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IGUARIAS DO MUNDO DE ARQUESTRATO:
ROTEIRO GASTRONOMICO DE PRODUTOS DE QUALIDADE (I)

Na sequéncia do estudo iniciado no nimero anterior do Boletim de
Estudos Cldssicos, continuamos a apresentar a traducio e comentdrio de mais
alguns fragmentos da obra do siciliano Arquéstrato!. Seguem-se quatro
textos. O primeiro, de apenas 3 versos, trata um aspecto que o autor aborda
por mais de uma vez e que se prende com a questdo da qualidade do comer
confeccionado, refiro-me aos comentérios as competéncias dos profissionais
do ramo (padeiros e cozinheiros?). Atentemos nas suas recomendagdes:

Frg. 6
¢otw &’ 1 ool &vnp PolviE 1) NUuddg év olky,
SOTLC €MLOTARWY &0Tal OltolLo KatT’/ Nuap
naviolag (déac teUxelv, O¢ &v OU KeAeUng.

(Ath. 3. 112b-c)
Mas, em casa, tem um tipo da Fenicia ou da Lidia, alguém que, sendo um
entendido em cereais, tos prepare, no dia a dia, de todas as maneiras que tu
mandes.

Tratando-se de um conselho dado a um compatriota, Grego como ele, €
de notar que os mais afamados padeiros — i. e., a quem se reconhece, através
do emprego do adjectivo homérico ‘entendido/sibio’ (¢miothpwv), O
estatuto de ser dos melhores — sdo Béarbaros. Oriundos de regides exteriores a
Hélade, a Fenicia e a Lidia, pertenceriam muito provavelmente a categoria

I ERRATA a0 artigo publicado em BEC 56, pp. 69-80: onde se 1¢& ‘centeio’
leia-se ‘cevada’.

2 No fragmento que passaremos a considerar refere-se aos padeiros; sobre os
cozinheiros hd-de pronunciar-se a propdsito da melhor forma de preparar barbudo e
robalo (frg. 46). Ja reflectimos sobre a discussio filosdfica que na época se fazia sobre
‘arte culindria’, saber que esses profissionais reclamam para si (“Arte Culindria em
Xenofonte, Platdo e Aristdteles”, in Soares, C., Dias, P., eds., Contributos para a
Historia da Alimentagdo na Antiguidade, Coimbra, CECH, no prelo).
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dos escravos domésticos, ao servi¢o de senhores de elevadas posses, desafogo
econdmico que lhes permitia comprar servos especializados num dos dois
grandes dominios da preparag@o dos alimentos. O facto de neste passo nao se
utilizar o nome composto comum para denominar a ocupagdo em aprego (e
refiro-me ao termo &ptomno1é¢, ‘fazedor de pao’), mas sim uma perifrase de
forte colorido épico, denuncia um estilo literario intencionalmente elevado’.
Dai que a tendéncia entre os comentadores da obra seja para incluir o texto
no género da parddia épica?.

Estas referéncias a naturalidade dos padeiros particulares sao
compreensiveis, por duas razdes de ordem diversa. No caso da Fenicia, a
producgdo de trigo dos seus campos ja vem imortalizada na literatura grega
desde as Suplicantes de Esquilo (vv. 554-555). Seria, pois, natural considerar
que os Fenicios fossem tidos na conta de bons conhecedores dos vdrios
processos de transformacdo da farinha em pdo e outros preparados feitos a
base desse produto, como seria o caso das vulgares ua o2,

Quanto a Lidia, as fontes ndo a destacam pela sua producao cerealifera,
mas pelo luxo e requinte que caracterizam o modo de vida das suas gentes.
Basta lembrar o retrato que Herddoto oferece dos Lidios em matéria
gastrondmica. No momento em que Creso se prepara para pegar em armas
contra os Persas, o nobre Sandanis alerta o monarca para a insensatez de

3 Além do adjectivo émotuov, outras formas épicas deste fragmento sdo o
genitivo oitolo (em vez de oitou), pedido por aquele, e a forma rAucp do
substantivo rjuépor.

