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MATRIZES CLASSICAS GREGAS DA HISTORIA DA DIETA:
CONTRIBUTOS DA TRATADISTICA HIPOCRATICA

Classical Greek Rots in the History of Diet:

Contributions of some Hippocratic Treatises

Carmen Soares
Universidade de Coimbra

RESUMO

O presente estudo visa sintetizar, com base nos tratados hipocraticos Da dieta e Dos
padecimentos, os fundamentos da dietética grega antiga. Centramos a nossa investigacao
em perspectivas de abordagem que continuam actuais, a saber: ciéncia e divulgacao; saude
e sociedade; nutricio e terapéutica; saude, cultura e meio ambiente. Particular atencao é
dedicada aos catilogos de alimentos de ambas as obras, pelo contributo que trazem também
para a Historia da Alimentacdao, bem como a identificacio de regimes condicionados por

factores ambientais (as dietas sazonais).

PALAVRAS-CHAVE: Dieta, alimentacao, tratados hipocraticos, histéria da alimentacao,

historia da medicina, Da dieta, Dos padecimentos

ABSTRACT

This study aims to synthesize the foundations of the ancient Greek diet based on the
Regimen and Affections treatises. We focus our research under the perspective of current
approaches, namely: science and dissemination; health and society; nutrition and therapeutics;
health, culture and environment. Particular attention is devoted to food catalogs of both
works, to their contribution to Food History, as well as to the identification of regimens

that are conditioned by environmental factors (the so called seasonal diets).

KEY-WORDS: Diet, food, Hippocratic treatises, food history, history of medicine, Regimen,
Affections
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1. INTRODUCAO

De uso banalizado nos diversos idiomas modernos, o termo “dieta”
esta hoje reduzido, no seu conteuido, a uma acepciao que desvirtua, em
absoluto, a riqueza semintica originalmente contida no étimo grego.
Um primeiro esclarecimento, de natureza conceptual, impdem-se, quan-
do nos propomos encetar uma discussao sobre as origens da dietética
como ciéncia. Ou seja, o objecto de estudo do saber em questio sio as
condi¢des naturais (humanas e ambientais) e culturais que influenciam
o bem estar fisico e psiquico do ser humano.

Na verdade, de um sentido genérico, atestado nas fontes gregas desde
Homero, que faz corresponder ao termo diaita a traducao ‘modo de vida’
(determinado por alimentacao, habitat, vestuario e costumes), evolui-se,
no ambito dos escritos médicos, para sentidos técnicos, que se podem
agrupar naquilo que propomos chamar “dominios fundamentais” e “do-
minios complementares”l. As acep¢des estruturantes de “dieta” sdo trés:
comida, bebida e exercicio fisico?. Complementam-nas outros quatro
ambitos, a saber: banhos, actividade sexual, repouso (sono e morfologia
do leito) e ocupacio do tempo (trabalho e 6cio).

Definido o dominio epistemolégico da presente investigacao, ha que
esclarecer as fontes a que recorremos. Considerando que a tematica da
dietética se encontra disseminada por numerosos tratados hipocraticos?,
seleccionamos duas obras que apresentam a vantagem de oferecerem
0os mais antigos catalogos cientificos de alimentos, Da dieta e Dos pa-

decimentos, contributos literarios incontornaveis para se construir uma

1'Sobre os sentidos de diaita e correlatos nos autores gregos, vd. Thievel 2000, Jouanna
2008 e 2012.

2 Note-se que, apesar de os Gregos disporem de e de usarem um termo para designar
conjuntamente “comida” e “bebida” (trophe), correspondente ao nosso substantivo “alimen-
tacdo”, a verdade é que, da leitura dos trechos agora considerados do corpus bhippocraticum
sobre regimes alimentares (Da dieta 40-85; Dos padecimentos 39-61), as duas componentes
sao consideradas distintamente (vd. e.g. infra traducao de Da dieta 1.2.2).

