da culindria, em julho de 2008 a candidatura mexicana convocou uma
reunido académica internacional na cidade de Campeche (México) intitulada: A
culindria como patriménio cultural: critérios e defini¢ées, com o intuito de levar a
UNESCO uma série de recomendagdes que permitissem uma maior sensibiliza-
¢do face as candidaturas alimentares/gastronémicas (conhecida como Declaragio
de Campeche,2008). Um ano mais tarde, decorreria em Barcelona uma iniciativa
semelhante, no Ambito da candidatura da Dieta Mediterranica.

Contudo, o grande momento de reconhecimento das candidaturas ali-
mentares pela UNESCO nio chegaria até novembro de 2010, quando foram
declaradas Patriménio Cultural Imaterial as trés propostas apresentadas a data: a
Culindria Mexicana, a Gastronomia Francesa (Le répas gastronomique des Fran-
¢ais) e a Dieta Mediterranica. Foi a primeira vez que a UNESCO reconheceu a
alimentagdo como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade.?

* De qualquer forma, tanto antes como depois, foram apresentadas (ou estio em vias de
ser apresentadas) 2 UNESCO diferentes iniciativas e candidaturas relacionadas (mesmo que
tangencialmente) com o 4mbito alimentar. Basta mencionar a jurisdi¢do e a paisagem das vinhas
de Saint-Emilion (1999) em Franga, a regiio vinicola de Alto Douro (2001) e a paisagem vitivi-
nicola da Ilha do Pico (2004) em Portugal, a paisagem cultural e as vinhas de Tokaji na Hungria
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Nas paginas que se seguem, iremos aprofundar o tema da construgio da
candidatura da Dieta Mediterranica como patriménio cultural imaterial e o
seu percurso até a declaragdo final em 2010. Tal como acontece com qualquer
candidatura & UNESCO, a sua proposta envolve negociagoes, equipamentos
conceptuais, burocracias, tempos ou economias que, observados conjuntamente
e com a devida distincia, podem ser bastante ilustrativos de como se constréi e
negocia um bem alimentar como patriménio cultural e diante de uma instituigao
supranacional como ¢ o caso da UNESCO.

GESTAO DA CANDIDATURA E DEBATES SOBRE O CONCEITO DE DIETA
MEDITERRANICA*

A ideia da apresentacio da Dieta Mediterranica como Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade a UNESCO surge em 2004 — quando a primeira
candidatura da culindria mexicana 2 UNESCO se encontrava jad na sua reta
final — com a proposta da Fundagio para a Dieta Mediterranica (FDM), com
sede em Barcelona e, a data, presidida por Lluis Serra Majem. O Ministério da
Agricultura, Pesca e Alimentagio de Espanha apoiou rapidamente a candidatura
e desempenhou um papel fundamental a todos os niveis (incluindo, e especial-
mente, a nivel econémico).

O primeiro precedente internacional de reunido preparatdria para o arran-
que da candidatura teve lugar em Roma em 2005 (declarado como Ano do
Mediterraneo pela Comissio Europeia), por ocasido do terceiro Férum Euro-
-Mediterranico. Didlogo entre as civiliza¢des e os povos do Mediterraneo: As
culturas alimentares. A proposta para a organizagio, e como primeiro ato publico
internacional da futura candidatura, incluiu um painel de discussio sobre a
necessidade estratégica de uma posi¢do consensual sobre a Dieta Mediterranica,
entendida ndo s6 como dieta médica, mas como um sistema cultural. Para este
fim, foi estabelecido um debate interdisciplinar sobre a defini¢ao da Dieta Medi-
terrinica.

Tal como assinala o coordenador geral desta reunido (e também, posterior-

mente, membro da equipa italiana responsavel pela redagio final da candidatura),
S. Dernini (2008):

La Dieta Mediterranea (DM) como un estilo de vida hace visible nuestra identidad y
diversidad cultural, proporcionando una medida directa de la vitalidad de la cultura en

(2004), ou a paisagem de agave e as antigas instalagdes industriais de tequila, no México (2006),
para citar apenas alguns exemplos relacionados com as paisagens culturais.
* Recorremos nesta sec¢io a uma reelaboragio de diferentes elementos derivados, principal-

mente, de Gonzilez Turmo & Medina 2012, e Serra Majem & Medina 2015.
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la que estd inmersa. La DM es una expresién de la evolucién de un estilo de vida medi-
terrdneo a lo largo del tiempo. DM es un patrimonio cultural inmaterial, transmitido
de generacién en generacién, y que es recreado constantemente por las comunidades
y grupos en funcién de los cambios de su entorno y de su historia, y proporciona un

sentido de identidad y de continuidad a los pueblos mediterrineos.®

Em outubro de 2007, o Comité Cientifico Internacional da FDM reuniu-se
em Barcelona e aprovou a “Declara¢ido de Barcelona sobre a Dieta Mediterranica
como patriménio cultural imaterial”. Em dezembro desse ano, o Ministério da
Agricultura, Pesca e Alimentagdo espanhol realizou o primeiro encontro institu-
cional internacional em Madrid, para o qual, além de Espanha, foram convidados
os seus homélogos da Grécia, Itdlia e Marrocos, e onde se acordou a preparag¢io
de uma candidatura transnacional conjunta. Na primavera seguinte, em abril de
2008 em Roma, na sede do Ministério da Agricultura, Politicas Alimentares
e Florestais italiano, os quatro Estados formalizaram o processo por meio da
Declaragio de Roma, e a FDM foi nomeada coordenadora transnacional técnica
da candidatura.

A Fundagio para a Dieta Mediterranica expde a partir de entio que:

La antigua palabra griega diaita, de la que deriva dieta, significa estilo de vida equili-
brada, y esto es exactamente lo que es la Dieta Mediterrdnea, mucho més que una pauta
nutricional. La Dieta Mediterrdnea es un estilo de vida, no solo un patrén alimentario
que combina ingredientes de la agricultura local, las recetas y formas de cocinar propias
de cada lugar, las comidas compartidas, celebraciones y tradiciones, que unido a la
préctica de ejercicio fisico moderado pero diario favorecido por un clima benigno
completan ese estilo de vida que la ciencia moderna nos invita a adoptar en beneficio
de nuestra salud, haciendo de ella un excelente modelo de vida saludable.®”

5 Dernini 2008: 311.

“A Dieta Mediterranica (DM) como um estilo de vida d4 visibilidade a nossa identidade
e diversidade cultural, proporcionando uma medida direta da vitalidade da cultura na qual se
insere. A DM ¢é uma expressio da evolugdo de um estilo de vida mediterrinico ao longo do
tempo. A DM ¢ um patriménio cultural imaterial, transmitido de geragdo em geragio e cons-
tantemente recriado pelas comunidades e grupos em funcio das alteracées do seu ambiente e
da sua histéria, e que proporciona um sentido de identidade e de continuidade aos povos do
Mediterraneo”. (Tradugdo do autor da versdo original em castelhano.)

¢ www.fundaciéndietamediterrinea.org

7 “A antiga palavra grega diaita, da qual deriva dieta, significa estilo de vida equilibrado, e é
esta a defini¢io exata da Dieta Mediterrinica — muito mais do que uma diretriz nutricional. A
Dieta Mediterranica é um estilo de vida, nio apenas uma norma alimentar, que combina ingre-
dientes da agricultura local, receitas e formas de cozinhar préprias de cada lugar, a partilha de
refei¢des, celebragdes e tradigdes, o que, aliado a pratica de exercicio fisico moderado mas didrio
e favorecido por um clima ameno, complementam o estilo de vida que a ciéncia moderna nos
recomenda a bem da nossa satude, fazendo desta dieta um excelente modelo de vida saudavel”.
(Tradugdo do autor da versdo original em castelhano.)
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Um dos problemas mais proeminentes durante a gestdo inicial da candida-
tura foi, precisamente, a designagio do bem. Enquanto nas dreas (bastante fortes)
da satde publica e da agricultura se apostava diretamente no termo ji bastante
enraizado e conhecido “dieta”, dos pontos de vista mais ligados ao social e cultural
defendia-se o termo “alimenta¢do”, mais abrangente e integrador e, principal-
mente, menos ligado ideologicamente a um controlo médico estabelecido.

Nesta discussdo, o que se preconizava do ponto de vista sociocultural era a
importincia de reclamar a salvaguarda transnacional de uma cultura alimentar
que favorecia o termo “alimentagdo”, entendido como mais aberto e inclusivo,
em detrimento de “dieta”, utilizado até entdo de uma forma preferencial pela
medicina, ao passo que a antropologia tinha levantado precisamente o debate
sobre ambos os conceitos. Finalmente, é evidente que o termo “dieta” acabou por
se impor.

Nio obstante, e como ndo poderia deixar de ser, a defini¢do da Dieta Medi-
terrdnica na candidatura procura ser ampla e integradora. No texto de apresen-
tagdo do pedido considera-se que “The Mediterranean Diet, is an articulated
cultural ensemble manifested in the following domains specified in the Conven-
tion (Article 2.2)”, o que significa que representa os dominios da tradi¢io oral
e das expressoes; préticas sociais, rituais e festividades; conhecimentos e praticas
relativas a natureza e ao universo e oficios tradicionais.®

E importante ressaltar que a inscrigdo refere-se sempre a todo o conceito
da Dieta Mediterranica no seu conjunto e nio a cada um dos seus possiveis
componentes individuais, sejam estes materiais ou imateriais: nem azeite, nem
este ou aquele prato ou paisagem, ou festividade, ou ritual, etc. No entanto, sio
todos exemplos individuais dos componentes substanciais do elemento inscrito.
Ou seja, sdo parte constitutiva necessdria da Dieta Mediterrinica e fazem parte
do elemento reconhecido como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade,
mas nenhum deles comporta este reconhecimento a nivel individual, nem ¢ pos-
sivel selecionar arbitrariamente quais fazem parte do bem inscrito, em fungio de
algum critério parcial (como ¢é o caso, por exemplo, das suas caracteristicas mais
ou menos sauddveis). E este é um aspeto fundamental a considerar.

Outro aspeto importante a ter em conta ¢ que estamos a falar de um bem
cultural e, como tal, estd vivo e em constante mudanga. Ou seja, estamos diante
de estruturas e elementos socioculturais maledveis, que evoluem a medida que
as nossas sociedades e nés mesmos evoluimos. Como tal, nio podemos fingir
(mesmo no momento de declarar um bem como patriménio cultural imaterial e
zelar pela sua protegio e salvaguarda), que esse bem cultural continuard inalte-
rével no tempo, e muito menos que permanecerd imune a diferentes influéncias
que podem modifici-lo parcialmente, ou até mesmo, com o passar do tempo,

8 Mediaterranean Diet... 2010.
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radicalmente. Esta capacidade de evolugio ¢ intrinseca 4 sua constitui¢do de base
cultural, e como tal deve ser aceite.

Por conseguinte, ndo faz qualquer sentido tentar conceber um bem cultural
com base em determinados parimetros fixos e ndo negocidveis, através dos quais
se estabelecem as bases para a sua defini¢éo, tal como foi tentado em diferentes
ocasides, pretendendo mesmo declarar como Patriménio da Humanidade uma
Dieta Mediterrinica baseada na alimentagdo rural anterior a segunda Guerra
Mundial e definindo os produtos tradicionais com base neste mesmo conceito’.
A primeira condigdo para a inclusio de um bem como Patriménio da Huma-
nidade é que esse bem exista, esteja vivo e em uso. Caso contrdrio, estariamos a
tentar inscrever um aspeto histérico mais relacionado com a meméria do passado
do que com o seu uso didrio.

Todos estes aspetos (alguns ainda por resolver), tornaram-se visiveis a partir
de 2008, quando os ministérios da agricultura e/ou da satde dos quatro paises
que propunham a candidatura tiveram de se afastar e passar o testemunho aos
ministérios da cultura, que sdo, em ultima anilise, as entidades competentes juri-
dica e administrativamente para apresentar essas propostas 8 UNESCO.

Efetivamente, apds dificeis negociagdes transnacionais entre os quatro paises
membros da candidatura, esta foi submetida e, finalmente, declarada como Patri-
ménio Cultural Imaterial da Humanidade (PCI) pela UNESCO na reunido do
Comité Intergovernamental realizada em Nairobi (Quénia), em 16 de novembro
de 2010. Na mesma reunifo, foram ainda declarados como PCI a culindria
mexicana e a gastronomia francesa, sendo que, pela primeira vez, trés elementos
diretamente alimentares (que nio eram paisagens culturais) entraram na lista do
patriménio da UNESCO.

Uma caracteristica importante a salientar é que,em 2013, deu-se um processo
de adesio de trés novos paises 4 Dieta Mediterranica: Chipre, Crodcia e Portugal.
A partir desta data, passaram a ser sete os paises que adotaram oficialmente este
patriménio como seu. E a possibilidade de adesdo nio estd encerrada, por isso,
podemos esperar que outros paises decidam juntar-se a estes no futuro.

O PATRIMONIO E A SUA SALVAGUARDA

Mas o valor desta declaragio nio se prende apenas com o facto — ine-
rentemente histérico — de, pela primeira vez na histéria, certos bens culturais
imateriais relacionados com a alimenta¢do terem sido declarados patriménio
da humanidade por uma institui¢do supranacional. Esta declara¢io é também,
e principalmente, um reconhecimento da necessidade e da urgéncia de preservar

° Trichopoulou 2012: 951
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as técnicas, préticas, hdbitos, ideias, valores e espacos das culturas alimentares
aprovadas.

A sua salvaguarda diz diretamente respeito as comunidades e grupos que
sustentam este patriménio e que o mantém vivo; a formas de vida e organizagio
social; 4 permanéncia de muitos individuos na sua terra natal; a ecossistemas e
dreas naturais ameagados e a espacos naturais com elevado valor patrimonial cuja
sobrevivéncia ndo estd assegurada; e, definitivamente, a diversidade genética e
cultural dos alimentos. Nio se trata de algo insignificante e, como observado hd
alguns anos num importante artigo'® especifico sobre a Dieta Mediterranica, a
referida salvaguarda é complexa e corre o risco de descontextualizar o elemento
em questao.

Dada a magnitude do dominio patrimonial levantado na candidatura apro-
vada pela UNESCO, fica claro que as administragdes e institui¢oes dos quatro
paises que a lideraram (bem como os trés que foram posteriormente adicionados)
assumiram uma enorme responsabilidade, e nio estamos certos de que a tenham
compreendido em toda a sua amplitude. Nao é um desafio ficil: ¢ uma cultura
alimentar complexa, que nao pode ser definida pela mera enumeragio dos seus
alimentos (como seria, muitas vezes, desejdvel para algumas administracdes e
individuos), pelas elaboragdes culindrias ou pelos rituais que melhor a caracteri-
zam. Muito menos pela sua relagio com a satide, que, embora ninguém conteste
determinados aspetos, é apenas uma pequena parte de um todo muito mais
complexo. Além do mais, nio era esse o objetivo da candidatura.