4 Cf. Wilkins-Hill 2011: 13-15. Opinido diversa tém Olson-Sens 2000: xxxi-
xliii.

5 As mazai constituem a forma mais ancestral de consumir a farinha de cevada
(previamente torrada), o cereal mais comum, porque mais abundante, na Grécia.
Como sugere o préprio nome (formado do verbo péoow, ‘amassar’), tratava-se de
amassar o produto com um liquido (4gua, leite, mel, vinho ou mosto cozido), a que se
podiam adicionar plantas aromadticas (como cuminhos, aneto, alho francés) e outros
temperos (azeite e sal). Da proporcédo entre sélidos e liquidos dependia a forma que
adquiria o preparado: papas, “panquecas” e biscoitos (estes, por serem rijos e de longa
conservagdo, adequavam-se aos farnéis de viagem e, para mais facil consumo, podiam
ser amolecidos num liquido). Havia-as doces e salgadas, cruas (caso das papas, que
ndo iam ao fogo) ou cozinhadas (caso dos biscoitos e da massa cozida ndo em fornos
fechados, mas em recipientes descobertos, cagarolas ou frigideiras, sendo o resultado
uma espécie de tarte ou panqueca). Sobre este assunto, vd. Braun 1995: 25-31, Garcia
Soler 2001: 95-6, Wilkins-Hill 2008: 125-126.
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semelhante campanha, pois atacavam uma gente que desconhecia o vinho e os
figos (duas ‘iguarias’, i. e., agatha, com que estariam, por contraste, bastante
familiarizados os invasores®). Também por ocasido do ataque dos Persas aos
Masségetas o historiador coloca na boca de um Lidio (precisamente Creso)
palavras para as quais encontramos eco no presente fragmento de
Arquéstrato. Ou seja, tal como no texto do historiador Creso recomenda ao
rei que sirva um banquete que prime pela presenca de ‘comida de toda a
espécie’ (ortia movtola, 1.207.6), também aqui o gastrénomo refere que
um cozinheiro lidio conhece ‘todas as maneiras’ (movtolac (déac, v.3) de
preparar cereais. Alids, Ateneu apresenta notas dispersas da paixdo gourmet
dos Lidios. Recordemos que, sendo conhecidos por apreciarem grande
variedade de pratos, o Naucratita lhes atribui a inven¢do de uma
especialidade famosa, a karyke (12. 516¢)7, ndo se inibindo de referir, noutro
passo (12. 516f), a propdsito de mais um prato, o kandaulos, que esse povo
lhe d4 trés nomes, o que estd de acordo com o seu gosto por iguarias®.

Em termos de produgdo literdria sobre a especialidade em aprego, a
padaria (na Antiguidade como hoje, associada muitas vezes a pastelaria),
convém ndo esquecer que remonta ao séc. [V o mais antigo livro de que ha
referéncia, de um autor da Magna Grécia, Hegesipo de Tarento e que o
padeiro-pasteleiro mais citado por Ateneu é natural da Asia Menor (Cilicia),
Crisipo de Tiana (séc. II-I a. C.)°. Confirma-se, assim, a ideia de que € nos
locais em que a matéria prima mais abunda que se encontram os melhores
profissionais da drea.

Os trés fragmentos que se seguem correspondem a acepipes
equivalentes ao que actualmente se designa de “entradas” e que compdem,
juntamente com os pratos de pescado (frgs. 10-56) e carne (frgs. 57-58), a
refei¢do propriamente dita, o deipnon!®. Versando o primeiro sobre mariscos
(moluscos e crusticeos) e o terceiro sobre molhos a base de plantas
aromdticas fortes (bolbos e silfio), atestam o costume de reservar para
alimentos de reconhecido potencial afrodisiaco e de sabor intenso o papel de

6Cf. 1.71.3.

7 Cf. Soares 2010: 45-6.
8 Cf. Soares 2010: 50.

9 Cf. Soares 2010: 50-51.

10 Tradicionalmente, a esta primeira parte, consagrada sobretudo a ingestdo de
comida, seguia-se o simpdsio, momento dedicado ao consumo de vinho (frg. 59), mas
do qual ndo estava arredada a presenga de alimentos sé6lidos (frg. 60).
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abrirem o apetite, sobretudo para o consumo de vinho, durante o

symposion!!.

Frg. 7
ToUc pldc Alvog éyxel peydroug, dotpela d' APRUdoc,
Tac GpxToug I&plov, TOoUg d& KTévag 1 MUTLAQvn:
nAelotoug &' Aufpoaxkin mopéxel kol &mAota PeT’ AUTGV
< >
Meoofivn 0¢& meAwpl&dag otevomopbuldl xoOyXag
k&v Epéop AAYel 1a¢ Aglag oUtL movnpedg.
TH0ea KaAxnddv, ToUg KApUKaC &’ émitplvol
6 ZeUg, 10UC T& Bodooocoyevelg kal toug &yopoaioug,
OTANV €VvOC avOpdmou, kelvog &€& pol €otLv éTalpocg
NéoBov épLotdeuiov valwv, Ay&bwov & koAeltal.

