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Neste trabalho propomos a andlise dos fragmentos de Arquéstrato,
delimitando o nosso estudo primeiro aos métodos de preparagio, depois a
confecgdo dos alimentos e, por fim, aos utensilios necessirios a confecgao.

Situamos a obra de Arquéstrato entre o final do século IV e o século
IIT a. C. O poema, composto em verso épico, Hedypatheia, estaria perdido
ndo fossem as valiosas citagdes de Ateneu de Nducrates, num total de mais
de sessenta fragmentos, na obra Sdbios @ Mesa ou, na forma transliterada,
Deipnosofistas. Para a citagio dos fragmentos usamos a edigao de Olsen-Sens,

publicada pela Oxford.

1. Preparacio dos alimentos

Nesta rubrica, consideramos as referéncias feitas ao tratamento dado aos
alimentos antes de sujeitos ao fogo. Fazemos agora um levantamento daquilo
que consideramos mais importante em Arquéstrato.

a) Esmagar/ Triturar (de #7ib6): esta ac¢io aparece nos fragmentos 11.9
e 23.5 na forma de participio aoristo do verbo (#ripsas), método aplicado
ao esmagar de ervas aromdticas (ewodé anthé) que, supomos, poderiam ser
esmagadas num tradicional almofariz'.

b) Golpear o peixe (de kenteo): no fragmento 32.5, ao descrever a melhor
maneira de confeccionar peixe-citara (kitharon), o autor antigo aconselha uma
forma simples para uma qualidade de peixe, que supomos melhor, e outra para
um de qualidade inferior: para este tltimo, um mais pequeno e ruivo, aconselha
que se golpeie kentesanta o peixe’.

¢) Partir as postas (de zemmné): era também possivel fazer cortes simples, como
os que aconselha para a preparagio de bifes de atum, nos fragmentos 38.3 e 39.2.

d) Untar (de aleipho). E um método de preparacio referido de duas
formas: a mais corrente, usando o azeite, ¢ uma expressio primeiramente
usada para designar o acto de cobrir o corpo com azeite, como faziam os
atletas. Nos fragmentos 37.8 e 38.4 a expressdo direcciona-se para cobrir o

! Vide Sparkes 1962: plate VIII.3 e plate IV.4.

2 Olsen-Sens, no seu comentirio, para ‘0p0fj kevtiocavta [...] paxaipn’, literalmente “ferir
com uma faca a direito’, ensaia a seguinte tradugio ‘poking holes’, explicando a realiza¢do destas
cavidades no peixe pela verticalidade que lhe sugere orzhé.
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corpo do alimento apenas com azeite, mas no fragmento 32.6 usa-se também
para designar o método de untar com queijo, ainda que haja um verbo préprio
para aplicar queijo nos alimentos: fureué ou turoé. No fragmento 46.13, a
propésito do excesso de temperos, Arquéstrato desaconselha a aplicagio
excessiva de queijo nos alimentos de boa qualidade, uma vez que isso arruinaria
(diaphtheirousi) todo o preparado. Contudo adverte que nem sempre o uso de
queijo é prejudicial ao tempero dos alimentos, mas este caso ¢ o exemplo-regra
da sua utilizagdo excessiva.

e) Entrouxar: envolver em folhas de figueira e atar com um fio fazendo
um né no topo (€v 6ukfig PUANOIG oxoivw Katadnoov dvwbev). Este método
é usado no fragmento 36.8 para descrever a prepara¢io do bonito. Parece-me
extremamente curioso anotar a modernidade do uso de um fio, assim como
hoje em dia se fariam os tradicionais rolos de carne ou as trouxas.

2. Confec¢do dos alimentos

Ao analisar os fragmentos de Arquéstrato, pudemos observar que os
verbos hepso e optad sio os mais utilizados para indicar o processo de cozedura
dos alimentos’. Enquanto Aepsé se usa com o sentido de ‘cozer em dgua’ ou
‘ferver’, optao emprega-se para designar ‘assar’ ou ‘grelhar’. No entanto, quando
a ac¢do deste ultimo é realizada numa frigideira (tjyavov) é mais correcto
traduzir-se por ‘fritar’.