3 Dos cerca de 60 tratados médicos hipocraticos aqueles em que a tematica da dietética
predomina sao os seguintes: Da dieta na satide, Da dieta nas doencas agudas, Do uso de
liquidos, Do alimento. Sobre a dietética no corpus bippocraticum, vd. Craik 1995a, Smith
1980 e 1992, Jouanna 2012.
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Histéria da Alimentacdao ocidental. Desta forma conjugamos, sob o signo
da Historia da Dieta, o estudo de duas areas de investigacio que, de um
modo geral, s6 mais recentemente tém vindo a emergir no dominio dos
estudos lus6fonos da Antiguidade Classica, a Historia da Medicina e a

Historia da Alimentacao.

2. DIETETICA: AREA DE CONHECIMENTO E INTERVENCAO

PRIMORDIAIS DA MEDICINA ANTIGA

No tratado em que se faz uma histéria da medicina antiga (Da Medicina
Antiga 3), percebemos de imediato que a dietética é tida como a area
genesiaca da ciéncia médica em geral. Na verdade, os mais antigos mé-
dicos perceberam que o primeiro potencial factor de agressiao para o
corpo sdo os alimentos que os pacientes ingerem. No fundo, foi de forma
natural que a dietética se assumiu como matriz da medicina, a partir da
tomada de consciéncia de que os doentes requeriam uma diaita diversa
da das pessoas saudaveis.

Vejamos como, de forma lapidar, o autor do Da dieta coloca o foco da
accao do médico nesse dominio da ciéncia médica. Como se lé em §2.2,
saude (hygieia) e doenca (nousos) sio estados que resultam do peso relativo

que no regime dos individuos assumem a nutricio e o exercicio fisico:

Realmente alimentos e exercicios tém dinamicas (dynamiai) opostas,
mas contribuem ambos para a saide: enquanto os exercicios produzem a
destruicao dos excedentes, os alimentos e as bebidas repdem as perdas.

(Da dieta)

Ou seja, a alimentacido responde as necessidades que o corpo tem de
nutrientes, ao passo que 0s exercicios ajudam o corpo a alcancar o equili-
brio fisico, pois combatem os excessos acumulados através da assimilac¢io.

Importa salvaguardar que esta consciéncia de que o bem estar fisico
esta intimamente ligado a dieta alimentar e ao exercicio fisico, interre-

lacio na contemporaneidade bastante apregoada, circulava nos meios
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intelectuais dos sécs. V-IV a.C. (Craik 1995b: 389), mas coube aos autores
hipocraticos dar-lhe forma escrita de fundamento cientifico.
Completamente inovadora, face a tradicao vigente, é, no entanto, a
forma como os estudos de dietética permitiram aquilo que o autor do
tratado em apreco qualificou de ‘descoberta fabulosa’ (exeurema kalon),
a saber: a prevencido das doencas — ainda hoje uma das vertentes mais
valorizadas e preconizadas pela medicina (a chamada medicina preven-
tiva). A essa intervencido preventiva, chama o tratadista “prodiagnoéstico”,

como se depreende do passo Da dieta 69.2:

Ha o prodiagnéstico, antes de se adoecer, e o diagndstico do que
esta a sofrer o corpo: ou é a alimentacio que prevalece sobre os exer-
cicios, ou os exercicios sobre os alimentos ou estao equilibrados entre
si. A verdade é que as doencas nascem da prevaléncia de qualquer
um desses dois factores, ao passo que a saude resulta do equilibrio

entre ambos.

A nociao de equilibrio (metron), acima destacada, sendo transversal
ao pensamento grego nos mais diversos dominios (filosofia, ética, poli-
tica, escultura, arquitectura, entre outros), corresponde, no contexto do
discurso médico, e como acabamos de perceber, a definicio de saude.

Embora seja, a luz dos conhecimentos médicos actuais e até no con-
texto geral do corpus hipocratico, demasiado redutora esta defini¢ao de
saude/doenca, ela tem para o estudioso da Histéria da Dieta a vantagem
de possibilitar aquela que é a primeira reflexao pormenorizada sobre

dietética no Mundo Antigo.