Ao apresentar a candidatura com o fundamento da necessidade urgente
de salvaguardar os valores patrimoniais que, como refere o dossier, afetam os
povos do Mediterraneo e as suas culturas, os seus espagos culturais, identidade
e didlogo intercultural, os conhecimentos e a criatividade, os desafios assumidos
sdo muitos e significativos. A bola estd agora no campo das administragées que a
promoveram e que nio poderdo fugir a uma responsabilidade que impée medidas
tdo urgentes quanto necessdrias.

Devemos reconhecer que a declaragio patrimonial da Dieta Mediterranica
nasceu numa conjuntura de recessio econémica. A crise que comegou por volta
de 2007 teve maior impacto (e ainda tem), precisamente, nos paises em causa:
Grécia, Itdlia, Portugal, Espanha, Chipre... E, no entanto, os cortes no orga-
mento nio podem nem devem servir de argumento para justificar a inagéo, pelo
contrério, obrigam a encontrar novas formas de valorizar um facto humano tio
importante como a alimentagio.

10 Gonzilez Turmo & Medina, 2012.
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MEDITERRANEAN DIET 4.0. A DIETA MEDITERRANICA SUSTENTAVEL

Como Dernini' (2008) aponta, a Dieta Mediterranica é, na verdade, seguida
como um estilo de vida completo que dd visibilidade as identidades e diversidades
culturais, proporcionando uma medida direta da vitalidade da cultura na qual se
insere. Neste sentido, a Dieta Mediterranica é uma expressio de um estilo de vida
mediterranico em continua evolugio ao longo do tempo, sendo constantemente
recriada pelas comunidades e grupos em resposta a mudangas no seu ambiente
e histéria. Como parte das diferentes culturas, a Dieta Mediterranica serve para
fornecer um sentido de identidade e continuidade para as sociedades mediter-
ranicas.

Por outro lado, e apés a segunda metade do século xx, com a agricultura
moderna e a globaliza¢do dos alimentos, conceitos como as dietas sustentdveis e
a ecologia humana tém sido negligenciados em favor da intensificagdo e indus-
trializagdo dos sistemas agricolas. Mais recentemente, nas Gltimas trés décadas,
a crescente preocupagio com a seguranga alimentar tem motivado um interesse
renovado em alimentos orgdnicos'? e em alimentos produzidos localmente e sus-
tentdveis. Este facto é particularmente interessante na drea do Mediterrineo®,
onde movimentos internacionais como o Slow Food (mas nio s6) radicam na
defesa da produgio local, biodiversidade e sustentabilidade, incluindo ambas as
vertentes sociocultural e biolégica.

No entanto, a Dieta Mediterrinica é ainda considerada politicamente como
um elemento independente, e ndo como parte de um sistema alimentar mediter-
rdnico social e culturalmente significativo. A satide ou o consumo de alimentos
ainda sio fatores considerados separadamente da produgio agricola ou da pesca,
economia (vendas, importagio e exportagio, etc.) ou da manutengio das estruturas
tradicionais de distribui¢do ou venda'. Assim, embora uma boa nutri¢io deva ser
uma das metas da agricultura, é essencial que as preocupagdes de sustentabilidade
ndo se percam no processo. Existem variados padrdes dietéticos potencialmente
sauddveis que, contudo, podem variar substancialmente entre si, por exemplo, em
termos de custos dos recursos ou impacto ambiental.

Em 2011,a Dieta Mediterrénica foi identificada pela FAO e pelo CIHEAM
(Centro Internacional de Estudos Avangados Agronémicos Mediterranicos)
como um estudo de caso conjunto para caracteriza¢do e avaliagio da susten-
tabilidade dos padrées alimentares em diferentes zonas agroecoldgicas, com
especial foco na sustentabilidade dos sistemas alimentares mediterranicos. Em
2012, na 9.2 reunido do CIHEAM, este facto levou os Ministros da Agricultura

1 Dernini 2008.

12 Herrin & Gussow 1989.

3 Medina 2015.

14 Gonzilez Turmo & Medina 2012.
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a reconhecer o papel da Dieta Mediterranica como “promotora de sistemas ali-
mentares sustentiveis no Mediterrineo”®.

Sob os auspicios da FAO e do CIHEAM, o sistema mediterrinico vai
efetivamente converter enquanto “sistema alimentar sustentivel” na drea do
Mediterraneo. O atual quadro inclui os seguintes pontos (ibid.): 1) Nutricional-
mente adequada, segura e sauddvel; 2) Baixo impacto ambiental — com prote¢io
e respeito pela biodiversidade e os ecossistemas; 3) Culturalmente aceitavel; 4)
Acessivel, economicamente justa e pouco dispendiosa.

Dentro dos trés pilares da sustentabilidade, social, ambiental e econémico,
foram também identificadas quatro dimensées temadticas de sustentabilidade da
Dieta Mediterranica, mutuamente interdependentes: nutri¢io e satde, ambiente
(incluindo a biodiversidade), fatores socioculturais e economia. Como resul-
tado desta abordagem interdisciplinar e multidimensional da sustentabilidade,
destacaram-se os quatro beneficios seguintes num quadro dnico e abrangente
— conhecido como Med Diet 4.0 — com variantes especificas por pais: resultados
de satde e nutrigio significativos; impacto ambiental reduzido e biodiversidade
rica, elevado valor sociocultural, e retorno econémico positivo ao nivel local.*®

Esta abordagem metodolégica Med diet 4.0, tendo em conta as variantes
especificas por pais e regionais na drea do Mediterrineo, procura contribuir para
um entendimento daquilo que constitui uma dieta sustentdvel nas diferentes
zonas agroecoldgicas.

CONCLUSOES

As cozinhas do Mediterrineo, tal como as respetivas culturas, sio diferentes,
diversas, interligadas e mutaveis; em evolug¢do continua, absorvendo influéncias
externas que acompanham as suas préprias evolugdes internas. O que estd defi-
nitivamente claro é a dificuldade de “construir” a ideia de uma alimentagio (ou
dieta) para o conjunto de todos os paises ou das culturas do Mediterrineo.

Tentar encontrar pontos em comum entre elas ¢ um exercicio dificil (que
nio deixa de ser também uma construgio), mas, obviamente, por se tratar de
um espago partilhado como o Mediterrineo, com intera¢oes fortes e com uma
longa histéria em comum, produz alguns resultados positivos. Contudo, estes
resultados ndo podem ser, de forma alguma, redutores, nem podemos pretender
que as diferentes realidades se adaptem aos nossos modelos preconcebidos ou
desejados. Como tal, nio podemos falar de uma comunidade de ingredientes
partilhados no conjunto dos paises da bacia do Mediterrineo, nem sequer de
culindrias ou de pratos idénticos. Podemos falar, nio obstante, e principalmente,

> Dernini et al., a aguardar publicagio.

16 Ibid.
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de uma comunidade de técnicas culindrias e de preparagdes partilhadas, de adap-
tacoes locais coincidentes em alguns casos, de algumas estruturas produtivas ou
de venda que partilham alguns tragos, e até mesmo de algumas formas de con-
sumo que, no seu todo, nos permitem falar de um sistema culindrio mediterranico
mais ou menos partilhado, e que confere um certo ar familiar as diferentes
culindrias ao redor do Mediterrineo, cuja designagio ficou acordada como Dieta
Mediterranica desde a sua declaragio pela UNESCO como Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade em 2010.

Devemos manter presente, no entanto, que a referida Dieta Mediterranica
faz parte de um sistema social e cultural interdependente, e nunca deverd ser
tratada como um elemento independente por si s6, tal como foi tantas vezes
vista, especialmente pelo sector da satide e relativamente a alguns produtos sele-
cionados. O referido sistema alimentar ¢ uma complexa rede de aspetos culturais
que dependem uns dos outros, e importa relembrar que todos os elos da cadeia
devem ser protegidos'®, desde a produgdo até ao prato, passando pela distribuicio,
comercializa¢io, técnicas culindrias, hdbitos alimentares e de consumo.

Aquilo que conhecemos atualmente como Dieta Mediterranica tem sido,
até aos nossos dias, alvo de diversas revisdes que a transformaram, partindo de
uma concecio associada exclusivamente a saide -na sua génese e durante déca-
das- (Silva, 2016) num elemento cultural e num estilo de vida, através da sua
declaragio em 2010 como Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade pela
UNESCO. Desde entio, na atualidade, e gracas 2 FAO, a Dieta Mediterranica
tomou um novo rumo enquanto dieta sustentdvel, centrando-se na sustentabi-
lidade e na localizagdo como pilares bédsicos da sua nova concegio. Observamos,
portanto, que a referida Dieta Mediterrnica sofreu uma transformagio con-
ceptual histérica ao longo dos anos que a levaram da satde a sustentabilidade,
passando pela cultura.

Nio obstante, é notério que o foco na saide nunca perdeu realmente a sua
importancia — pelo contririo, adaptou-se a passagem do tempo, alterando-se
consoante as novas tendéncias alimentares. Ainda assim, continua a ser o foco
principal.

Todavia, a Dieta Mediterranica enfrenta atualmente um importante desafio:
o do compromisso de salvaguarda que foi assumido pelos sete paises que apresen-
taram ou posteriormente aderiram a esta declaragdo, e que vai muito para além
da satide publica ou de meras politicas sectoriais. Trata-se de um desafio paralelo
com a prote¢do dos sistemas alimentares como patriménio cultural.

7 Contreras, et al. 2005; Gonzélez Turmo 2005.
¥ Medina 2015.
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Resumo

Esta investigag¢do tem como tema central as fronteiras entre alimento, alimento fun-
cional e medicamento, num didlogo entre o que comemos e a nossa saide. Desde a
Antiguidade até ao presente, 0o Homem tem-se preocupado com a sua alimentagio, para
manter a saide e aumentar a longevidade. Estas preocupacées remetem para a matriz
cldssica da dietética, tendo existido uma interligagdo entre a culindria e a medicina até ao
século XIX. Também ao longo do século XVIII ha a mudanga de paradigma da farmécia
galénica para a farmacia quimica. Ainda que as farmacopeias sejam literalmente circuns-
critas aos farmacos e aos medicamentos, vem de longe a pritica de utilizar determinados
alimentos e confegdes pelo seu valor medicamentoso. No século XX as alteragdes dos
hébitos alimentares eliminaram varios riscos patolégicos, mas originaram outros que
estdo na base das atuais principais causas de morte. Estudos de mercado mostram que a
preocupagio crescente com a saide levou 4 emergéncia dos superalimentos. Através do
método histérico-comparativo foram analisadas as valéncias de produtos que integram
as primeiras farmacopeias portuguesas e as propriedades dos superalimentos. Os resul-
tados deste estudo revelam que estes alimentos sdo valorizados principalmente pelas
suas propriedades funcionais e medicinais, associados ao exotismo das suas origens.

PALAVRAS-CHAVE

Culto dos alimentos; Superalimentos; Alimento; Alimentos funcionais; Medicamentos;
Farmacopeia.

ABSTRACT

This research has as its central theme the boundaries between food, functional food
and medicine, in a dialogue between what we eat and our health. From antiquity to
the present, man has always been concerned with his diet to maintain health and in-
crease longevity. These concerns refer to the classic dietary matrix of dietetics, with an
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interconnection between cooking and medicine that lasted until the nineteenth century.
Also, throughout the eighteenth century there is a paradigm shift from galenic to chem-
ical pharmacy. Although pharmacopoeias are literally limited to drugs and medicines,
the practice of using certain foods and confections for their medicinal value goes further
back. In the twentieth century, changes in eating habits eliminated several pathological
risks, but also led to others that are the basis of the current main causes of death. Market
studies show that growing health concerns have led to the emergence of superfoods.
Through the historical-comparative method, the valences of products that integrate the
first Portuguese pharmacopoeias and the properties of superfoods were analysed. The
results of this study reveal that these foods are valued mainly for their functional and
medicinal properties, associated with the exoticism of their origins.

KEYworDs

Food cult; Superfoods; Food; Functional foods; Medicines; Pharmacopoeia.

1. INTRODUGAO

De um modo geral, considera-se que superalimento ¢ um termo de market-
ing usado para descrever alimentos ricos em nutrientes e noutros compostos
bioativos, nomeadamente vitaminas e antioxidantes que podem contribuir para a
prevencgdo de vérias doengas e do envelhecimento. As fronteiras entre alimentos
e medicamentos nem sempre sio claras, verificando-se que algumas substincias
fazem parte tanto de medicamentos como de alimentos. Existe uma evidéncia
crescente de que alguns constituintes dos alimentos podem proporcionar bene-
ficios para a saide. No entanto, o “facto de uma substincia possuir atividade
farmacolégica nio significa, por si s6, que o produto deva ser classificado como
medicamento”™, o que pode originar os denominados produtos-fronteira entre
alimentos e medicamentos. As categorias de alimento e de medicamento assu-
miram diferentes configura¢des ao longo do tempo, existindo produtos com
diferentes enquadramentos cientificos e regulamentares, dependendo do pais.

O estudo apresentado tem como tema central as fronteiras entre alimento,
alimento funcional e medicamento e insere-se na reflexio sobre o didlogo entre o
que comemos e a nossa saide. Tem como objetivo principal proceder ao enqua-
dramento histérico, cientifico e legal dos superalimentos, contribuindo para uma
op¢do mais clara e consciente relativamente a sua utilizagdo. A investiga¢io foi
desenvolvida com base na andlise documental, tendo sido realizada uma revisio
da literatura cientifica e especializada, bem como, de relatérios econémicos e
de mercado, de recomendagdes de organismos oficiais nacionais, europeus e

I Produtos fronteira: 2.
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internacionais. Foram também estudadas as legisla¢des portuguesa® e europeia’®
em vigor aplicdveis no ambito do estudo dos conceitos e definigdo das fronteiras
entre alimentos e medicamentos. O tema central o alimento como medicamento
foi abordado a partir de um cruzamento interdisciplinar com destaque para os
contributos da histéria da medicina, da histéria da farmdcia e da histéria da ali-
mentagio, tendo sido analisadas as valéncias de matérias-primas que integram as
trés primeiras farmacopeias portuguesas.