(Ath. 3. 92d-e)
Os mexilhoes, tem-nos o Eno grandes, as ostras Abido, os “ursos” Pdrio e os
leques Mitilene. Mas é a Ambrdcia que os oferece em maior quantidade e,
Jjuntamente com estes, um sem numero de (...). No estreito de Messena
poderds arranjar conchas do cabo Peloro e conchas de casca fina em Efeso,
nada mds. “Arautos” hd os da Calcedonia; mas, quanto a “arautos”, que
Zeus dé cabo deles — tanto os do mar como os publicos, a excepgdo de um
inico homem, aquele meu camarada que vive em Lesbos, terra rica em
passas de uva, de seu nome Agaton.

Associar um produto alimentar a uma localizagdo geografica constitui,
como verificamos, uma pratica bastante ancestral, que actualmente se traduz
na certificacdo através das denominacdes DOP (Denominagdo de Origem

11 Sobre a utilizagdo culindria de alimentos com propriedades de estimulantes
sexuais e sua adequagdo ao ambiente do simpdsio grego, vd. Garcia Soler 2005.
Repare-se que este estudo assinala os paralelos que € possivel estabelecer entre vérias
fontes antigas, abordagem que permite confirmar a recorréncia de associacdes de
alimentos tal qual nos a dd Arquéstrato. A titulo de exemplo, refira-se que os frgs. 7 e
9 devem ser incluidos no inicio do banquete, e ndo passar o frg. 7 para depois dos
fragmentos consagrados ao pescado e antes das carnes (como fazem Wilkins-Hill
2011: 85, atribuindo-lhe o n° 56), pois no primeiro elencam-se mariscos e no outro
bolbos, dois produtos que também no Banquete Atico de Miétron de Pitane figuram
juntos, entre os aperitivos (Garcia Soler 2005: 591).
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Protegida) e IGP (Indicacdo Geografica Protegida). O elenco apresentado
pelo poeta gastrénomo oferece ao leitor contemporaneo indicacdes sugestivas
em termos de variedades de mariscos consumidos!2. E, no entanto, por vezes
particularmente dificil encontrar equivalentes na terminologia actual,
sobretudo devido ao facto de ndo se poder com seguranca identificar o animal
referido. As dificuldades sdo tanto mais intransponiveis quando o termo
grego remete, a luz dos conhecimentos actuais, para classes, constituidas por
numerosas espécies ou, o que ndo é menos vulgar, quando se usam
designacdes de espécies impossiveis de identificar. Sempre que houver
paralelos na terminologia empregue em textos antigos, deve-se estabelecer
esse confronto, por forma a aproximarmo-nos o mais que pudermos do
espirito da época. No caso concreto dos nomes de animais, dispomos ja de
uma tradug@o portuguesa das obras de referéncia nesta matéria: Historia dos
Animais e Partes dos Animais de Aristételes!3. Recorremos, pois, as
traducdes ai fixadas para os nomes que Arquéstrato usou.

Assim sucede com os substantivos ‘mexilhdo’ (uvcg), ‘ostra’
(botpeLov), ‘urso’ (&pxtoc), ‘leque’ (xteic), ‘concha’ (xéyxn) e ‘ascidia’
(tn6vuov). Repare-se que, embora M. F. Silva sugira, em nota, que por ‘urso’
podemos entender ‘lagosta-da-pedra ou cavaco’!4, preferimos, perante a
incerteza, e como faz a autora, manter a traducdo literal da palavra grega. O
‘arauto’ (xfipu ) € outro caso deliberado de respeito pelo sentido do original,
ditado agora ndo por haver ddvidas em encontrar o equivalente portugués
(‘biizio-fémea’)15, mas por respeito para com o jogo de sinonimia dupla que

12 po conjunto de fragmentos chegados até nds verificamos que apenas em
mais cinco o autor refere espécies que, juntamente com estas, entram na categoria
genérica de ‘mariscos’, a saber: duas espécies de crustdceos — o ‘lavagante’ (frg. 25,
dotox6g) € o ‘camardo’ (frg. 26, xapic); trés moluscos — o ‘polvo’ (frg. 54,
noUAutoc), 0 ‘choco’ (frg. 55, teudic) e a ‘lula’ (frg. 56, onnia). Contudo, nestes
cinco textos os mariscos sdo ‘conduto’ (opson), i. e. ‘comida’ que acompanha o pdo,
o mesmo € dizer que servem de refeicio propriamente dita e nido de ‘entrada’
(paropsis, tema discutido mais adiante, no comentdrio aos frgs. § e 9).