A estes processos usuais de confeccionar, acrescentamos um outro,
igualmente tradicional, ‘assar no espeto’— 8mta &’ aug’ 0PeAiokov (frg. 34.4).

A preposicdo amphi com acusativo significa 4 volta de’. Ou seja, esta
preposi¢do contribui para a melhor compreensio do uso de um obeliskos,
utilizado, como sucede ainda hoje em dia, para assar os alimentos, fazendo
incidir o calor sobre todos os lados, 2 medida que se vai rodando o espeto.
Arquéstrato recorre a0 mesmo método de confecgdo, jd nio para o peixe
aulopias como o exemplo dado aqui, mas para uma pe¢a de caga, a lebre, no
fragmento 57.

A todos estes processos de cozinhar subjaziam os riscos de arruinar o
prato por excesso de calor, aquilo que vulgarmente se designa por ‘queimar’
ou, em linguagem popular, “bispar” o cozinhado. Nesse sentido, sdo naturais os
vérios conselhos de Arquéstrato para os evitar.

Ao referir os braseiros* para cozinhar alimentos, Arquéstrato evidencia no
fragmento 24.11 a necessidade de conservar o calor das brasas ‘€’ dvBpakifig

* Nos fragmentos analisados contabilizimos um total de cinco referéncias para hepsé e doze
para optac. hepsé — frgs. 19,23, 32, 50, 60; e opras — frgs. 11 (tr. fritar), 13, 14, 23, 24, 32, 34,
36,37, 38,46,57.

* Sparkes 1962: plate V.3.
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@ASya”, literalmente ‘manter o fogo aceso’ ou, como sucede no fragmento 36.9-
10, de manter as cinzas quentes ‘spodos thermen’ (36.9) tendo o especial cuidado
de as atigar, mexendo-as de fora para dentro (esé), de forma a manter as brasas
vivas. Pois se se queimavam os alimentos, o inverso também acontecia: isto &,
também ficavam mal assados. Alids, nos achados arqueoldgicos® conseguem
notar-se dreas mais queimadas ou mais escurecidas pelo fogo nos utensilios
de cozinha, mas obviamente isso decorrerd sobretudo do seu uso didrio. No
entanto, Arquéstrato argumenta, no fragmento 57.4, que a melhor forma de
servir lebre (/agés) serd mesmo um pouco mal passada (mikron enomoteron).
Ainda acerca da possibilidade de queimar os alimentos cozinhados, em
dois outros fragmentos 23.4 e 24.12, Arquéstrato recomenda que se mexa
sempre bem os preparados: no primeiro ‘#hama’ (muitas vezes) e no segundo
fragmento ‘pukinés’ (frequentemente ou energicamente). Sparkes (1962),
no seu artigo sobre cozinha grega, mostra-nos vestigios inclusivamente do
utensilio de que se serviriam os gregos para esse fim: uma concha de terracota’.
A propésito dos processos de condimentagio dos alimentos durante a
sua cozedura, no fragmento 24, o autor de Hedypatheia demora-se a descrever
como cozinhar e, posteriormente, condimentar cag¢do. Cada parte deste peixe
deverd ser confeccionada diferentemente, consoante seja a barriga (bypogastria)
ou o restante corpo. Ainda que a barriga do cag¢io deva ser temperada antes,
as outras partes (koilés), passiveis de cozinhar, ndo se deve proceder a qualquer
tipo de mistura ou adigdo de tempero mais forte que o azeite, bem como
condimentar com cominhos e ervas aromdticas no final da cozedura:

Tund’ Gdarog mnyrv urt’ oivivov 8€og
ovupei&ng, GAN avtd pévov katdyevov Elatov
avXunpdV Te KOHIVOV, 6poD & e0ddea QUAA.