2. ALIMENTO cOMO MEDICAMENTO

Desde a Antiguidade até ao presente, o Homem tem-se preocupado com a
sua alimentacdo, de modo a manter a saide e a aumentar a longevidade. Estas
preocupagdes com a sadide levaram a procura da melhor diaita*, o que esteve na
base da interliga¢do entre a culindria e a medicina até ao século XVIII. Com base
na conce¢do humoral hipocritica-galénica para conservar a satde era necessirio
manter o equilibrio dos quatro humores (massas liquidas) produzidos pelo homem:
o sangue, a bilis amarela, a bilis negra e a pituita ou fleuma. Este discurso médico
teve como matriz a escola pitagérica que se baseava no principio de que o homem
era um microcosmo do universo e, como tal, era constituido pelos quatro elemen-
tos universais, aos quais eram atribuidas determinadas qualidades: ar (quente e
hamido), d4gua (fria e humida), fogo (quente e seco) e terra (fria e seca)’. Cada
ser humano era formado pela combinagio dos quatro elementos, apresentando
uma maior ou menor disposi¢do para determinado humor, podendo o seu tem-
peramento ser do tipo sanguineo (quente e himido), colérico ou bilioso (quente
e seco), melancélico (frio e seco) e fleumatico (frio e humido)®. A cocgdo ocorrida
no interior do organismo modificava essas massas liquidas, ou seja, os humores
interiores, cujo desequilibrio estava na base da doenga’. Para além de diversos
fatores internos, a conservagio da satide também dependia de fatores externos, as
seis “coisas” ndo naturais, nos quais se incluiam o ar, o exercicio, o sono e a vigilia,
o movimento e o repouso, as paixdes da alma, a comida e a bebida®. “A preserva-
¢do da saude, ou, pelo contririo, a origem das doengas, acreditava-se, dependeria
da qualidade dos alimentos ou na quantidade a ingerir™. Para se restabelecer a

2 Disponivel para consulta em https://dre.pt/.

% Disponivel para consulta em https://eur-lex.curopa.eu/.

* diaita - modo de vida (determinado por alimentagio, habitat, vestudrio e costumes) in
Soares 2013: 14.

5 Dias 2005: 13-15; Ornellas e Castro 2018: 320-322; Braga 2014:130-132.
¢ Ibid.
7 Ibid.
8
9

Ibid.
Ornellas e Castro 2011: 82.
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harmonia era necessdrio contrariar o humor que estivesse em excesso, através de
uma alimentag¢do que incluisse alimentos com propriedades contrarias “indo ao
encontro do célebre addgio hipocritico-galénico contraria contrariis curantur™.
Os alimentos tinham qualidades ativas (frio e quente) e qualidades passivas
(humido e seco)™. A culindria permitia corrigir “as caracteristicas dos alimentos
tornando-os digeriveis, através do modo de cozinhar e da adi¢do de temperos
como especiarias” 2. As especiarias e as plantas aromaticas também eram parte
dos medicamentos propostos pelos médicos da Antiguidade: Hipéerates, Teo-
frasto, do periodo classico grego, e Dioscérides e Galeno, do periodo romano®.
Hipéerates (460 a.C. - 370 a.C.), no tratado Corpus Hipocraticum descreveu para
cada enfermidade o remédio vegetal e o tratamento adequado, sendo referidos,
nomeadamente, a pimenta, o cardamomo, os cominhos, o anis, o tomilho, os
coentros, a horteld e o alho'. Teofrasto (371 a.C. — 287 a.C.) considerado o
criador da Botanica, dedicou vérias obras ao estudo e a classificagdo das plantas,
em particular, a Historia das Plantas, em que registou informag¢des botanicas
sobre virias espécies vegetais®®. Na Era Cristd, Dioscérides (40 d.C. - 90 d.C.),
fisico (cirurgido) grego, autor da obra De matéria medica'®, separou as plantas em
quatro categorias: alimentares, aromdticas, medicinais e venenosas, e descreveu
cerca de mil atributos de cerca de seiscentas espécies de plantas'. Galeno (130
d.C. - III d.C.) criador da farmiécia galénica, dedicou vérias obras ao estudo
dos temperamentos e das faculdades dos medicamentos®. “As obras de autores
como Hipécrates, Dioscérides e Galeno, pioneiros na analise do mundo vegetal,
animal e mineral, constituiram, pois, a base da medicina (erudita e popular) ao
longo da Antiguidade Cldssica e do periodo medieval, tendo sido recuperadas
e constantemente revisitadas durante a Epoca Moderna”. “Com o declinio do
Império Romano, o comércio das especiarias exdticas passou para as maos dos
drabes, confirmando-se como produtos apenas ao alcance dos realmente ricos
e poderosos™. Por influéncia da medicina drabe, os europeus consideravam as
especiarias alimentos/drogas de consumo gustativo, medicinal e afrodisiaco, uma

10 Thid.: 83.

11 QOrnellas e Castro 2018: 322.

12 Rodrigues 2014: 612; Flandrin & Montanari 2001: 157-158; Ornellas e Castro 2018:
327; Soares 2013: 20-21.

13 Cunha & Roque 2015: 17-18; Gomes 2016: 63.

% Juma 1992: 12; Dias 2005: 19.

15 Silva 2015: 13-20; Gomes 2016: 63.

16 Dioscérides foi “o autor do texto de matéria medica mais conhecido e estudado até ao im
do século XVI”, Juma 1992: 15-16.

7 Juma 1992: 16; Gomes 2016: 63.

18 Juma 1992: 14; Dias 2005: 18.

19 Soares 2018: 99.

20 Ramos 2009: 25-26.
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espécie de panaceia para a cura das afegdes e para a longevidade?'. Na alimentacio
da aristocracia drabe “a busca do prazer era tdo importante como a preocupag¢io
com a saide™. Os drabes abasteciam-se de especiarias (agafrdo, cardamomo,
gengibre, curcuma, pimentas virias, cominhos, canela, noz-moscada, cravinho,
galanga) na India® e noutros povos do Oriente, que depois transportavam em
caravanas ou por mar pelo Golfo Pérsico para o Egipto, Pérsia, Afeganistio e dai
para o Mediterrineo e para o resto do Mundo?’. As especiarias foram “em larga
medida importadas até ao século XVI através dos paises mugulmanos. Muitas
eram conhecidas dos gregos e dos romanos, especialmente a pimenta, muito
utilizada™. As invasdes da Europa pelos povos barbaros Visigodos fizeram
decair o consumo de especiarias® e “s6 com as expedi¢oes dos Cruzados a Terra
Santa, que ai tomaram contacto com comidas orientais bem condimentadas,
as especiarias voltaram a Europa, onde na Idade Média atingiram o auge”™.
O prestigio e a utilizagdo de especiarias no Ocidente parecem estar ligados ao
fascinio e mistério do Oriente®, explicados “pelo dominio cultural e comercial
do mundo 4rabe na Idade Média”?. As cidades italianas, sobretudo Veneza e
Génova, tiveram um papel relevante no comércio das especiarias porque eram os
mercadores genoveses e venezianos que faziam chegar as especiarias ao restante
mercado europeu®. A pimenta, o cravinho, o gengibre e a canela contribuiram
para a riqueza destas cidades, mas o seu poder “terminou no século XV, quando
Portugal e Espanha decidiram enviar os seus melhores navegadores a procura
das rotas de comércio ligadas a compra e venda de especiarias exéticas™!. Em
1492, Cristévio Colombo a0 tentar encontrar o caminho para a India chegou
a América Central ¢ em 1498 foi descoberto o caminho maritimo para a India
por Vasco da Gama*. Com a abertura do caminho maritimo para o Oriente
deixou de haver a necessidade de intermedidrios no comércio da Europa com o
continente asidtico®. A partir do século XVI, Portugal passou a abastecer “uma
Europa avida de gengibre, noz-moscada, pimenta, cravinho ou canela, pelas
quais paga exorbitantemente, ja que a utilizagdo das especiarias, pela sua carestia,

2 Ritchie 1995: 122.

2 Rosenberger 1998: 308-309.

% Rocha 1998: 25; Cunha & Roque 2015: 18.
2 Cunha & Roque 2015: 18.

» Rocha, 1998, p. 25.

% Cunha & Roque 2015: 18.

27 Ramos 2009: 26.

28 Ritchie 1995: 96-97.

» Flandrin 2001a: 96-97.

30 Ramos 2009: 26.

31 Ibid.

32 Portugal 2001: 11 e 55; Ramos 2009: 27.
33 Ramos 2009: 21.
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constitui um simbolo de distingdo social...”*. Os aumentos nas importagdes e
consumos de especiarias foram muito significativos. Foi um periodo dureo para
Portugal, em que Lisboa dominou o comércio das especiarias exéticas durante
mais de cem anos. Posteriormente este comércio foi disputado por holandeses,
espanhois, franceses e ingleses®. “Com a descoberta das rotas do comércio e o
inicio da globalizago, as especiarias exdticas tornaram-se menos raras ¢ menos
caras™ e por isso deixaram de ser tdo apreciadas®. A globalizag¢io deu-se tanto
ao nivel da alimentagio, como ao nivel cientifico e dos conhecimentos priticos,
tendo provocado uma revolugio nos habitos alimentares mundiais®.

Na dietética baseada na teoria hipocratica-galénica, a alimentagio adequada
dependia da idade, do temperamento, do género, do esforgo fisico e da estagio
do ano¥, estando inserida nos principios de preveng¢io da doenga e, por isso, nos
tratados médicos, de bromatologia e nas farmacopeias, destinados a um publico
profissional, ou em obras sobre a higiene alimentar em geral, para um publico alvo
ndo especializado e, portanto, os primeiros a terem edi¢des em lingua vernacula®.
Das obras médicas escritas em portugués destacam-se os Coldquios dos Simples e
Drogas da India, de Garcia da Orta, 1563, pela sua singularidade e multidiscipli-
naridade nas 4reas da botinica, da medicina e de cultura*’. Garcia da Orta, nas
palavras do Conde Ficalho, era um cientista e académico “especialmente prédigo
de erudi¢do™. Os seus conhecimentos fitoterapéuticos eram baseados na obra
de Dioscérides, tendo sido enriquecidos com os conhecimentos da medicina
Ayurveda indiana®. Garcia da Orta era admirado pelos indianos e os seus ser-
vicos médicos solicitados para o tratamento a reis e grandes senhores, o que lhe
deu acesso ao receitudrio tradicional da India que tinha permanecido restrito
ao subcontinente indiano e inacessivel aos cientistas europeus*. Segundo Fanny
Xavier da Cunha, os Coldquios dos Simples tiveram um grande impacto no campo
da Botinica e do ponto de vista da terapéutica, “pois que a obra revelou o uso
dos simples e das drogas vegetais para o tratamento de doencas desconhecidas no
sistema médico de Galeno™. Ao longo da obra, em forma de didlogo entre dois
médicos (Orta, portugués e Ruano, médico espanhol), sdo referidas e descritas

3 José Bentos dos Santos in Ramos 2009: preficio; Meneses e Carneiro 1997: 47-48.
% Ramos 2009: 27.

36 Tbid.

37 Neirinck e Poulain 2006: 33.

3% Meneses & Carneiro 1997: 47-48; Ramos 2009: 27.

¥ Ornellas e Castro 2018: 320-322; Braga 2014: 130-132; Soares 2013: 29-34.
40 Ornellas e Castro 2018: 323.

4 Cardoso & Costa 2015: 9.

42 Jesus 2015: 52.

4 Madaleno 2015: 110.

# Juma 1992: 46.

4 Ibid.
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as propriedades e as formas de utiliza¢do de virias especiarias, nomeadamente o
cardamomo, o cravo, a canela, a galanga, a pimenta, o gengibre, a maca e a noz.
No século XVIII, o Latim deu lugar ao Portugués, o que deve ter originado
a grande divulgagio de outra obra redigida em portugués Ancora medicinal para
conservar a vida com saide, de Francisco da Fonseca Henriquez*, médico do rei
D. Jodo V, que teve quatro edigdes (1721, 1731, 1749, 1754). A obra de Fran-
cisco da Fonseca Henriques foi inspirada na obra de André Anténio de Castro
(15?2-1642), marcadamente ardbico-galénico, De qualitatibus alimentorum, que
apenas teve uma edi¢do®’. Na introdugio dirigida ao leitor, Francisco da Fonseca
Henriques esclarece que a obra é para um publico-alvo nio profissional, “para
os que ndo sio médicos”, e que tem por objetivo “ndo achacar nem adoecer”. No
anteléquio, o autor refere que “a conservagio da saude consiste na reta observancia
das seis coisas ndo naturais... Porque ... quem, com moderagio e prudéncia, usar
bons alimentos...” e respeitar os fatores que influenciam a harmonia dos humores
“ndo pode deixar de ter boa satde, ou pelo menos nio terd tantas ocasides de a
perder, como os que usam estas coisas sem reparo’, aspetos que permitem inserir
a Ancora medicinal nas obras de origens hipocriticas da medicina preventiva®,
Francisco Henriques intitulou a sua obra de Ancora medicinal porque o conheci-
mento e a aplicagdo dos principios de conservagio da saude relativos as seis coisas
ndo naturais, permitem ao individuo, através de uma conduta responsavel, evitar
“que se caia na procela da doenga, estabilizando-o, qual 4ncora de um barco™.
A Ancora medicinal para conservar a vida com saiide est estruturada em cinco sec-
¢oes, subdividida em vérios capitulos, em que a primeira é “Do ar ambiente”, a segunda
“Dos alimentos em comum”, a terceira “Dos alimentos em particular”, a quarta “Da
dgua, do vinho e de outras bebidas alimentares ¢ medicamentosas que no presente
século se frequentam” e a dltima sec¢do "Do sono e vigilia; do movimento e descanso,
dos excretos e retentos e das paixdes da alma”. O alimento ¢ definido como “tudo
aquilo que nutre o corpo e o que o melhor o nutre, esse é para ele o melhor alimento™.
Na sec¢do Dos Alimentos em Particular, nos capitulos XVIII Dos Condimen-
tos’' e XIX Dos Aromas™ sio descritas as qualidades e as virtudes medicinais, de
acordo com a teoria humoral, de virios produtos, incluindo de especiarias.
A libertagio da culindria face a medicina na Europa ocorreu lentamente a
partir do século XVII e durante o século XVIII **, em que se deu “o menosprezo
das questdes de satide e passou a valorizar-se, cada vez mais o gosto, naturalmente,

* Henriquez 2004.

47 Ornellas e Castro 2011: 87-89.
4 Soares 2018: 117.

4 Ibid.: 118.

50 Henriques 2004: 45.

51 Ibid.: 205.

52 Tbid.: 209.

53 Ibid.: 277.
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o bom gosto™*. “Os cozinheiros e os consumidores franceses esquecem cada vez
mais estas funcoes dietéticas e ja s6 tomam em considerag¢do a harmonia dos
sabores™. No inicio do século XIX, o conceito de “bom gosto” afeto a gastro-
nomia ja ocupava em definitivo uma posi¢do de predominio em detrimento das
preocupagdes com a dietética.