13 vd. Silva 2006, 2008 e 2010.

14 vd. Silva 2006: 228, n. 97 (= HA 549 b).

15 vd. Silva 2008: 103 (= HA 599 a).
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tem no contexto literdrio em que € usado (aplicado ao molusco e a
profissio!0).

Em termos de distribuicdo geografica dos mariscos, nota-se uma maior
incidéncia na parte oriental do Mundo Grego. Além do tracio Eno (na foz do
rio Hebro), o autor confere particular destaque a regido, fértil em pescado, de
acesso ao Mar Negro (Abido, nos Dardanelos; Pario, no Mar de Marmara;
Calcedénia, no Bésforol7) e a outras duas conhecidissimas cidades, tal como
as anteriores, importantes portos comerciais (Mitilene, na ilha de Lesbos, e
Efeso, na Asia Menor). Embora ndo se possa afirmar que Arquéstrato provou
todas as iguarias de que fala no seu poema, podendo conhecer algumas s6 de
ouvir falar, o facto de mencionar ter um amigo em Lesbos (o qual constitui a
excepgdo a regra de os arautos serem uma categoria profissional mal quista)
faz-nos aceitar como muito provavel que os leques sejam um dos produtos
regionais que ja comera. A rota dos mariscos constitui-se, neste momento, por
apenas mais dois outros pontos no mapa gourmet que Arquéstrato vai
construindo: um na costa ocidental do continente grego (Ambrécia, com o seu
golfo); outro na Sicilia (Messena, na regido do estreito, dianteira a Régio, em
Itdlia)!8. Ainda a respeito dos lugares identificados e especialidades
gastronémicas a eles associadas, convém sublinhar que no epiteto ‘rica em
passas de uva’ (¢prLotépurov!?d v. 10) podemos perceber uma alusdo a

16 Embora ndo tenhamos encontrado, nos comentarios consultados, nenhuma
explicacdo para partilharem do mesmo nome, pensamos que essa coincidéncia
onomdstica pode derivar do facto de os arautos, para chamarem a atencio do puiblico
para o que vao anunciar ou para impor a ordem, soprarem num buzio.

17 Na Antiguidade, os nomes gregos que essas regides recebiam eram 0s
seguintes: Helesponto (ou ‘Mar dos Gregos’ = Dardanelos), Propdntida (a letra
‘Diante do Mar’, i. e. que fica antes do Mar Negro = Mar de Mdarmara) e Ponto
Euxino (cuja tradug@o literal ¢ ‘Mar Negro’).

18 Falta apenas acrescentar os novos locais identificados nos frags. 25, 26, 54,
55 e 56, para ficarmos com o desenho completo do que porderiamos designar de “rota
dos mariscos ”, a saber: a Maced6nia, na costa oriental da Grécia; as ilhas Liparas, a
norte da Sicilia; faso, na Asia Menor, a sul de Efeso; o Helesponto em geral; a ilha de
Corcira (gr. Képxupa, ao largo da costa oeste da Grécia continental); a ilha de Tasos
(préximo da costa Tricia); a Cdria (regido da Asia Menor); Dion (no continente, a
norte do Monte Olimpo); Abdera e Maroneia, duas cidades trdcias vizinhas.

19 Repare-se que o adjectivo é composto do prefixo eri- (com o sentido de
‘muito, abundante’) e do substantivo staphis, cujo equivalente latino € uva passa.
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distincdo que Lesbos merece, neste texto do séc. IV a. C., de regido vinicula
de referéncia no Mundo Grego. Os elogios rasgados que o autor tece ao vinho
de Lesbos, apelidado de verdadeira bebida dos deuses, i. e. de ambroésia (cf.
frg. 59, v. 11), s@o a confirmacao da fama de que entdo gozava.