H4 ainda um outro modo de explicitar a aplicagio de molhos e ervas
aromiticas nos alimentos: salpicar e regar (de passé e rhaind). Atesta-se no
fragmento 38.4 o uso do participio aoristo pasas (salpicar), e no fragmento
46.14 o do participio presente rhainontes (regar).

Uma outra forma de confecgio ¢ também os ensopados. Arquéstrato no
fragmento 23.6 usa duas expressoes semelhantes para o significar: ensopar e
mergulhar (de diiémi e embapté), as duas acerca da confecgio da cabeca de
peixe-porco.

5 Ibidem: plate VIIL.4.
¢ Cubberley 2003, passim.
7 Sparkes 1962: plate VII.1.
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3. Utensilios de cozinha

Ainda que tenhamos nogio de que a poesia de Arquéstrato é dedicada aos
prazeres gastronémicos da cozinha regional mediterranica, sobretudo dirigida
a uma elite, ndo podemos deixar de fazer a ressalva de que, conforme sugerem
Wilkins e Hill?, todos os utensilios aludidos eram de uso quotidiano e nio
objectos de luxo.

Podemos afirmar que Arquéstrato refere os mais conhecidos e utilizados,
dos quais se conversam vestigios arqueoldgicos espalhados pelos mais
importantes museus na Europa (exemplos de que nos temos servido para
ilustrar a nossa apresentagio).

Além dos jd anteriormente referidos, espeto e braseiro, recuperamos a
alusio ao zeganon’ que, como dissemos antes a propésito do processo de fritura,
se assemelha a uma frigideira. Este utensilio é referido nos fragmentos 11.8
e 61.2. O fragmento 61 ¢ particularmente esclarecedor sobre a sua utilizagio
para fritar, isto é, fazer ferver o azeite. Nesse passo, Ateneu cita® a obra de
provérbios de Clearco, um filésofo Peripatético, em cujo fragmento se explica
que, uma vez o feganon quente, se colocaria o peixe mitdo (aphué) a fritar, e
assim que os peixes comegassem, literalmente, a ‘chiar’ — oifovsav — como
acontece com o azeite (kathaper toulaion), deveriam ser retirados.

Quanto ao utensilio designado por /opas', ainda que tenham, obviamente,
uma aparéncia distinta, Sparkes? argumenta que todas sdo representacdes de
lopades: a do meio mais rasa; e as das pontas sio semelhantes as chuzrai, de
que Arquéstrato ndo fala, mas que poderiamos associar a panelas, em geral.
Estas /opades seriam exemplos de ou onde se serviriam os pratos ji prontos (o
exemplo mais raso de /gpas, equivalente as modernas travessas), ou pequenas
cagarolas com orificios que iriam ao lume para que, depois de colocadas nos
braseiros, pudessem facilmente libertar o vapor.

Para os tipicos fornos portiteis, o autor utiliza termos distintos que
corresponderiam a objectos diversos®.

O ipnos, em 47.4, é um exemplo disso: um forno assente em quatro
pernas que estava bastante difundido tanto entre Gregos como Romanos.

8 Sobre esta questio, vide Wilkins e Hill 2006: 74-78.

? Sparkes 1962: plate V.5.

10 Ateneu 7.23.1 (G. Keibel, Leipzig, 1966).

USparkes 1962: plate VI.3.

12 Tbidem: 130 e sqq.

13 Quanto a nogdo de espago de cozinha na Grécia, os autores sio unanimes em relagio a
sua inexisténcia. Por isso, os fornos e braseiros seriam de dimensées reduzidas para que fossem
facilmente transportdveis. Vide Sparkes 1962: 127; Dalby 2003a: 188; Wilkins e Hill 2006:
64-67.

14 Sparkes 1962: plate V.1.
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Deixei, precisamente, o £/ibanos para o fim, pois este mereceu de Cubberley
(1988) um artigo especial, no qual o autor propde uma redefini¢do de alguns
vestigios arqueoldgicos classificados como outros utensilios e que deveriam
pertencer a familia dos baking covers, como lhe chama.