Ao longo do século XVIII, dd-se ainda a alteragdo no entendimento dos
medicamentos e no modo de os preparar que deixa de ser exclusivamente
galénico para ser também quimico. Esta mudanca de paradigma da farmdcia
galénica para a farmdcia quimica estd plasmada na evolug¢do das farmacopeias
portuguesas. Ainda que as farmacopeias sejam literalmente circunscritas aos
farmacos e aos medicamentos, vem de longe a pritica de utilizar determinados
alimentos e confe¢des pelo seu valor medicamentoso. A intensificagdo da publi-
cagdo de farmacopeias foi uma realidade que ocorreu em virios paises da Europa
durante o século XVIII*, o que foi importante na sistematizagdo da medicagio
e das drogas. As farmacopeias portuguesas eram estruturalmente diferentes,
podendo incluir monografias de matérias-primas, formuldrios, modos opera-
térios, indicagdes terapéuticas e diciondrios de termos medicinais, constituindo
um veiculo importante de difusdo cientifica. Algumas destas obras descrevem
a origem geografica, as formas de identificagdo, de colheita e de conservagio
das matérias-primas e davam “a conhecer algumas das férmulas mais recentes e
mais utilizadas no estrangeiro, divulgando pelas comunidades médica e farma-
céutica os mais atualizados conceitos relativos aos medicamentos e a produgio
medicamentosa™’. O estudo das farmacopeias é importante porque as farmaco-
peias ndo s6 “refletem problemas de ordem econdémica, cientifica e técnica, mas
também politico-social ™.

A primeira farmacopeia portuguesa, a P}Jarmacopea Lusitana, que tem como
subtitulo Methodo pratico de preparar & compor os medicamentos na forma Galenica
com todas as receitas mais uzuais ¢ da autoria de D. Caetano de Santo Anténio e foi
publicada em 1704°. Trata-se de uma obra redigida em lingua portuguesa, escrita
por um cénego portugués e editada em Coimbra por Jodo Antunes, mercador
de livros. D. Caetano de Santo Anténio (?-1730) pertencia a Congregagio dos
Coénegos Regrantes de Santo Agostinho e foi boticdrio durante alguns anos no
Mosteiro de Santa Cruz de Coimbra e, posteriormente no Mosteiro de S. Vicente
Fora em Lisboa. A obra teve quatro edi¢oes®® que atestam a sua importancia e a

54 Braga 2014: 132.

55 Flandrin 2001b: 268.

56 Pita & Pereira 2012: 235.

57 Pita 1999: 57.

58 Pita & Pereira 2005: 79.

%9 Santo Anténio 2000.

60°1704,1711,1725 e uma edigdo péstuma de 1730.
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sua grande circulagdo. Trata-se de uma farmacopeia de natureza nio oficial que
fazia parte de um grupo de farmacopeias que “eram obras redigidas por sujeitos
individuais que, entendendo que os seus conhecimentos e as suas compilag¢es
cientificas eram uteis, publicavam os trabalhos. Estes eram, posteriormente,
adotados ou nio pelos diversos médicos e boticdrios.”! D. Caetano de Santo
Anténio recorreu a mais de 100 autores consagrados e cldssicos para fazer a sua
obra, confessando no prologo ao leitor “que tudo o que neste livro vai escrito é
tirado de diferentes Autores; mas da sua multiddo, e variedade, claramente se
infere a minha curiosidade, e o meu estudo”. A Pharmacopea Lusitana tem uma
introdugdo com 8 folhas, incluindo a folha da capa, um corpo técnico e cientifico
com um total de 431 pdginas e um indice final com 12 folhas. A obra encontra-se
dividida em 12 tratados, para além da parte inicial o Proemimum Ex Dioscoride
e o tratado final dos Pezos, & Medidas mais uzuais. No Tratado I o autor explica
84 canones de Mesué que ensinam a preparar os medicamentos, o que reflete a
orientagdo galénica desta obra®2. No Tratado I estd inscrito o conceito de medica-
mento como sendo “aquele que pode alterar a nossa natureza; ou o medicamento
¢ aquele que aplicado a um corpo humano sara as suas enfermidades; ou é aquele
instrumento do qual usam os médicos para sararem as nossas enfermidades.
E divide-se em simples e composto”. D. Caetano de Santo Anténio refere que se
baseia nas defini¢bes de Galeno® de medicamento simples como sendo aquele
que ¢ “tal e qual a natureza o criou” e de medicamento composto como “aquele
que se compdem de uma, ou de mais coisas juntas por arte”. No Tratado II, o
autor descreve os vérios simples, as suas origens, colheita, propriedades e con-
servagdo. No total, sdo descritos 72 simples diferentes, sendo a grande maioria
de origem vegetal (65; 90%), seguindo-se os produtos de origem animal (5; 7%)
e os de origem mineral (2; 3%). Refere-se que nas férmulas dos medicamentos
compostos sio utilizadas outras matérias-primas que ndo estdo incluidas no
Tratado II, ndo sendo, por isso, destacadas pelo autor. Relativamente a sua ori-
gem, a maioria (50; 69%) nio tinha a proveniéncia identificada. Considerando
apenas as matérias-primas com origem identificada, verifica-se um predominio
das drogas asidticas (20; 91%), seguindo-se as que tinham origem europeia e na
bacia do Mediterraneo (3; 14%). Também sdo descritas 2 drogas africanas, o que
corresponde a 9%. Das drogas asidticas destacam-se as provenientes da India
(11; 55%) e da Arébia (7; 35%). Note-se que nio é mencionada nenhuma droga
de origem americana e que nalguns casos sio indicadas mais do que uma origem

geogrifica.

61 Pita 1999: 49.
62 Pita & Pereira 2005: 78.
6 Galleno, lib.1. cap. I da faculdade dos medicamentos in Santo Anténio 2000: 5.
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A anilise das drogas de origem vegetal mostrou que 45% desses simples eram
especiarias. “Tradicionalmente, a palavra especiarias designava nao qualquer pro-
duto aromidtico utilizado na cozinha, mas apenas produtos exéticos, vindos de
longe. Entre esses produtos importados do Oriente, muitos nao tinham uma fun-
¢do culindria, mas sim uma fungio terapéutica. Quanto aqueles de que se serviam
os cozinheiros, todos eles tinham também utilizagdes médicas™*. A farmacia
conventual teve uma grande importancia, existindo muitas boticas de conventos
e de mosteiros que, além de fornecerem as préprias ordens, tinham especialidades
préprias que vendiam as populagdes leigas . “Mesmo em institui¢des mondsti-
cas ou conventuais, algumas com relevo no ambito da farmacopeia, as mezinhas
estiveram sempre presentes nos receitudrios das comunidades religiosas e de
particulares™, sendo preparadas com produtos naturais e diversos alimentos.
“A unido culindria, cosmética e botica era entdo uma realidade, pelos produtos,
pelas técnicas e pelos locais de produgio utilizados, quase sempre os mesmos ou
com variantes pouco acentuadas, se esquecermos algumas excentricidades con-
tidas em certas mezinhas™. Alguns alimentos foram historicamente prescritos
pelos médicos como medicamento e posteriormente preparados pelos boticdrios,
tendo sido mais tarde o seu consumo alargado a culindria e a dogaria®. Refira-
-se o caso das especiarias que eram consideradas essenciais a saide, tendo uma
dupla fungio dietética e culindria. Segundo Flandrin, “considerava-se que cada
especiaria tinha virtudes andlogas. Ora, esta fungdo médica, mais caracteristica
das especiarias do que a sua utilizagdo como condimento, é também historica-
mente a primeira: Laurioux demonstrou que cada uma das especiarias utilizadas
no fim da Idade Média foi inicialmente importada como medicamento, antes
de o ser para condimentar alimentos. Resta saber se, na cozinha, estes produtos
farmacéuticos eram utilizados por razées médicas ou com objetivos puramente
gustativos™. Ao contririo de outros investigadores, a interpretagio de Laurioux
¢ de que foram “os médicos a adequar o seu discurso a pratica culindria e ndo o
inverso””. Laurioux afirma que a diferenca entre a cozinha e a medicina na Idade
Meédia é em primeiro lugar de ordem documental, existindo uma quantidade
muito maior de textos médicos do que culindrios e que, ao contrario dos livros de
cozinha, os textos médicos tém as vantagens do seu rigor e clareza’.

% Flandrin 2001a: 97.

% Pita & Pereira 2012: 227- 228.

% Braga 2017: 68.

%7 Ibid. 2015: 83-84.

6 Flandrin, 2001b: 267-268; Algranti 2005: 34-35.

% Ibid. 2001a: 97.

70 Coelho & Soares 2018: 131 e 137; Laurioux 2006: 230.
7t Laurioux 2006: 225.
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Em 1716, foi publicada a segunda farmacopeia nido oficial portuguesa,
Pharmacopea Ulyssiponense, Galenica, e Chymica, da autoria de Jodo Vigier™.
Trata-se também de uma farmacopeia nio oficial “onde, pela primeira vez, se
ensina de forma sistemdtica a preparar medicamentos quimicos™”. A Pharmaco-
pea Ulyssiponense tem uma introdugdo com 13 folhas, incluindo a folha da capa,
um corpo técnico e cientifico com um total de 475 piginas e um “Vocabuldrio
Universal Latino, e Portugués de todos os nomes dos simp/ices, assim dos antigos,
como dos que ultimamente se descobriram na India Oriental e Ocidental, ou
Brasil” com 51 folhas. A obra encontra-se dividida em 5 Partes e cada parte
em capitulos. Refere-se que a Segunda Parte é dedicada as Virias preparacies
simplices e compostas e a Quinta Parte as Virias preparagies das medicinas Chymicas.
A Quinta Parte inclui o Tratado das virtudes, e descrigées de diversas plantas, e partes
de animais do Brasil, e das mais partes da America, onde sio descritos um total de
131 simplices diferentes, sendo a grande maioria de origem vegetal (102; 77,9%),
seguindo-se os produtos de origem animal (25; 19,1%) e os de origem mineral e
quimica (4; 3,1%). A origem destas drogas é mencionada nas descri¢des de 121
simplices, correspondendo a um total de 92%. Considerando as matérias-primas
com origem identificada, verifica-se que as drogas tinham predominantemente
uma origem distante, sobretudo americana (77; 64%), mas também da Asia (52;
43%) e da Africa (9; 7%). Com origem europeia e da bacia do Mediterraneo sio
referidas 7 drogas (6%). Note-se que nalguns casos sio indicadas mais do que
uma origem geogréfica.

Em 1735, foi publicada a terceira farmacopeia portuguesa, a Pharmacopea
Tubalense Chimico-Galenica, de autoria do boticario Manuel Rodrigues Coelho™.
A sua importancia é evidenciada por tudo indicar que foi a farmacopeia nio oficial
que teve a maior divulgagio no nosso pais”. Esta obra tem duas Partes e um total
de 896 paginas. A primeira parte tem uma introdugio com 11 folhas, incluindo
a folha da capa, um corpo técnico e cientifico com um total de 336 pédginas e
estd dividida em 29 capitulos. A segunda parte tem 3 folhas de introdugdo e um
conjunto de 55 capitulos que constituem o “Tratado das mais comuns e seletas
composi¢des que se acham em uso tanto dos Antigos, como dos modernos, com
os melhores métodos, e mais precisas anotagdes que se podem discorrer para as
suas perfeitas elaboragoes”.

No Capitulo XXVI da primeira Parte di-se “noticia da origem dos simpleces
mais versados no uso Médico, que das Indias, América e de mais partes nos
vem a este Reino”, sendo descrita a “Classe primeira dos Animais, e suas partes”.

No Capitulo XXVII ¢ abordada a “Classe segunda dos Vegetais, e suas partes”

2 Vigier 2017.

3 Dias 2005.

4 Coelho 1735-1751, microfilmes F.G. 1265 ¢ F.G. 1421.
5 Pita 1999: 53.
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e no Capitulo XXVIII a “Classe terceira dos Minerais, e suas partes”. No total,
sdo descritos 317 simpleces diferentes, sendo a grande maioria de origem vegetal
(207; 65,3%), seguindo-se os produtos de origem mineral e quimica (60; 18,9%)
e os de origem animal (50; 15,8%). A origem destas drogas ¢ mencionada nas
descri¢es de 267 simpleces, correspondendo a um total de 84%. Considerando as
matérias-primas com origem identificada, verifica-se que as drogas vegetais (177,
86%) tinham predominantemente uma origem distante, sobretudo da Asia (83;
47%) e da América (72,41%). Com origem europeia e da bacia do mediterraneo
sdo referidas 36 drogas e com origem africana 23, correspondendo, respetiva-
mente, 2 20% e a 13%. Relativamente a origem dos simpleces do Reino animal (33;
66%) ha um predominio da origem americana (15; 45%), seguindo-se a origem
asidtica (13; 39%), a africana (10; 30%) e a europeia e da bacia do Mediterrineo
(4; 12%). Foi possivel identificar 95% das drogas de origem mineral ou quimica,
verificando-se neste caso que a grande maioria (44; 77%), ao contrério das drogas
dos outros Reinos, tinha origem europeia e da bacia do mediterrineo, seguindo-
-se as de origem asidtica (23; 40%) e as americanas e as africanas (3; 5%, em
ambas as origens).

Estas trés primeiras Farmacopeias portuguesas surgem num periodo de
alteracdes significativas na histéria das ciéncias, em que se verifica a mudanga
de paradigma da farmdcia galénica para a farmdcia quimica alterando o entendi-
mento sobre os medicamentos e o modo de os preparar. Verifica-se pela primeira
vez a introdug¢do da quimica de forma sistemdtica na preparagdo de medicamen-
tos. “Além dos medicamentos galénicos e dos medicamentos quimicos, o arsenal
terapéutico medicamentoso tinha ainda uma outra realidade: os medicamentos
constituidos pelas drogas provenientes de paragens mais distantes, sobretudo as
drogas americanas, que se vinham a revelar do maior interesse para a terapéutica
medicamentosa europeia (.. .) e mostrar grande eficdcia no tratamento de muitas
doengas”. Relativamente 4 sua origem, os simplices descritos nestas obras tinham
outras origens longinquas, nomeadamente da Asia, América e da Africa. A uma
maior eficicia no tratamento estava associada a origem exética dessas drogas.