Repare-se, finalmente, que estamos autorizados a extrair do texto de
Arquéstrato indicadores da qualidade dos produtos, com base na presenca de
um discurso valorativo. Essa avaliacdo fundamenta-se em trés critérios
distintos: o calibre, a quantidade e o potencial gastronémico. A ordem pela
qual o poeta os apresenta € precisamente essa, ou seja, comeca por indicar
onde se podem encontrar espécimes ‘grandes’ (ueyddoug, v. 1), passando de
seguida aos ‘mais abundantes’ (nAs {otoug, v. 3), para terminar, pelo recurso
estilistico a litotes, com a indicacdo de que ‘ndo sdo maus’ (o¥t ! movnE&C,
v. 5, o mesmo € dizer ‘sdo bons’) para comer, como facilmente se subentende.

Na interpretacdo de Olson-Sens (2000: 44), os dois préximos
fragmentos integravam uma lista mais completa de ‘aperitivos’ (ou, na
tradugdo literal do termo grego napowic, ‘o que € servido com/a par do
opson’29). Desse universo faz parte um dos alimentos obrigatérios nas dietas
de origem mediterranea, as ‘azeitonas’ (¢AaToat). Se eram servidas antes da
comida ou a acompanhé-la, ndo estamos seguros. Poderiam, no entanto, tal
como sucede actualmente, acumular ambas as fun¢des. Vejamos o unico
verso que sobre elas nos chega de Arquéstrato.

Frg. 8
puoal <koal> dpumenelqg mnopoke {0Owohv ool eAalal.
(Ath. 2. 56¢)

Que te sejam servidas azeitonas engelhadas, amadurecidas na drvore.

O passo alude a um dos dois processos de preparagido daquele que é o
unico fruto que ndo se pode comer cru, directamente da arvore. Aqui trata-se
da azeitona preta, i. e., aquela que foi colhida sé depois de ‘ter amadurecido
na arvore’ (adj. Spounenfc2l). Mesmo assim, o elevado grau de acidez do
produto obrigava a que o mesmo fosse depositado em sal, até ficar com a pele
‘engelhada’ (adj. puococ), ponto em que ficava agraddvel ao paladar. Outra

20 O elemento principal da refeicdo é o pdo, que se consome com ‘alimentos
cozinhados’ (0s opsa), os quais, a falta de talheres, ‘eram conduzidos’ & boca com o
auxilio ou sobre fatias daquele. Dai traduzir- se opson por ‘conduto’ ou ‘comida’.

21 Adjectivo composto de 5pUc (‘drvore’) e ménwv (‘maduro’).
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maneira de tornar as azeitonas comestiveis era colhé-las verdes e cura-las em
salmoura, dai serem chamadas ‘salgadas’ (&Ap&dsc éAaTol) ou ‘marinadas’
(koAupBidec #Aalol).

Frg.9
BoABDV kol KAUAXV xalpelv Aéyw OEuRdeoLlal
Tolc 17 &AAotg méonotl mapoyiot.

(Ath. 2. 64a)
As tacas com molhos de bolbos e de caules digo adeusinho, bem como a todo
o tipo de aperitivos.

Se bem que breve, o fragmento em apreco encerra sugestdes que nos
permitem compreender o fendmeno da gastronomia sob perspectivas
complementares: a baixela, o menu e a arte culinaria. Uma das valéncias que
a arqueologia comporta no que se refere ao estudo da alimentagdo na
Antiguidade é seguramente a de poder revelar, com base nos achados, a
tipologia de um servico de mesa. Quando é possivel articular esse estudo com
os testemunhos escritos, tanto melhor. O caso presente revela a existéncia de
‘molheiras’ (subst. 6£UBagov) ou, como sugere a traducdo literal do nome
grego, de recipientes proprios para ‘mergulhar, por dentro de um liquido’ (vb.
pémtw) alimentos ‘4cidos, amargos’ (adj. 6£Uc). A dificuldade estd em fazer
corresponder com seguranca determinada taca encontrada em escavagdo a
esse objecto especifico. Alids ndo é garantido que houvesse uma forma usada
para esse fim exclusivo, podendo, pelo menos no plano conjectural, dar-se o
caso de uma mesma tipologia de taca poder desempenhar essa funcdo
cumulativamente com outras.