Sparkes® (1962) considera o pnigeus grego®, que nio encontramos em
nenhum fragmento de Arquéstrato, o mesmo que o Zestum latino e define o uso
destes utensilios exactamente como Cubberley (2003) redefinird mais tarde o
klibanos grego ou o sub testum latino.

Klibanos” ainda é o termo, antes de mais pela sua tradugio, que levanta
mais dificuldade quer pelas suas caracteristicas, quer pelo modo de uso, e
por consequéncia pela sua fraca identificagio nos vestigios arqueoldgicos
da Antiguidade. Mas quanto a este termo, tomaremos em conta a hipGtese
fundamentada de Cubberley® que assevera a necessidade de redefini¢do de
alguns vestigios de utensilios de cozinha. Isto é, o utensilio a que chamamos
klibanos, e que normalmente era usado para cozer pao, podera ter sido utilizado
para a confecgdo de outro tipo de alimentos, nomeadamente assar carnes, ou
posteriormente como queimadores de incenso e outros perfumes”.

Aligs, este ultimo autor admite que pnigeus e klibanos sio o mesmo
utensilio®. Cubberley considera ainda que a palavra grega £/ibanos, transcrita
em latim c/ibanus, serd apenas um estrangeirismo usado para referir um
utensilio comum entre os romanos. Na verdade, sub testum quer apenas dizer
‘por baixo da tampa’ ou ‘por baixo do recipiente’, como se faria com os &/ibanoi.
Para usar este utensilio, era feito um buraco na terra, na qual se depositariam
brasas vivas ou cinzas quentes que aqueceriam o k/ibanos, e onde, depois de
removida a fonte de calor, se depositariam os alimentos a ser cozinhados,
possivelmente em cima de folhas.

Cubberley acredita que muitos vestigios arqueoldgicos poderio estar
mal classificados, pois os &/ibanoi, se virados para cima, assemelham-se a uma
qualquer taga, situagdo que se agrava quando as suas caracteristicas pegas ou asas
estdo irremediavelmente perdidas, impossibilitando uma correcta classifica¢do
do objecto. No seu estudo de 1988: 107-8, o estudioso reclassifica uma série
de artefactos que considera vestigios de £/ibanoi e caracteriza exaustivamente
0s varios tipos.

1> Sparkes 1962: 128.

16 Sparkes 1962: plate IV.2.

17 Cubberley in Dalby 2003: 57,59, 61 e 65.

18 Cubberley et alii 1988: especialmente 99-100.

¥ Ibidem: 101. Cubberley, para desenvolver a teoria de que o c/ibanus servia efetivamente
para outros tipos de confecgio, apoia-se em autores antigos como Apicio (7.5, 5; 7.8). O autor
serve-se ainda de Pseudo-Ambrésio em Acz. Seb. 16.58 para justificar esta valéncia do c/ibanus.

20 Cubberley 1988: 100.
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Resumindo o seu estudo, os £/ibanoi podem apresentar varios tamanhos,
entre 24 a 50cm de didmetro, sendo que os maiores sdo datados do inicio
do Império Romano. Os exemplares mais antigos tém uma cipula redonda
e os mais recentes, possivelmente do IV e V séculos d. C., tém uma cipula
achatada. Os vestigios de &/ibanoi, que chegaram até nés, permitem-nos ainda
afirmar que eram decorados, como os vasos gregos.

Depois desta anilise, podemos falar da modernidade da cozinha grega e
romana. Se consideramos estes utensilios algo rudimentares, jd as técnicas dos
métodos de confecgio nio se afastam muito dos préprios e tradicionais pratos
da cozinha mediterranica: os grelhados, assados e estufados.

Temos ainda de considerar o contexto de luxo da matéria poética e o
facto de Arquéstrato escrever para uma elite e nio para as massas. Podemos
supor que os preparados apresentados pelo autor antigo fossem os habituais,
por exemplo, num contexto de symposion.
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