A preocupagio crescente com a alimentagdo sauddvel tem conduzido a
alteracdes nos hédbitos alimentares e a uma maior utilizagio de especiarias. Atu-
almente, as especiarias continuam a ser utilizadas para realcar as propriedades
organoléticas dos alimentos (o sabor, 0 aroma e a cor), estimulando o apetite e a
digestdo, fatores muito importantes em certas patologias e nos grupos etarios mais
elevados. Cada especiaria tem um aroma e sabor unicos, devido ao seu conteido
em fitoquimicos os quais protegem as plantas contra os seus inimigos bi6ticos’.
Os antioxidantes naturais contidos nas especiarias podem ajudar a reduzir o
stress oxidativo que ¢ causado pela alta concentragio de radicais livres nas células

76 Fraenkel 1959 ¢ Walker 1994 in Sherman & Billing 1999: 453.
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e nos tecidos. O stress oxidativo crénico tem sido referido como um dos fatores
responsdveis pelo envelhecimento, pelo cancro e pelas doengas crénicas e dege-
nerativas’”’, pelo que as especiarias podem potencialmente ser utilizadas como
agentes atenuadores ou preventivos de alguns problemas de satde’®. Num estudo,
em que foi construida uma base de dados com 425 especiarias e ervas culindrias
de 59 paises, o cravinho, a canela e os orégios foram as trés especiarias com maior
valor em antioxidantes”. Muitos dos antioxidantes contidos nas especiarias tém
atividades bioldgicas significativamente elevadas e tém sido usados em estudos
pré-clinicos, clinicos e terapéuticos que investigam novos tratamentos de doen-
cas®. As especiarias e as ervas tém sido empregues como alimento funcional
e como uma fonte para o desenvolvimento de firmacos®’. Existem beneficios
potenciais para a saide, mas sdo necessirios mais estudos para compreender
completamente se a biodisponibilidade dos antioxidantes das ervas e das espe-
ciarias limita os seus beneficios para a satde®’. Tendo em consideragio a forma
como esses alimentos sdo consumidos, normalmente em pequenas quantidades
e em combinagido com outros alimentos, ndo estd claro qual é o seu verdadeiro
beneficio do ponto de vista da saide. E importante analisar como os processos
de preparagio e digestivos, a biodisponibilidade e as interagdes entre alimentos
influenciam as propriedades bioativas desses alimentos. Alguns estudos sobre as
atividades antioxidantes e anti-inflamatérias de ervas e especiarias culindrias em
niveis associados 4 ingestdo habitual mostram que essas propriedades nio sio
diminuidas apés a cocgio e a digestdo®. Para obter mais informagdes sobre a
importincia da biodisponibilidade sdo necessdrios estudos sobre o impacto da
matriz alimentar e interagées entre seus constituintes, 0 ambiente quimico, enzi-
matico e bacteriano no intestino e a ingestdo habitual®. Outros estudos referem
que as especiarias podem ajudar os consumidores a adotar dietas mais saudaveis
adicionando sabor sem calorias, gordura ou agucar, para além de fornecerem fito-
nutrientes ricos em antioxidantes®. “As ervas aromadticas e especiarias conferem
sabor e cor aos alimentos e ganham cada vez mais notoriedade como condimento
e tempero, sendo o seu uso recomendado como boa pritica alimentar para subs-
tituir o sal e agicar™. Os resultados de alguns estudos indicam que é possivel
preservar o prazer hedénico de alguns alimentos em versdes com reducio de

7 Yashin, et al. 2017: 1-2.

78 Ibid.

7 Ibid.: 7.

8 Tbid.: 9.

81 Tbid.

82 Opara & Chohan 2014: 19194.
8 Tbid.: 19190.

8 Tbid.: 19191.

85 Raj, et al. 2014: 15.

Cunha, et al. 2016: 36.
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agucar, através da adi¢do de especiarias, o que constitui uma estratégia promissora
para reduzir o agtcar nalguns alimentos sem a utiliza¢do de adogantes de baixas
calorias®’. As especiarias tém sido utilizadas em sistemas alimentares e médicos
tradicionais e em terapias complementares, destacando-se a Ayurveda, um dos
sistemas de medicina mais antigos do mundo, tendo sido reconhecido hd muitos
anos pela Organizagdo Mundial de Sadde como um sistema médico tradicional®®.
Por fim, nalguns estudos sdo apresentadas fortes evidéncias de que o consumo de
especiarias pode reduzir ou mesmo eliminar os efeitos nocivos nos seres humanos
de contaminantes de alimentos e do meio ambiente, o que pode ser muito impor-
tante para as pessoas que vivem em cidades poluidas®.

3. As FRONTEIRAS ALIMENTO - MEDICAMENTO

As categorias de alimento e de medicamento assumiram diferentes confi-
guragdes ao longo do tempo, tendo por base as diferentes concecdes de satude, o
papel da alimentagdo e as suas vdrias interconexdes, nio sendo, por isso, categorias
histéricas evidentes ou estanques”. Os conceitos de alimento e medicamento, tem
sido alvo de modificagdes, interpretagdes e diferentes designagdes. Atualmente a
nivel europeu, de acordo com o Artigo 2.2, do Regulamento (CE) n.° 178/2002,
de 28 de janeiro, entende-se por alimento (género alimenticio) “qualquer substan-
cia ou produto, transformado, parcialmente transformado ou nio transformado,
destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razodveis probabilidades de o
ser”. A defini¢do europeia de medicamento consta na Diretiva 2001/83/CE, de
6 de novembro, alterada pela Diretiva 2004/27/CE, de 31 de margo, e transposta
para o contexto nacional pelo Decreto-Lei 76/2006, de 30 agosto:

Um medicamento é toda a substincia ou associa¢io de substincias apresentada como
possuindo propriedades curativas ou preventivas de doengas em seres humanos ou dos
seus sintomas ou que possa ser utilizada ou administrada no ser humano com vista a
estabelecer um diagnéstico médico ou, exercendo uma agfo farmacolégica, imunoldgica
ou metabdlica, a restaurar, corrigir ou modificar fun¢des fisiolégicas.

Em 2006, o Regulamento (CE) n.°1924/2006, de 20 de dezembro, relativo
as alegagoes nutricionais e de satide sobre os alimentos, estabeleceu no nimero 1.
do Artigo 6.° que “as alegacoes nutricionais e de saide devem ser baseadas e fun-
damentadas em dados cientificos geralmente aceites”. Para além destes conceitos

87 Peters et al. 2018: 814.

88 Tapsell, et al. 2006: 5.

8 Yashin, et al. 2017: 10.
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de alimento e medicamento existem outras categorias de produtos que tém vindo
a criar um interesse crescente tanto na industria, alimentar e farmacéutica, como
por parte do publico em geral, com diferentes enquadramentos cientifico e legal
que variam de pais para pais.

Segundo Harvard, o termo superalimento nasceu no inicio do século 20,
durante a Primeira Guerra Mundial, como parte de uma estratégia de marketing
de alimentos. A United Fruit Company iniciou uma campanha publicitdria para
promover a importagio de bananas, tendo publicado panfletos informativos sobre
a banana, o seu valor alimentar e sugestoes de utiliza¢do. Os principais motivos
apresentados para o consumo deste produto eram a sua praticidade, custo, valor
nutricional, digestibilidade, disponibilidade, sabor e protecio através da casca em
termos de seguranca alimentar. No entanto, a popularidade do termo aumentou
ap6s a publicagio em revistas médicas de estudos sobre a dieta de banana para
tratar certas doengas, como a doenga celiaca e a diabetes. Além disso,a American
Medical Association anunciou que a introdug¢do de bananas na dieta das criangas
proporcionaria alivio para a doenga celiaca ou a curaria.

Na década de 1980 surgiram os primeiros alimentos funcionais como
resultado de um programa lan¢ado pelo Governo Japonés com o objetivo de
desenvolver alimentos sauddveis para uma populagio envelhecida e com grande
expectativa de vida. A estes alimentos conhecidos como FOSHU, Foods for Speci-
Jred Health Use, foi atribuido o selo de aprovagio do Ministério da Satide ¢ Bem
Estar do Japao, tendo sido regulamentados em 1997. Atualmente, existem alguns
paises com legisla¢do especifica, nomeadamente o Brasil e os Estados Unidos. Na

Europa, a defini¢do com maior aceita¢do faz parte do documento de consenso
publicado em 1999°":

Um alimento pode ser considerado funcional se foi satisfatoriamente demonstrado que
possui um efeito benéfico numa ou em virias fungdes especificas do organismo, além dos
efeitos nutricionais habituais, que seja relevante para a melhoria do estado de saude e
bem-estar, ou para a redugio do risco de doenga. Devem ser um alimento propriamente
dito quanto as suas caracteristicas, forma de consumo e valor nutritivo e demonstrar os
seus efeitos em quantidades normalmente consumidas na dieta; nio poderdo ser um

comprimido, cipsula ou qualquer forma de suplemento alimentar.

No entanto, a nivel europeu nio existe uma legislagdo especifica para os
alimentos funcionais, devendo ser enquadrados com base na legislagdo aplicivel
aos géneros alimenticios, nomeadamente o Regulamento (UE) n..c 1169/2011,
de 25 de outubro, relativo a presta¢do de informagio aos consumidores sobre os
géneros alimenticios. Este Regulamento estabelece os principios, os requisitos e

91 “Scientific Concepts. .. 1999; Mendes 2014: 133.
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as responsabilidades gerais que regem a informagio sobre os géneros alimenticios
e, em particular, a rotulagem dos géneros alimenticios.

Em 1989, o termo nutracéutico foi apresentado pela primeira vez pelo
médico Stephen De Felice, fundador e presidente da Fundagdo para a Inovagio
em Medicina, nos EUA. Este termo que resulta da jungio das palavras “Nutri-
tion” e “Pharmaceutical” foi definido como sendo “o alimento, ou parte de um
alimento, que fornece beneficios médicos ou de saude, incluindo a prevengio e/
ou o tratamento de uma doenga”, evidenciando a utiliza¢do do alimento como
medicamento. Apesar deste termo ser comumente utilizado pela industria e pelo
marketing, ndo existe uma defini¢do oficial nem regulamentagio especifica nio
s6 na Europa, mas também noutros paises como os EUA. O conceito de nutra-
céutico tem sido alvo de diferentes interpretagdes e defini¢oes.

A nivel Europeu os suplementos alimentares estdo regulamentados pela
Diretiva 2002/46/CE, sendo definidos na alinea a) do artigo 2.° como:

G¢éneros alimenticios que se destinam a complementar o regime alimentar normal e que
constituem fontes concentradas de determinados nutrientes ou outras substincias com
efeito nutricional ou fisiolégico, estremes ou combinados, comercializados em forma
doseada, ou seja, as formas de apresentagio como cdpsulas, pastilhas, comprimidos,
pilulas e outras formas semelhantes, saquetas de pd, ampolas de liquido, frascos com
conta-gotas e outras formas similares de liquidos ou pés que se destinam a ser tomados
em unidades medidas de quantidade reduzida.

Os suplementos alimentares ndo podem apresentar atividade terapéutica e
ndo ¢é permitida a existéncia de alegacdes relativas a propriedades de prevengio,
tratamento ou cura de doengas humanas e seus sintomas®.

Na Unido Europeia, o Regulamento (CE) n.° 1924/2006, de 20 de dezem-
bro , relativo as alegacdes nutricionais e de saide sobre os alimentos, determina
autorizagio prévia, a presen¢a no mercado, de todas as alegacdes de saide as quais
devem ter como suporte uma clara evidéncia cientifica certificada pela EFSA
(European Food Safety Authority). O Regulamento (UE) n° 432/2012, de 16 de
maio, estabelece uma lista de alegagdes de saide permitidas relativas a alimentos
que ndo referem a redugdo de um risco de doeng¢a ou o desenvolvimento e a
saide das criangas. Sdo proibidas todas as alegagdes presentes na rotulagem, na
apresentagdo ou publicidade de alimentos ndo conformes com a regulamentagio
em vigor. O Regulamento (CE) n.c 1924/2006, de 20 de dezembro estabelece
como alegacio de saide “qualquer alegacdo que declare, sugira ou implique a
existéncia de uma relagdo entre uma categoria de alimentos, um alimento ou
um dos seus constituintes e a saide” diferenciando-a da alegacio nutricional:

%2 “Produtos fronteira...” 2016.
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“qualquer alegagido que declare, sugira ou implique que um alimento possui pro-
priedades nutricionais benéficas particulares”.

Os nutracéuticos, os alimentos funcionais e os suplementos alimentares po-
dem ser conceptualmente localizados entre os conceitos de alimento e de medi-
camento, sendo estes conceitos sobreponiveis e usados vérias vezes sem distingio,
tanto pela inddstria como pelos consumidores.” As fronteiras entre estes produ-
tos e entre medicamento e alimento sio permedveis, podendo ser estabelecidas
através da combinagio de®: (i) tipo de matriz, alimentar versus nio alimentar; (ii)
tipo do efeito fisiolégico; (iii) intensidade funcional e (iv) apresentagio, incluindo
a forma doseada e a unidade de medida.

Na Europa, o termo superalimento nio cumpre a legislagdo aplicdvel em
termos de alegac¢es nutricionais e de saide, ndo podendo ser utilizado na rotula-
gem, na apresentagio ou na publicidade de produtos alimentares.

4. TenpENciAs DE CoNsumo

Nos séculos XIX e XX, a ocorréncia de grandes fenémenos, nomeadamente,
a revolugdo industrial, o éxodo rural, o desenvolvimento dos transportes e do
comércio mundial, afetou as priticas alimentares”, tendo sido determinante
para a alteragdo dos hdbitos higiénicos e estéticos associados a mesa. “De forma
geral, no século XX todos os paises europeus se empenharam mais ou menos
deliberadamente na via da alteragio radical dos consumos alimentares™. Estas
alteragbes permitiram eliminar varios riscos patolégicos, mas também origina-
ram outros que estdo na base das atuais principais causas de morte””. No Rerrato
da Saiide 2018 destaca-se que “os habitos alimentares inadequados contribuem
para a perda de 15,4% dos anos de vida sauddvel na populagio portuguesa™®.
Atualmente, “as doengas que mais afetam os portugueses estdo direta ou indire-
tamente relacionadas com a alimentagio inadequada, nomeadamente as doengas
cardiovasculares, as doengas oncoldgicas, a hipertensio arterial, a dislipidemia,
a diabetes e a pré-obesidade e obesidade™. Em 1990, os hdbitos alimentares
inadequados constituiam o terceiro principal fator de risco para a mortalidade
precoce em Portugal e em 2016, a situagio agravou-se, sendo considerado como
o segundo principal fator de risco'®. Em Portugal, segundo dados da Direcao-
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-Geral da Satdde “mais de 237.000 anos de vida poderiam ser poupados se os
portugueses melhorassem os seus habitos alimentares” . No entanto, estudos
recentes de mercado demonstram que existe uma preocupagdo crescente com a
satde, o que tem levado a procura de op¢des alimentares mais saudaveis por parte
dos consumidores'® e a introdugio de estratégias para a promogio da alimentagdo
sauddvel por parte dos Organismos Oficiais de Saide!'®. O relatério da Deloitte
de 2017, sobre as tendéncias do consumo alimentar refere que “o consumidor
encontra vérias formas de satisfazer a sua procura por beneficios de saide, desde
evitar alimentos de menor valor nutricional a apostar em alimentos biol6gicos
ou funcionais. Em 2016, 60% dos consumidores portugueses afirmaram que a
preocupagio com a sua saide e bem-estar se refletia no seu quotidiano e nas
escolhas que faziam'®.