3. SEGMENTOS REFLEXIVOS MATRICIAIS DA DIETETICA

Porque as perspectivas de abordagem da dietética sao numerosas, decidi

desenvolver aquelas que continuam a transmitir preocupac¢des actuais:
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a) Ciéncia e Divulgacio

Procuraremos averiguar se os destinatarios da ciéncia publicada (isto
€, tornada publica ou divulgada) sao apenas a classe profissional dos
médicos ou se também, a imagem do que sucede nos nossos dias, se

visava um publico-alvo mais generalista.

b) Saude e Sociedade
Considerar se ha algum tipo de diferencia¢io social no acesso da po-
pulaciao aos conhecimentos/servicos médicos, o que permite estabelecer

uma tipologia diferenciada de pacientes.

¢) Nutricio e Terapéutica

A analise dos catalogos de alimentos serve para identificar as proprie-
dades dos alimentos e os seus efeitos sobre o organismo. A nocao basica
subjacente é a de que os alimentos conservam ou restituem a saude, ou

seja, estdo forcosamente presentes na terapéutica a aplicar aos pacientes.

d) Saide, Cultura e Meio Ambiente

Os tratados autorizam a identificacao de dietas tipo, com base nas
informacoes nutricionais e terapéuticas fornecidas sobre alimentos, sua
preparacio e formas de consumo, associadas a recomendacodes de exerci-
cio fisico. Além dos aspectos que tém a ver com a propria natureza (dos
alimentos, dos individuos), os regimes sao condicionados por factores

culturais (habitos e praticas alimentares) e ambientais (geografia e clima).

Note-se que perpassam da reflexdo sob os prismas das alineas ¢) e
d) consideracoes relativas a prdxis médica e a culinaria. Por um lado,
é possivel detectar informacdes sobre a forma de o médico actuar e
principios norteadores do seu desempenho clinico. Pelo outro, porque
as propriedades dos alimentos sao modificadas através da intervencio
da arte de cozinhar, deparamos, aqui e ali, com referéncias a formas de

confeccao e principios basicos da arte culinaria.
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Atentemos, de forma mais desenvolvida, em cada uma das alineas de

analise propostas.

a) Ciéncia e Divulgacio

Ao considerarmos os destinatarios verbalizados pelos autores dos
tratados Da dieta e Dos padecimentos, verificamos que visavam publicos
distintos®. Assim, na abertura do primeiro (§2), torna-se claro que a obra
foi escrita para médicos, pois ai se enunciam os fundamentos principais
da dietética, que aqueles devem conhecer:

- a constituicio do corpo humano (physis);

- as propriedades (dynameis) dos alimentos (tanto em estado natural,
como confeccionados);

- as propriedades (dynameis) dos exercicios/esforcos fisicos (ponoi);

- os factores humanos e ambientais que condicionam o equilibrio
saudavel entre alimentacdo e exercicio.

Mais, perante a inevitabilidade de os médicos controlarem, permanen-
temente, a dieta dos seus pacientes, o autor revela-lhes a sua descoberta,
a medicina preventiva, ensinando-os, com a descricao de 15 casos clinicos
concretos (§70-84), a identificar sintomas e a conhecer as terapéuticas
dietéticas a aplicar.

No tratado Dos padecimentos (§1), por sua vez, deparamos com uma
afirmacdo inequivoca de que esta € uma obra de divulgacao, dirigida nao
a profissionais, mas a leigos. A vantagem de tornar acessivel a camadas da
populacao mais esclarecidas conhecimentos basicos sobre a interferéncia
da alimentacido no seu estado de saude residiria no intuito de aumentar

a vigilancia contra o avanco das doencas.

4 Alids, o perfil heterogéneo dos numerosos tratados do corpus bhippocraticum permitiu
a J. Jouanna (1995: 34) estabelecer quatro grupos distintos de obras. Assim, ha os textos que
correspondem a conferéncias, inicialmente proferidas diante de um publico composto tanto
por especialistas como por leigos (rubrica em que se insere o Dos padecimentos), outros
que foram redigidos para serem publicados e destinam-se exclusivamente a médicos (caso
do Da dieta) e ainda as notas, inicialmente reservadas ao uso interno de alunos e mestres
de medicina, bem como as compilacdes de tratados perdidos ou conservados, colectaneas
que constituem verdadeiros manuais.