Repare-se, ainda, que a prépria terminologia do objecto denuncia uma
caracteristica dos molhos que, tal como os outros aperitivos (como seriam as
azeitonas do fragmento anterior), acompanhavam o prato principal ou o
antecediam: o paladar intenso (adj. 6£0¢). O que o autor rejeita (recorrendo a
metafora ‘digo que passe bem’ = ‘digo adeus’: xaipeiv Aéyw) sdo 0S
preparados feitos a base de ‘bolbos’ e ‘caules’, o conhecimento que
possuimos do sentido explicito e implicito desses dois termos genéricos
permite-nos identificar os primeiros com o chamado ‘jacinto-das-searas’ e os
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segundos com o silfio, referido por sinédoque, uma vez que se toma a parte
(os caules) pelo todo (o silfio?2).

De entre as diversas fontes que referem as propriedades e preparagdo
dos bolbos, evocamos o testemunho de um texto médico, pela apresentacido
relativamente detalhada que deles faz. Galeno (sécs. II-III d. C.), natural de
Pérgamo, ao servico de imperadores romanos como Marco Aurélio e seu
filho Cémodo, no tratado Das propriedades dos alimentos, dedica o cap. 64
do livro II a esta planta comestivel?3. Embora esclareca que é sobretudo a
raiz que serve para comer, acrescenta que, na primavera, as folhas também
podem ter essa utilidade. Do seu extenso comentdrio interessa reter que o
autor confirma ficar a dever-se ao facto de ser ‘dcida’ (mixp&, 64. 1) a razdo
para servir como estimulante do apetite?*, pelo que eram servidos nas
entradas.

O texto contém ainda informagdes relativas a ‘preparacdo para
consumo’ (nocdo contida no vb. oxeu&lw, ibidem), aspecto em que
Arquéstrato ndo se detém, a avaliar pelo que dele conservou Ateneu. Podem
ser servidos crus, mas neste caso, e para os tornar mais agradiveis e
apetitosos, macerados em vinagre, azeite e garos2. Quanto aos processos de
confec¢do, contemplam-se todos os entdo praticados. Além de ‘fritos’ (i. e.,
preparados no  teganon ou  ‘frigideira’), comiam-se  cozidos
(preferencialmente por duas vezes) e enriquecidos com vdrios temperos (que
nao identifica), e ainda assados na brasa.

29 oiAeLov (lat. silphium) era uma resina extraida da raiz e caule de uma
planta natural de Cirene, na Libia antiga. Além da resina, usavam-se na culindria
também os caules. Nunca se conseguiu domesticar a planta, que, devido a elevada
procura de que foi alvo entre Gregos e Romanos, acabou por extinguir-se no séc. I d.
C. Na cozinha foi substituida pela assafétida. Vd. Dalby 2000: 110, 189 e 2003: 303-
304; Alcock 2006: 60-61.

23 Cf. Powell 2003.

24 cf. npbdTpenel ydp AUTOUC udAdov éml Tthv ¢3wdAv, 1. 64. 3.

25 Trata-se de um preparado de peixe, em salmoura e exposto ao sol, que os
Romanos haviam de produzir em grande escala e de que nos chegam vdérios locais
arqueoldgicos, com os seus emblemdticos tanques de salga, as chamadas cetdrias.
Destacamos, naturalmente, os locais situados na costa portuguesa da antiga provincia
da Lusitania. Para uma revisdo dos estudos sobre a matéria e discussdo fundamentada
da temadtica, vd. Fabido 2009 (na p. 565 encontra-se um mapa com a distribuicdo
geogréfica de locais romanos de exploracdo de recursos marinhos).
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Em conclusio, este ultimo fragmento, na rejei¢do clara do consumo de
molhos, anuncia uma caracteristica que encontraremos sublinhada noutros
passos da obra do gastrénomo, e que nos autoriza a falar da apologia de uma
cozinha natural: a simplicidade. A pritica comum da cozinha servida as elites
- pois € este o publico a quem Arquéstrato destinaria o seu livro - pautava-se
pela presenca forte de molhos e condimentos varios, destinados a disfarcar o
sabor natural dos alimentos. Contra essa “cozinha do disfarce” insurge-se o
primeiro autor que conhecemos de um guia gastrondomico. Gracas a essa
posicdo, o siciliano situa-se numa contra-corrente da culindria da moda,
aquela que, pela sua complexidade e arte sofisticada, permitira aos autores de
comédia do séc. V a. C. elaborar um retrato satirico do cozinheiro,
personagem cémica por exceléncia - verdadeiro mestre das panelas e do
fogao!26
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