Também de acordo com o relatério Kantar, 2017, os portugueses estio mais
preocupados com a saide e bem-estar: 69,3% dos inquiridos preferem comprar
produtos com pouco sal (+0,8pp, 2017 vs. 2013), 77,5% comem menos gorduras
(+1,3 pp, 2017 vs. 2013) e 84,0% considera os alimentos sem conservantes /
aditivos mais seguros para as criangas (+4,5 pp, 2017 vs. 2013). No entanto, a
percecio do sauddvel mudou nos dltimos 5 anos, dando origem a duas geragoes/
grupos distintos de procura. Assim, em 2013, o conceito saudavel, com 98% de
penetragio, abrangia o consumo de alimentos integrais, magros, light, bifidus,
fibras, de baixo teor de sal / agucar, soja, aveia, funcionais, cardiovasculares, mas
em 2017, 0 novo saudavel, com 51,6% de penetragio, é relativo aos alimentos sem
glaten, sem lactose, biolégicos, espelta, stevia, alfarroba, granola, a base de arroz,
antioxidantes.

O estudo realizado pela Euromonitor International em 2018 mostra um
crescimento no mercado das vitaminas e dos suplementos alimentares nas varias
regides do mundo, incluindo na Europa. A nivel global, o valor do mercado
relativo a prevencio, ou seja, a vitaminas e suplementos alimentares, supera o
valor do mercado de tratamento, no que se refere a medicamentos nio sujeitos a
receita médica.

Segundo dados da Nielson'™ de 2016, 73% dos consumidores portugueses
estariam dispostos a comprar artigos com superalimentos, 66% gostariam de ter
mais informagdo sobre a forma de usar estes produtos na sua alimentagdo, 72%
acreditam na eficicia dos superalimentos em relagdo a prevengdo e tratamento
de certas doengas (contra apenas 45% dos europeus) e quase 50% admitem que

101 Thid.: 5.

102 Deloitte 2017; Kantar 2017.
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15 Consumer Confidence index Q32016, consultado em https://www.nielsen.com/pt/pt/
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os superalimentos podem substituir algumas prescri¢des médicas. Este estudo
refere que existem alimentos que sdo consumidos pelo seu sabor, mas que existem
outros que sdo escolhidos principalmente porque os consumidores acreditam que
lhes podem trazer beneficios para a saide. “E o caso das sementes de chia, do
gengibre, e das bagas de goji”®.

O Ministério dos Negdcios Estrangeiros da Holanda'”” desenvolveu um
documento sobre os superalimentos na Europa, no qual di informagdes relativas
as suas defini¢des, utilizagdes, legislacdo, propriedades, requisitos e os mercados
europeus. Neste documento sio descritos os elementos que mais contribuem
para o interesse do consumidor europeu pelos superalimentos. Como principal
caracteristica destaca-se a composi¢io quimica nutritiva e benéfica (por exemplo,
alto teor de vitaminas ou altos niveis de atividades antioxidantes), sobretudo se
existirem evidéncias cientificas de uma rela¢do benéfica entre a composigdo de
um superalimento e a satde. Por outro lado, a origem exética dos superalimentos
¢ utilizada em estratégias de marketing storytelling, sendo referidos que atual-
mente os superalimentos da América do Sul e do sul da Africa sdo muito popu-
lares. A existéncia de evidéncias de utilizagio histérica em culturas especificas e
a sua produgido ética, principalmente em termos de produgio biolégica, também
sdo aspetos valorizados pelos consumidores europeus.

5. CoNsIDERAGOES FiNaIs

O papel da alimentagdo e da saide e a relagdo entre ambas mudaram ao
longo dos tempos, refletindo as alteragdes ocorridas na sociedade, na economia,
na cultura e nas ciéncias, o que estd plasmado na evolugdo das farmacopeias
portuguesas. Ao longo dos séculos, muitos dos conhecimentos sobre o potencial
terapéutico de determinados alimentos que foram adquiridos de forma empirica
tém hoje uma fundamentagio cientifica. A avaliagio do percurso histérico do
alimento como medicamento permitiu destacar as ligaces passadas entre os
alimentos e os medicamentos, bem como, o potencial terapéutico associado a
produtos de origens exéticas. No século XX as alteragoes dos hébitos alimentares
que ocorreram nos paises europeus permitiram eliminar varios riscos patolégicos,
mas também originaram outros que estio na base das atuais principais causas
de morte. Estudos recentes de mercado mostram que existe uma preocupagio
crescente com a saude, o que tem levado a emergéncia de novos produtos com
valéncias nutricionais e de saude. As fronteiras entre os designados alimentos
funcionais, nutracéuticos e suplementos alimentares nem sempre sio claras e tém
diferentes enquadramentos legais, dependendo do pais. Os superalimentos sio
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valorizados principalmente pelos seus efeitos funcionais e medicinais, em articu-
lagdo com o fascinio de origens exéticas e a ligagdo a um patrimoénio alimentar
e medicamentoso ancestral. Na Europa, o termo superalimento nio tem enqua-
dramento legal, ndo podendo ser utilizado na rotulagem, na apresenta¢do ou
publicidade de produtos alimentares. Os mitos sobre os chamados superalimen-
tos sdo, por vezes, perpetuados através do marketing e por falta de informagio,
podendo levar a expectativas irreais. O consumo elevado de qualquer alimento,
em detrimento de um regime alimentar variado e equilibrado ¢ de um modo
de vida sauddvel, pode levar a deficiéncias nutricionais e ter efeitos negativos
na saude.
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ResuMEN

Este articulo tiene el objetivo de analizar la politica alimentaria que se aplicé en el
estado de Sdo Paulo en la década de 1980. Para ello, el trabajo estd estructurado en
tres ejes de andlisis. En primer lugar, se plantea el contexto de emergencia alimentaria
en que se desarroll6 el proyecto 4 Batalha da Alimentagio, bajo el gobierno de Franco
Montoro en el territorio de Sdo Paulo entre 1983-1987, cuyo objetivo era combatir el
hambre en las zonas rurales y en las periferias urbanas de dicha regién, a través de la
incentivacién de la produccién agricola y el consumo de alimentos basicos. En segundo
lugar, se analizan algunos materiales audiovisuales que sirvieron como instrumentos
de promocién institucional de dicho proyecto, que se utilizaron para difundir tanto los
programas de apoyo al productor y consumidor, como las representaciones que crearon
de una alimentacién nutritiva y adecuada para la poblacién. Por tltimo, se reflexiona el
papel que jugé esta politica publica en la construccién de un discurso audiovisual sobre
la lucha por la alimentacién y nutricién de la poblacién paulistana en la década de 1980.
Este estudio contribuye a la historiografia de la alimentacién al abordar los cambios en
la cultura alimentaria en América Latina durante el siglo xx.

PaLABRAS CLAVE
Alimentacién; Nutricién; Promocién; Politica; Representacion; Brasil.

ABSTRACT

This article aims to analyse the food policy that was applied in the state of Sdo Paulo in the
1980s. The research is structured in three axes of analysis. Firstly, the context of food emer-
gency in which the 4 Batalha da Alimentagio project was developed, under the government
of Franco Montoro in the territory of Sao Paulo between 1983-1987, whose objective was
to fight hunger in rural areas and in the urban peripheries of that region, through the
incentive of agricultural production and the consumption of basic foods. Secondly, we
analysed some audiovisual materials that served as instruments of institutional promotion
of this project, used to disseminate both the producer and consumer support programs, as
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well as their representations of a nutritious and adequate diet for the population. Finally,
a reflection on the role that this public policy played in the construction of an audiovisual
discourse on the struggle for food and nutrition of the Sao Paulo’s population in the 1980s.
This study contributes to the historiography of food by addressing the changes in food
culture in Latin America during the 20th century.

KEYyworDs

Food; Nutrition; Promotion; Policy; Representation; Brasil.

InTRODUCCION

A partir de la década de 1980, el problema alimentario se convirtié en un
punto importante a atender en la agenda politica de los gobiernos brasilefios
de la transicién democritica. Las demandas sociales en torno a las necesidades
basicas para la poblacién marginada, entre ellas la alimentacién, tomaron un cariz
importante debido a los altos indices de subnutricién y la caida de la produccién
agropecuaria en el pais durante esos afos.

El objetivo general de este trabajo es analizar la forma en que el gobierno
de Franco Montoro en el estado de Sdo Paulo, puso en marcha una politica ali-
mentaria dedicada a incentivar la produccién agricola y el consumo de alimentos
basicos entre 1983 y 1987, a través de diversas iniciativas ptblicas como el disefio
de campaifias de propaganda, que se encargaron de difundir las ideas en torno al
derecho a la alimentacién de las personas y el deber de la comunidad a producir
sus alimentos. Esta investigacién estd basada en los documentos audiovisuales de
las campanas del gobierno paulistano —promocionales institucionales—, asi como
prensa y algunos documentos oficiales. Este estudio contribuye a la historiogratia
de la alimentacién al abordar los cambios en la produccién, consumo y repre-
sentacién alimentaria en América Latina durante la segunda mitad del siglo xx.

EL CONTEXTO: LA TRANSICION DEMOCRATICA

Durante los afios ochenta del siglo xx, Brasil se encontraba en un profundo
proceso de redemocratizacién. Con la llegada al poder, en 1979, de Jodo Baptista
Figueiredo, se aprobé la Ley de Amnistia, permitiendo el regreso de muchos
intelectuales exiliados y la liberacién de presos politicos. Esta coyuntura influyé
en el aceleramiento de la crisis del régimen militar, el cual no logré mantener por
mids tiempo el sistema bipartidista establecido en 1966.! De este modo, en 1980

I Moreira 2006: 44.
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la administracién de Figueiredo disolvié la Alianca Renovadora Nacional (ARENA),
partido que habia sido la base politica del régimen desde la institucionalizacién
de la dictadura en 1965; y ese afio fundé el Partido Democrético Social (pDs), al
mismo tiempo que se legaliz6 la fundacién de partidos politicos de oposicién.?
El objetivo de esta medida fue el continuismo del régimen al fragmentar la opo-
sicién en diversos grupos. Sin embargo, en 1981 los opositores organizaron su
agenda politica en el Partido Movimento Democratico Brasileiro (PMDB), un frente
politico renovado surgido del antiguo Movimento Democritico Brasileiro (MDB),
nicleo en donde se habia congregado la oposicién a la dictadura desde 1966.°> En
relacién con estas nuevas medidas de apertura politica, en 1981 el congreso emi-
ti6 una ley que restauraba las elecciones directas para los gobernadores estatales.
El resultado de esta reforma fue el triunfo de la oposicién en tres grandes estados
del pais: Minas Gerais, Rio de Janeiro y Sdo Paulo; dichas victorias tuvieron un
gran impacto politico en el proceso de la transicién a la democracia.

Con espacios politicos cada vez mds fuertes ganados por el PMDB, el proceso
de transicién fue abriéndose camino. Cabe destacar que las victorias politicas
frente al régimen militar cominmente fueron eclipsadas por los problemas
econémicos que afrontaba Brasil. Mientras se trataba de controlar la inflacién,
el desempleo, el encarecimiento de productos y la deuda externa, el gobierno
aplicé un programa de austeridad fiscal que redujo y quité recursos a muchas
dreas publicas, principalmente el gasto en previdéncia social (seguridad social) y
educacién.* Estas medidas sélo acrecentaron el descontento de la poblacién hacia
el régimen y comenzé a demandar a los grupos politicos democraticos, como el
PMDB, la resolucién de los problemas mds urgentes relacionados con las necesi-
dades basicas. En 1985, con la celebracién de la dltima eleccién indirecta para
presidente de la republica, triunfé el candidato del pmDB, Tancredo Neves, quien
fallecié antes de ocupar el cargo, por lo que su vicepresidente, José Sarney, asumié
la presidencia. Las primeras acciones ejecutivas de Sarney fueron la restauracién
de las libertades civiles y la propuesta de una nueva constitucién en donde se
reinstauraba la eleccién directa del presidente de la republica. Con estos hechos,
se consolidé la transicién a la democracia.

LA prOPUESTA MONTORO: DEMOCRACIA Y ALIMENTACION EN SA0
PauLro, 1983

Si bien es cierto que ya desde 1974 Brasil sufria de un deterioro econémico
que provocé una serie de fracturas politicas dentro del régimen, fue hasta la

2 Tbid.
3 Lamounier 1985: 354-356.
4 Medialdea 2012: 72.
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primera mitad de la década de 1980 cuando se resintieron estos debacles eco-
némicos que contribuyeron al final de la hegemonia militar. La alta inflacién, la
depreciacién de los salarios, la subida de precios en alimentos basicos y la pérdida
de relaciones comerciales con otros mercados, debido al progresivo colapso de los
regimenes militares en Sudamérica, propiciaron la aparicién de diversos movi-
mientos sociales entre la sociedad brasilefia que exigian el atendimiento de las
necesidades basicas de la poblacién.

El ejemplo mds importante de este tipo de demandas fue el Movimento do
Custo de Vida (Mcv), o también conocido como Movimento Contra a Carestia
(Mcc); un movimiento popular activo en el estado de Sdo Paulo entre 1973 y
1982.° A pesar de las dificultades impuestas por el régimen militar, el Mmcv fue
capaz de movilizar miles de personas en torno a demandas sociales que iban en
contra de la politica econémica defendida por el gobierno.® Sus exigencias fueron
presentadas fuera de los canales oficiales —instituciones y medios de comunica-
cién censurados—, llevando la manifestacién a las calles, y esgrimidas por nuevos
actores politicos —amas de casa, especialmente de las periferias urbanas y favelas,
estudiantes y trabajadores industriales—, quienes contribuyeron a la reocupacién
y repolitizacién del espacio publico.” Estas actividades civiles influyeron en la
estructuracién de la agenda politica de los nuevos gobiernos democriticos en
varios estados al evidenciar las principales exigencias y preocupaciones de los
grupos sociales.

En este sentido, el atendimiento de los problemas relacionados a las nece-
sidades bésicas fue el punto mds importante en los programas gubernamentales
electos en la transicién democratica. Si bien la jerarquia de dichas necesidades
variaba de acuerdo a los problemas estructurales y mas acuciantes de cada estado,
en la administracién del PMDB, electa en 1983 en el estado de Sdo Paulo, la ali-
mentacion se convirtié en el problema social mds apremiante por atender. Se
definié a la alimentacién como un eje importante en el plan de democratizacién
nacional porque era la prictica que se relacionaba con multiples esferas de la
realidad como la economia, politica, salud y cultura. Lograr una buena dieta para
toda la poblacién se convirtié en el punto de partida para el mejoramiento de
las condiciones de vida de la sociedad paulistana. Asi, el discurso con el que se
inauguraron las tareas del nuevo gobierno democritico paulistano fue “o primeiro
dever de um Governo Democritico ¢ nio ignorar que o povo passa fome”.?