18



Se os nido-profissionais estiverem na posse de conhecimentos minimos
sobre o combate as maleitas, mais inofensivas ou em estadio embrio-
nario, podem, aos primeiros sinais, tentar corrigir a sua dieta, além de
que estarao mais informados para dialogarem com o médico sobre os
padecimentos que os afligem.

Em suma, podemos pressupor que, desde os seus primoérdios, a cién-
cia médica esteve atenta ao contributo que os pacientes dariam para o
sucesso do exercicio do médico, bem como ao cuidado de escrever obras

de divulgacao a eles destinadas.

b) Saude e Sociedade

Se tivermos em linha de conta que os dois pilares da sadde sao a
alimentacdo e o exercicio fisico, e contextualizarmos essa realidade de
acordo com os padrdes dos sécs. V e IV a.C., compreendemos por que
razao o autor do Da dieta (58-59) estabelece uma distincao inicial entre
regimes destinados a uma elite (abastada e ociosa) e regimes para as
massas (remediadas e trabalhadoras). O argumento de fundo para seme-
lhante discriminacio social é de que s6 quem possui uma fortuna pessoal
que o dispense de trabalhar para viver pode zelar pela preservacio da
sua saude.

Na verdade, diferentemente das gentes que trabalham para sobreviver,
a minoria rica nao se sujeita a uma exposi¢cio a todos os elementos per-
turbadores do equilibrio entre alimentacao e exercicio fisico (mudancas
climatéricas, de residéncia e de habitos alimentares/fisicos, decorrentes
das deslocacdes a que obrigam determinadas profissdes).

Consciente de que a disponibilidade destes dois grandes grupos de
pacientes para cuidar da sua dieta é bastante dispar, mas empenhado
em cobrir um espectro o mais alargado possivel de potenciais doentes —
inevitavelmente, mais tarde ou mais cedo, a falta de saiude a todos atinge
— o tratadista oferece as massas conselhos dietéticos mais generalistas
(segundo uma tipologia de quatro dietas sazonais — Inverno, Primavera,
Verao e Outono).

Por outro lado, reserva aos privilegiados (da fortuna e de uma satude,

a partida, menos sujeita a riscos, porque condicionada por factores que
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a abastanca permite custear: o comer e o tempo livre para a pratica de
exercicio fisico) uma panéplia de normativas dietéticas vocacionadas
para a reposiciao do equilibrio entre alimentacio e treino fisico, perante

quadros clinicos bastante particularizados.

c) Nutricdo e Terapéutica

Importa comecar por resumir, brevemente, os principios basicos da
nutricao hipocratica. Os alimentos tém naturezas/constituicdes (physeis)
diversas (fria/quente, humida/seca) e, decorrentes dessas, outras tantas
propriedades (dynameis) fundamentais (arrefecer/aquecer, humedecer/
secar) e mais aquelas que se relacionam com os principais efeitos te-
rapéuticos relativos a funcao digestiva do organismo humano. Uma vez
que esta termina na evacuaciao dos excedentes (s6lidos e liquidos), as
propriedades mais assinaladas sao as que permitem qualificar os alimentos
de ‘adstringentes’, ‘laxantes’ e ‘diuréticos’ (Da dieta 39.2).

As informacoes contidas nessas listas de alimentos interessam tanto ao
estudioso de historia da medicina como ao de historia da alimentacao, pois,
como observa o escritor do Da dieta (§39. 1), a submissao dos alimentos
a técnicas de transformacio (i.e. a cozinha) altera as propriedades que
tinham em estado natural (§56.2). Dai que, embora as questdes culinarias
niao sejam uma preocupacao dos dietistas hipocraticos, elas acabam por
aflorar, muito por forca da necessidade de identificar alteracdes nutricio-
nais produzidas gracas a intervenc¢io humana na preparacao das comidas.