El 15 de noviembre de 1982, Franco Montoro, candidato a gobernador de
Sao Paulo por el PMDB, fue electo para comenzar su mandato a partir de marzo de

5 Nunes 2017: 21.

¢ Medialdea 2012: 70-71.

7 Nunes 2017: 21.

8 Traduccién propia: “El primer deber de un gobierno democritico es no ignorar que el
pueblo tiene hambre” en A Batalba... 1987: 19.
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1983. En estos comicios se enfrenté a otros aspirantes de varios frentes politicos
como Reinaldo de Barros del pps y a Luiz Indcio Lula da Silva del Partido dos
Trabalhadores (PT), no obstante, la gran fuerza que tenia el PMDB se impuso junto
con el programa social que planteaba. Ya en el cargo de gobernador, Montoro fue
uno de los artifices de la campafia politica Diretas ji,’ que buscaba reivindicar
las elecciones directas para la presidencia de la republica, y mostré su apoyo a
Tancredo Neves en su postulacion a este cargo.

El gobierno de Montoro fue reconocido por la descentralizacién adminis-
trativa que llevé a cabo en todo el estado de Sdo Paulo, otorgiandole mis tareas,
presupuesto y poder politico a los municipios. La idea en la que se basaba este
gobierno democritico, fue la necesidad de adoptar una nueva directriz politica
capaz de articular la sociedad en torno a propuestas concretas y positivas, cuya
base fuera la propia comunidad. “Uma proposta de governo para mudar demo-
craticamente a partir de povo, com o povo e em beneficio do povo.”*? Esta oracién
fue el lema con el que presenté Montoro su programa de gobierno. En tal propo-
sicién planteaba tres puntos indispensables: la democratizacién de las decisiones
gubernamentales; la racionalizacién de los recursos; y el desarrollo econémico y
social del estado a través de politicas publicas enfocadas al atendimiento de las
necesidades basicas de la poblacién.™

De este ultimo punto es que se desprende el programa social 4 Batalha da
Alimentagio. Un plan de accién en el drea de la alimentacién en Séo Paulo para el
periodo de 1983-1987, que contemplaba el apoyo a la produccién de alimentos
y al pequefio productor; apoyo a la produccién para el autoconsumo y consumo
local; programas de venta a precios bajos para consumidores; participacién de
la comunidad; y educacién alimentaria. Estas acciones se vieron reforzadas con
una gran campana de difusién y propaganda que estuvo muy vinculada con el
discurso gubernamental sobre la alimentacién como un vehiculo para lograr el
autodesarrollo comunitario que allanaria el camino de la transicién democratica.

A principios de la década de 1980, las condiciones en las que se encontraba
la agricultura y el abastecimiento en el estado de Sdo Paulo no eran 6ptimas.
Habia deficiencias en la produccién y distribucién de cultivos alimentarios, ade-
mis del bajo poder adquisitivo de las clases populares, asi como las dificultades
en el transporte, almacenamiento y la comercializacién de alimentos (supeditada
a los intermediarios), tales circunstancias mantenian los precios elevados para el

? Fue un movimiento civil, aunque hubo muchos politicos involucrados en su promocién,
con el objetivo de legalizar las elecciones directas a presidente de la republica de Brasil. Sobre
este movimiento véase Bertoncelo 2007: 99-111.

10 Traduccién propia: “Una propuesta de gobierno para lograr el cambio democritico a
partir del pueblo, con el pueblo y en beneficio del pueblo” en 4 Batalha. .., 1987: 13-14.

11 PMDB 1982.
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consumidor.’ Asimismo, la influencia de la politica del gobierno federal agudi-
zaba los problemas agricolas en la regién porque privilegiaba la gran produccién
agricola para exportacion, y facilitaba la concentracién de los recursos econdmi-
cos del sector en unas cuantas dreas y titulares; dejando de lado gran parte de los
derechos de la poblacién rural.

Lasituacién del campo en la regién paulistana no era tan distinta al panorama
nacional a principios de 1980. La Secretaria de Agricultura y Abastecimiento del
estado de Sdo Paulo habia sido una constante fuente de campafias demagégicas
que sdlo fue utilizada para promover politicos a puestos mds altos, mientras no
cumplia con sus funciones con las comunidades rurales de ofrecer asistencia y
apoyos para su desarrollo.”® A pesar de su programa de trabajo, esta dependencia
no extendié el crédito estatal para el sector, en su lugar, disminuyé drasticamente
la participacién financiera del gobierno en el drea de investigacién agronémica;
paralizé las actividades de extensién rural; la produccién de semillas mejoradas se
estancé; y la maquinaria utilizada tuvo deficiencias al no contribuir a la amplia-
cién de la infraestructura agricola.* Estos descuidos por parte de las politicas
del todavia régimen militar fueron utilizadas por el nuevo gobierno democritico,
encabezado por Montoro, para sefalar que la administracién se habia alejado de
favorecer las condiciones de vida de la gran mayoria de la poblacién rural; tam-
bién se apunté que todas las soluciones procuradas para subsanar los problemas
en la produccién y el abastecimiento de alimentos, habian sido superficiales y de
naturaleza eminentemente de propaganda para lograr el apoyo electoral.’®

En este sentido, el gobierno de Montoro propuso una estrategia para el sector
agricola que direccionaria la accién de la Secretaria de Agriculturay Abastecimiento,
y las demads instituciones que incidieran también en esta drea para “dar prioridade
a melhora das condi¢bes de alimentac¢ido bésica da populagdo; a organizagio e
assisténcia aos pequenos produtores; e ao acesso a terra e a melhora das condi¢tes
de emprego e salarios para os trabalhadores agricolas.”® Para lograr tal cometido,
el gobierno de Montoro llevé a cabo diversas acciones para obtener recursos del
gobierno federal utilizados para estimular la produccién de alimentos bdsicos.
Asi, creé dependencias encargadas de disefar y lanzar una politica de crédito;"”
se establecieron precios de garantia en algunos productos; se encauzaron apoyos

2 Nunes 2017: 29.

13 PMDB 1982.

% A Batalha...1987: 15.

5 PMDB 1982.

16 Traduccién propia: “dar prioridad a la mejora de las condiciones de alimentacién basica
de la poblacién; a la organizacién y asistencia a los pequefios productores; al acceso a la tierra 'y
a la mejora de las condiciones de empleo y salarios de los trabajadores agricolas.” en 4 Batalha. ..
1987:15.

7 Ejemplo de ello fueron el Banco de Desenvolvimento do Estado de Sio Paulo (BADESP) y la
Companhia de Seguros do Estado de Sio Paulo (COSESP).
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financieros para el seguro rural y la investigacién agricola; y se realizaron varios
proyectos de infraestructura para el transporte y almacenamiento de alimentos.

La sintesis de esta estrategia del gobierno de Montoro para el sector
agricola fue la puesta en marcha de un programa integral que se encargé de
facilitar la produccién comunitaria de alimentos basicos y su suministro a precios
accesibles. Las directrices de dicho plan abarcaron todas las fases de la cadena
alimentaria —produccién, transformacién, abastecimiento y consumo—, y conll-
evaron otros subprogramas de apoyo y ampliacién de sus actividades, algunas de
ellas fueron la descentralizacién de los mercados municipales; la creacién de una
bolsa de alimentos donde convergieran vendedores y compradores; acuerdos con
supermercados para que ofertaran productos bdsicos con precios bajos, y el punto
quiza mds importante, apoyo a las iniciativas de organizacién de consumidores en
torno a la preparacién, conservacién y aprovechamiento nutritivo de los alimen-
tos a partir de la aplicacién del proyecto de Alimentagio Popular, el cual incluia
diversas formas de consumo popular. Este programa integral fue A4 Batalha da
Alimentagio,y bajo el discurso “Para o fome s6 hd um remédio: chama-se comida”
y “O governo Montoro e o povo na alimentagio, estio juntos nesta batalha™®,
dio inicio la politica alimentaria en Sdo Paulo durante la transicién democritica
con un cariz de justicia social que buscé restablecer los derechos sociales mds
basicos, como el del alimentarse. Esta politica usé de manera amplia los medios
de comunicacién para difundir el discurso a favor de la democracia que sélo se
lograria si la comunidad, el pueblo en si, trabajaba en conjunto hasta en las tareas
mids necesarias y principales para la vida social como la alimentacién.

La revisién de este tipo de materiales audiovisuales permitié identificar
cémo se difundié el discurso oficial del gobierno de Montoro, especialmente a
través de promocionales institucionales; y cémo se representd, mediante registros
de imdgenes y animaciones," el tema politico en el que las autoridades estatales
decidian intervenir y ejercer un control e influencia, en este caso, la alimentacién.
Es importante destacar que las fuentes audiovisuales, como las escritas, se cons-
truyen. No sélo el hecho que sean materiales de la época les otorga un sentido
histérico, sino que es deber del historiador entablar las relaciones pertinentes
entre los hechos y el contexto. Son documentos que se han constituido como un
medio por el cual se expresan la aparicién y cambios de ideas, valores, sentimien-
tos, juicios y emociones; elementos fundamentales para el andlisis histérico.”” En
este sentido, la importancia del andlisis y construccién de las fuentes audiovisua-
les para este trabajo debe centrarse en plantear ;cémo abordar el contenido de

18 Traduccién propia: “Para el hambre sélo hay un remedio llamado comida”y “El gobierno
de Montoro y el pueblo en la alimentacién, estin juntos en esta batalla”en 4 Batalha...1987:19.

19 Para precisar los términos que se utilizan en el andlisis de los materiales audiovisuales
debe destacarse que para referirse a filmaciones y grabaciones sobre la realidad es un regiszro.

20 Roca 2000.
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las imagenes? Para empezar, se debe explicar y no sélo ilustrar con las imédgenes;
con lo cual se busca comprender cé6mo ayudaron a construir una forma especifica
de representar un dmbito de la realidad,?' para el caso abordado: la alimentacién.

Con base en estos argumentos, es posible comenzar a analizar un proceso
complejo donde el gobierno de Montoro, en el estado de Sao Paulo durante
el periodo de 1983 a 1987, disefié una serie de instrumentos de promocién
institucional referente a la produccién y consumo de alimentos bdsicos. La
importancia de este hecho reside en que es posible analizar otras formas por
medio de las cuales se difundié el discurso oficial en torno a la promocién de
estrategias de produccién y consumo de alimentos en un contexto de emergencia
agricola. Asimismo, contribuye a la historiografia debido a la construccién de los
materiales audiovisuales como fuentes legitimas para el estudio sociohistérico de
representaciones videogréficas en torno a diferentes aspectos de la realidad rural
y urbana paulistana en los afios ochenta del siglo pasado.

A BATALHA DA ALIMENTAGAO: CONSUMO Y PROMOCION INSTITUCIO-
NAL (1983-1987)

La politica alimentaria planteada dentro del programa A Batalha da Ali-
mentagdo, se disefié con base en tres grandes ejes de accion: Apoio a produgio
de alimentos; Suplementacio alimentar; e Apoio ao consumidor.?? Fue sobre el
ultimo punto que se produjo gran parte de la promocién oficial en torno a la
alimentacién, puesto que buscé difundir las acciones gubernamentales en esta
drea para crear un clima de estabilidad, trabajo y confianza que se habia logrado
gracias a los programas sociales democraticos. ;Por qué la fase de consumo tuvo
una mayor promocién audiovisual? Debido a que los proyectos desenvueltos en
ella, relacionados con alternativas para adquirir alimentos a precios reducidos,
tenfan un impacto mayor en la percepcién de la poblacién sobre cémo el gobierno
estaba cumpliendo sus compromisos politicos con los sectores mds carentes.

De este modo, las autoridades comenzaron a hacer uso de diversos medios
para difundir recomendaciones y prescripciones acerca de la produccién agricola,
la industrializacién de alimentos y la distribucién de articulos de primera necesi-
dad en diferentes localidades del estado de Sdo Paulo y de la ciudad homénima,
mientras que, a la par, construia representaciones audiovisuales relacionadas al
consumo popular que se vinculaba con los valores salubres y nutricionales de la
dieta que se prescribia como sana y necesaria para mantener a la poblacién en

21 Roca 2014.
22 "Traduccién propia: “Apoyo a la produccion de alimentos; Suplementacion alimentaria;y Apoyo
al consumidor” en A Batalha...1987: 29.
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6ptimas condiciones alimentarias; ademds de contribuir con ello a subsanar la
crisis agricola por la que pasaba Brasil.

El Programa de Alimentacdo Popular (PAP), parte importante del proyecto
A Batalha da Alimentagio, era el plan donde se contemplaban las alternativas de
consumo, asi como la educacién alimentaria y la orientacién nutricional. El pap
estaba dirigido a sectores poblaciones de bajos ingresos residentes en comuni-
dades rurales del estado y en las periferias urbanas de la ciudad de Sdo Paulo.
Ofrecia productos bésicos como frijol, arroz, harina de maiz, harina de yuca,
aceite, pastas, café y huevos, articulos con precios de garantia y suministrados
por la Companhia Brasileira de Alimentos (coBaL).”* Asimismo, contemplaba
cuatro formas innovadoras de adquisicién de estos alimentos: sacoldo, varejao,
comboio'y feira do produtor** El sacolio era una forma de venta basada en un saco
o costal que se comerciaba por unidad, sin importar cudntos articulos contuviera;
el costo era por unidad y no por contenido. Dicho sacolio fue ideado para pro-
porcionar comida barata a personas desempleadas y a habitantes de favelas. En
los promocionales televisivos se anunciaba “Con la participacién de la comunidad
y el gobierno de Montoro, productos horticolas estin siendo vendidos a precio
unico en dreas de poblacién de bajos ingresos. Esta medida evita el intermediario
especulador, reduciendo el precio en un 30%, y ya se atiende a casi un millén de
personas por mes”.** Las imdgenes en movimiento que componen tal material
son registros de las ventas del saco/do en diversas localidades paulistas; se muestra
cémo las personas llegan al punto de venta, toman su saco o bolsa y comienzan
a llenarlo especialmente de frutas, verduras y hortalizas, que eran los productos
que mids se comercializaban. Con sentencias sumamente orientadas a validar el
programa e imdgenes que ofrecian “pruebas fidedignas” de ello, se constituyé todo
un discurso audiovisual que representaba las acciones gubernamentales como
necesarias y exitosas.

El varejao fue la iniciativa de distribucién de alimentos a bajo costo ini-
ciada en 1982; no se pretendi6é que fuera un sustituto de las ferias agricolas, sino
esperaba crear un canal alternativo de distribucién para los consumidores por el
que pudieran reunirse con los productores para comprar directamente a precios
regulados. En este promocional, el gobierno buscé promover esta estrategia
programidtica para volver mds eficiente la distribucién de alimentos bdsicos que,
segn el razonamiento de la administracién Montoro, contribuiria a resolver
en un corto plazo el problema alimentario existente en el estado. Por tal razén,

% Tbid.: 188.

2 Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sdo Paulo 1985. Los nombres
de estas formas de consumo no cuentan con un equivalente en el espafiol, a excepcion de la
Jeira do produtor. No obstante, de acuerdo a la descripcién de su funcionamiento se pueden
comprender.

% Traduccién propia. Governo do Estado de Sao Paulo 1983:1237”.
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utiliz6é también registros sobre la celebracién del warejio en algunas localidades
e hizo énfasis en la participacién comunitaria al mismo tiempo sefialaba que
“A través de la venta sin intermediarios, a precios 30% mads bajos, los warejes
comercializaron casi 22 toneladas de alimentos por mes beneficiando a 4 millo-
nes de personas”.* En los promocionales sobre el varejao se encuentra también
la intencién gubernamental de legitimar sus programas sociales al demostrar los
esfuerzos y resultados obtenidos hasta ese momento. Fue una forma de cobrar
el capital politico que se obtenia de los sectores poblacionales que se “sefialaban”
como favorecidos. Dicho capital politico era el que buscaba estimular el gobierno
Montoro a partir de la difusién de este tipo de material audiovisual que tenia
claros fines promocionales para visibilizar la labor estatal en la alimentacién.

Otra de las alternativas de consumo fue el comboio. Este surgié como una
propuesta para subsanar el problema del abastecimiento regional. A partir de
mayo de 1984, se comenzé a comercializar frijol, arroz, aceite, café y pollo; a la
postre, se incluyé la venta de papa, pldtano, naranja, cebolla, huevos, ajo, carnes
rojas y pescado. El comboio funcionaba a través de un camién que tenia la funcién
de llevar estos productos a las comunidades, respetando los precios de menudeo;
las visitas se realizaban cada semana, quince dias o mensualmente, dependia del
acuerdo con cada comunidad. Sobre esta iniciativa, la promocién que se hizo
fue mayor, ya que se mostraron registros en donde se proyectaba en pantalla
cémo los autobuses se dirigian a las poblaciones para ofertar los productos; se
le veia a la gente reunirse en los centros designados; habia tomas de mujeres
acompafiadas de nifios comprando diversos articulos; también aparecen algunas
imdgenes del gobernador Franco Montoro ya fuera saludando a los beneficiarios
o ayudando en la venta de los productos. En los materiales se puede oir cémo el
narrador afirma que “Camiones venden directamente a la poblacién productos
bésicos (frijol, arroz, huevos, aceite y frutas), en patios de instituciones publicas,
conjuntos habitaciones y favelas, a precios reducidos. La comunidad se organiza
y solicita el comboio.”®” Cabe destacar que esta forma de abastecimiento, resulté
la mds eficaz en comparacién con otras que ya habian intentado abaratar el costo
de la alimentacién bdsica en periferias urbanas y comunidades rurales; de igual
modo fue innovadora porque implicé un tipo de organizacién social; coyuntura
que el gobierno de Montoro buscaba producir con sus programas sociales en
donde la comunidad se involucrara en la lucha por sus derechos.?

Por dltimo, la feira do produtor fue una modalidad de comercializacién con
el fin de acortar la distancia entre productores y consumidores, ya que eliminaba
los intermediarios y respetaba los precios justos. Ademids, se procuré que los

2 Traduccién propia. Ibid. 1984a: 30”.
%7 Traduccién propia. Ibid. 1984b: 30”.
2 Alves 1985: 21.
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excedentes agricolas fueran puestos a la venta, en lugar de ser desperdiciados. La
feria del productor se promovié también a través de audiovisuales disefiados con
base en registros de estos encuentros y acompafiados de mensajes breves narra-
dos que sefialaban: “Una iniciativa que beneficia mensualmente a productores y
consumidores eliminando el intermediarismo.”?

Es importante destacar que el gobierno de Montoro si bien dejé pruebas
de sus acciones, no debe pensarse que tales esfuerzos subsanaron los problemas
agroalimentarios del estado de Sao Paulo. Es necesario comprender también que
las autoridades estatales se limitaron a crear materiales con fines promocionales
que difundieran los programas sobre alimentacién que se estaban poniendo en
marcha, asi como la importancia que le conferian a la participacién y organizacién
comunitaria como una forma de “democratizar” el consumo popular y de satis-
faccién de las necesidades basicas. En este sentido, este tipo de materiales audio-
visuales tuvieron un fin promocional y de convencimiento muy bien definido,
al igual que ser objetos de difusién que intentaron crear un vinculo de afinidad
entre los espectadores y las representaciones que proyectaban sobre los esfuerzos
gubernamentales para resolver los problemas alimentarios de la poblacién.

A estas cuatro formas de adquisicién de alimentos que el gobierno de Mon-
toro desarroll y puso en marcha como parte del PAP, se le agregé el Programa de
Educacio Alimentar (PEA), visto como el dltimo esfuerzo en la fase de consumo
de la politica alimentaria 4 Batalha da Alimentacio. El objetivo del PEA era con-
cientizar y movilizar a la comunidad a través de folleteria, campafias en radio y
television, cursos y talleres de orientacién nutricional, sobre dénde ir a comprar
alimentos a bajo precio, cudles productos adquirir y la mejor forma de conservar-
los y prepararlos para aprovechar de manera éptima su contenido nutritivo. La
difusién de las actividades del PEA se realizé principalmente en escuelas, puestos
de salud y en los grandes medios de comunicacién. Con mensajes como “Varie
su alimentacién diariamente consumiendo alimentos de todos los grupos” y
“Aprenda a alimentarse mejor sin gastar més”,* el gobierno imprimi6 un sentido
de salud e instruccién a sus programas sociales, e instaba a la poblacién a hacer
conciencia de su papel fundamental en la adquisicién de hdbitos salubres para
alcanzar buenas condiciones en su alimentacién.

Es interesante destacar cémo la orientacién médica y sanitaria en la alimen-
tacién también fue importante para el gobierno Montoro, ya que buscé ampliar
el objetivo de su politica productiva para englobar también algunas cuestiones de

» Traduccién propia. Governo do Estado de Sao Paulo 1984a: 30”.

%0 Traduccién propia. Ibid. 1986: 3’. En folleteria, se lanzé un cuadernillo en coedicién con
la a0 y la Secretaria de Agricultura e Abastecimento, titulado Orientagio alimentar, compra e
conservagdo de alimentos, 1986. En la prensa hubo algunas notas sobre estos esfuerzos como “As
nutricestas de Franca: uma cesta nutritiva” en revista Sdo Paulo Interior, no. 1, janeiro de 1986;
“Aulas de como se alimentar melhor sem gastar mais”, Jornal da tarde, 18 de abril de 1986.
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salud publica, cuya finalidad era encauzar todas las labores gubernamentales, ya
fuera desde el sector sanitario o productivo, a la ardua promocién institucional de
incentivar a la poblacién rural a producir los alimentos necesarios para alcanzar
la autosuficiencia, y alentar el consumo “nutritivo y econémico” en las clases bajas
y medias urbanas para estimular el mercado de alimentos basicos.

Como en su momento el régimen militar, entre 1975 y 1979, buscé reinventar
el optimismo nacional a través de su propaganda para mitigar los embates de la
crisis del fin del milagro econémico,* los gobiernos de la transicién democratica
también empezaron una resignificacién de su tiempo, al que definieron como
un momento histérico, a través de los medios de comunicacién, especialmente a
partir del que cobraba una fuerza y expansién importante en esa época: la televi-
sién. De la misma forma en que el régimen aproveché el poder de los anuncios
publicitarios para incidir en la poblacién, el gobierno de Montoro también utilizé
esta estrategia para difundir su politica alimentaria 4 Batalha da Alimentagio,
cuyo objetivo tltimo seria “Unir Sdo Paulo en torno a la idea generosa de un
desarrollo basado en nuestros propios recursos, asi iniciaremos un movimiento
de transformaciones sociales y politicas que marcard una generacion, en nuestro
estado, en nuestro pais.”*?

Estas campanas de promocién institucional que englobaron multiples pro-
gramas y proyectos sobre consumo de alimentos bésicos, asi como de educacién y
orientacién nutricional, buscaron moldear la actitud de la comunidad frente a la
coyuntura de transicién democrética y el programa social que se planteaba, a tra-
vés de un discurso que se construia de manera audiovisual. Ya no sélo se procuré
incidir en las personas a través de los canales discursivos tradicionales —oralidad
y escritura—, sino que se esbozé otra manera de actuar en la percepcién social,
con base en un discurso audiovisual que condensaba el proyecto democratico del
gobierno de Montoro, y del cual su vehiculo principal fue el programa A Batalha
da Alimentagao. ;Por qué? debido a que era la sintesis de dicha propuesta demo-
critica. Buscaba la unién de la comunidad, el autodesarrollo y el reconocimiento
politico.

El discurso audiovisual de los promocionales institucionales emitidos en
television y los cortometrajes de A Batalha da Alimentacio, se compuso por
escenarios, personajes y mensajes que, combinados, crearon un ideal sobre el tra-
bajo comunitario, la solidaridad y la lucha por la buena alimentacién del pueblo
paulistano. Asi, aparecen dichos registros de imédgenes del campo arado; los cam-
pesinos en la siembra y cosecha; madres preparando alimentos y comprandolos
en las ferias del productor; nifios recibiendo desayunos y almuerzos en la escuela;

1 Fico 1997: 20. Ejemplo de estas campafias de propaganda en la crisis econémica del
régimen militar fueron “Diga nio 2 inflagio” (1973) y “Corrente do povo contra a inflagio”
(1977), también conocida como “Campanha da pechincha”. Véase Nunes 2017: 145.

32 Traduccién propia. PMDB 1982.
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mujeres formadas para comprar el sacolio; el comboio llegando a los pueblos;
huertas comunitarias en favelas; puestos de warejdo en las periferias; y Franco
Montoro supervisando los trabajos agricolas y de abastecimiento. Junto a estas
imdgenes, habia una voz en off que enunciaba los mensajes oficiales sobre lo que
representaban estos escenarios y personajes, y el sentido que debia encontrarse
en los mismos, es decir, imprimia un punto de vista Gnico de lo que se estaba
viendo y representando. Con argumentos como “El gobierno democritico de
Sdo Paulo, de Montoro, escogié la accién comunitaria como la principal arma en
su batalla contra él hambre del pueblo, logrando con estos actos una mayor obra:
la solidaridad”,* se buscé establecer que la administracion estaba cumpliendo
con sus compromisos politicos, y habia resultados que se representaban en las
imdgenes que se mostraban en los spots, creando un ambiente de estabilidad,
solidaridad y seguridad en el nuevo rumbo politico por el que se estaba luchando.

CONSIDERACIONES FINALES

La politica alimentaria 4 Batalha da Alimentagio planteada por el gobierno
de Franco Montoro en Sido Paulo a partir de 1983, fue un gran proyecto que
englobé multiples actividades y programas que abarcé todas las fases de la cadena
alimentaria. Como se sefald, el foco de este breve articulo fue el consumo y las
formas en que el gobierno de Montoro disefié y planteé una gran campana de
promocién institucional para difundir las labores gubernamentales en la mejora
de las condiciones de vida de la poblacién, partiendo de la alimentacién.

Es importante resaltar que el anélisis de estos materiales audiovisuales,
entendidos como promocionales institucionales, debe basarse en la definicién de
estos ultimos como una serie de herramientas de difusién que procura imprimir
un punto de vista inico sobre la representacién de un personaje, objeto o coyun-
tura. En este caso, los promocionales televisivos y los cortometrajes producidos
por la administracién Montoro siguieron el modelo de periodismo cinemato-
grifico que usaba la voz en off como vehiculo de autoridad, ya que sefialaba lo
que se debia apreciar en el discurso audiovisual, ademds del uso del sonido para
resaltar ciertos elementos en las imdgenes. Si bien es cierto que era un periodo
de transicién democritica, el nuevo gobierno siguié empleando, como el régimen
anterior, la propaganda con fines de adoctrinamiento porque el objetivo ultimo
era la inculcacién de ideas, valores y representaciones al espectador ligadas al
reconocimiento social del trabajo de la nueva autoridad. 4 Batalha da Alimentagio
lo hizo a través de otorgarle suma importancia a la satisfaccién de las necesidades
basicas de la poblacién, de las cuales hizo hincapié en la alimentacién, y utilizé

%3 Traduccién propia. Governo do Estado de Sio Paulo 1983: 12’37,
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este argumento para afianzar el papel de benefactor del nuevo Estado que se
pretendia establecer. La accién de la promocién institucional no sélo contribuyé
a la creacién de representaciones institucionales sobre una buena alimentacién
paulistana, sino que llevé un sentido aleccionador de luchar por el derecho a
alimentarse y el deber de producir los sustentos necesarios para la estabilidad
de la comunidad. La frase “Juntos vamos a vencer la batalla por la alimentacién,
y daremos de comer al pueblo”,** encierra esa tarea compartida entre el nuevo
Estado y la poblacién.

La importancia del andlisis de este tipo de materiales audiovisuales produ-
cidos por los gobiernos, reside en que ayuda en el proceso de comprensién de las
formas en que un régimen construye sus representaciones de la realidad, y de los
mecanismos que instaura en la comunicacién con sus gobernados. Asimismo,
el estudio de la alimentacién en América Latina, a partir de su presencia en los
medios de comunicacién, permite entender cémo han cambiado, durante el siglo
XX, las formas de representar la idea de salud, economia y cultura en torno a esta
practica.
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A presente obra reune estudos de especialistas de diferentes areas do conhecimento
que se dedicaram a refletir sobre fenémenos alimentares a partir de dois eixos de
analise distintos, porém intercomunicantes: as culturas alimentares e o culto dos
alimentos. Esses eixos organizam a obra do ponto de vista formal e conceptual, pois
revelam o paradoxo expresso pelas culturas alimentares enquanto forcas vivas, mas
invisiveis participadoras da construcao da cultura (volume I), e, 20 mesmo tempo,
pelo destaque de alguns alimentos enquanto objetos de formas diversas de culto,
que emergem da invisibilidade, para se destacarem enquanto signos dos discursos e
das praticas culturais humanas — religiosa, ética, artistica, gastronomica e medicinal
(volume II). A riqueza de tematicas que atravessam tempos € espacos variados e de
abordagens multi- e transdisciplinares fazem da obra mais um contributo importante

para a area dos Estudos da Alimentacao e das Humanidades, em geral.
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