Passemos a uma analise comparativa entre os dois catalogos de ali-
mentos fornecidos pelos tratados hipocriticos®>. Uma primeira diferenca
deriva, a meu ver, do publico visado por cada uma das obras. Refiro-me
ao facto de, no texto escrito para profissionais, serem quase impercep-
tiveis as alusoes a indicacdes de teor culinario, ao passo que, na obra
teoricamente destinada a leigos, a semantica do gosto e da cozinha
ganharem maior expressiao. Porque nao temos tempo de ser exaustivos,

limitar-nos-emos a apontar algumas ideias-chave.

5 Para uma abordagem deste tipo, cf. Smith 1980.
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Na perspectiva do médico, cozinhar é simplesmente uma espécie de
pré-digestio, pois o fogo tem sobre os alimentos uma accio idéntica a
do estdbmago. A confec¢ciao dos alimentos é, por conseguinte, uma reco-
mendacao que o médico faz, por considerar que, no geral, os alimentos
Ccrus sao mais agressivos (§56.8)°.

Por outro lado, na apresenta¢io do catalogo destinado a um publico
nao especializado (Dos padecimentos), valoriza-se sobretudo as formas
de preparar os alimentos, tendo em vista harmonizar, dentro do possivel,
os beneficios terapéuticos resultantes da sua ingestio com 0s gostos e
habitos alimentares dos doentes. Assim a lista organiza-se segundo uma
l6gica de regimes alimentares tipificados de acordo com os fins terapéu-
ticos almejados.

Ja no catalogo escrito a pensar na actuacio dos médicos, que apa-
rece no Da dieta, o leitor é confrontado com uma apresentaciao dos
alimentos por espécie, sendo que, a propésito de cada uma, se referem
as suas propriedades medicinais. Atentemos, ainda que de um modo
forcosamente exemplificativo, na estrutura e alguns conteidos de cada

um dos catalogos.

1. Catalogo de alimentos do Da dieta (§ 40-55)

Do ponto de vista dos itens contemplados, convém notar que se es-
tabelece o primeiro cinone da hierarquia dos alimentos, que obedece
a seguinte ordem: cereais; leguminosas; carnes (de quadrupedes); aves;
pescado; ovos; queijo; bebidas; mel; legumes e plantas aromaticas; fruta.

Se o destaque dado ao gado bovino, na rubrica dos quadripedes, podera
ser, sobretudo, um reflexo do lugar de prestigio que esses animais tinham
na mesa sacrificial dos grandes festivais religiosos publicos’, pensamos que

o facto de se colocar o pescado antes dos legumes, aqueles que seriam,

6 Hi naturalmente excepgoes, que abrangem a fruta. Curioso sera, porém, notar que,
se bem que, de um modo geral, o lugar desta fosse no termo da refeicao, se recomende
que a fruta fresca (por oposicao a seca, ao que se deduz) e a de casca dura (do tipo da
noz, ao que supomos) se comessem em jejum, de forma a potenciar a assimilacdo das suas
substancias (Dos padecimentos 61).

7 Cf. Wilkins 2005: 125, que atribui a explica¢io dessa mesma proeminéncia a motivos
religiosos.
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a par do pao/cereais, os produtos consumidos em maior quantidade, se
devera prender com critérios de natureza dietética e nio culinaria.

Em favor desta tese temos a distincao que no tratado Dos padecimentos
se faz entre alimentos mais nutritivos e promotores da saude (desde que
usados na altura e na quantidade convenientes, § 50) e alimentos sem
essas propriedades, por isso chamados de ‘pobres’ (asthenea).

Da primeira categoria fazem parte, precisamente, as comidas e as be-
bidas que abrem a lista do Da dieta: o pao de trigo e o pao de cevada
(entram na rubrica dos cereais), a carne, o peixe, o vinho e a agua (bebidos
conjuntamente)8. Ou seja, talvez por serem considerados de inferior valor
nutricional, os legumes e as frutas viram-se relegados para o final do cata-
logo do Da dieta. Claro que o facto de, por regra, a fruta ser consumida no
final da refeicio pode ter também contribuido para esse posicionamento®.

O denominador comum a todas as “entradas” do catalogo é o cuidado em
indicar tanto as suas propriedades naturais como as artificiais (i.e, as resul-
tantes do cozinhar dos alimentos). Complementarmente sao fornecidos dados
sobre o ecossistema, a fisiologia, as patologias que combatem ou estimulam
(pois os alimentos tém tanto efeitos curativos como agressores da sadde),
bem como indicadores de hierarquias de valorizacio dentro de uma categoria.

Passo a concretizar algumas dessas perspectivas através do exemplo

das carnes e derivados (§ 46-51).

CARNES E DERVIVADOS!0
O quadro a seguir apresentado deve ler-se na horizontal (para uma

mesma categoria) e na vertical (porque o autor compara categorias)!l,

8 Cf. Dos padecimentos 50 e 61.

9 Galeno alterard o canone hipocraitico, colocando os vegetais e outras plantas imedia-
tamente a seguir aos cereais e deixando para o fim as carnes e derivados, hierarquia esta
mais ajustada ao relevo que os mesmos alimentos tinham no regime alimentar dos Gregos
e Romanos antigos em geral.

10 Impoe-se um esclareciemnto prévio 2 leitura do quadro, a saber: o que em linguagem
médica se designa por constituicido ‘seca’ e ‘humida’ do corpo dos animais corresponde,
em linguagem culindria, a indicacio de que a carne é ‘magra’ e ‘gorda’.

11 As sinalefas usadas devem ser interpretadas da seguinte forma: + significa ‘mais’; =
significa ‘equivalente a’, ‘o mesmo que’; / significa ‘ou’; => significa ‘consequentemente’.
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Categoria Nome no texto | Propriedades Ecossistema Fisiologia
Bovinos Vaca/vitela Pesada, Constituicao
adstringente, condicionada
(§46) Carne da
dificil digestao cria+tenra (§46)
Ovinos Ovelha/ + leve que vaca pelo habitat,
(§46) cordeiro alimentacao,
idade, sexo, cor | Partes do corpo
(§49): + secas (§49)= as
+ exercitadas, +
irrigadas, sobre as
quais os animais
dormem
Caprinos Cabra/cabrito + leve que vaca + seca (animais Partes do corpo
(§46) e ovelha=>+ criados nas + hdmidas
laxante pastagens, os (§49)= contrario
selvagens!?; das anteriores
comem feno, (cérebro,
comem muito, medula, cabeca,
comem fruta, pés, genitais e
bebem pouca tenddes)!3
agua; adultos;
machos;
castrados;
negros; com
pélo)
Suinos Porco/leitao + pesada + hdmida Carne do
(§46) (animais criados | adulto+tenra
em curral e os
domésticos;
contrarios dos
secos)
Burro/ laxante Carne da
cria(§46) cria+laxante
Cavalo(§46) +laxante

12 A pritica de exercicio e a exposicio ao clima, tal como sucede com as pessoas,

contribui para um corpo mais seco (leia-se musculado).

13 E neste § 49 e nio no anterior, dedicado ao pescado, que o autor identifica as par-
tes gordas e magras, na sequéncia do que faz para o gado. Assim, o lombo é mais seco,
a zona abaixo do estdmago a mais leve e a cabeca a mais humida (por ai estar a gordura
e o cérebro). Que esta distincao fazia parte de um conhecimento empirico generalizado,
confirmam-no algumas das consideracoes deste tipo, presentes no guia gastronomico de
Arquéstrato, cujo receitudrio ja traduzimos e publicimos (Soares 2012, cf. frg. 13 - “Dourada

grelhada” e frg. 46 - “Barbudo e robalo grelhados”).
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Cao/cachorro Seca, aquece,

fortalece/
(§46) humida, laxante,
+diurética
Caca (§46) Javali Seca, fortalece,
laxante
Veado
Seca, diurética
Lebre
Seca,
adstringente,
diurética
Raposa
Humida, diurética
Ourico
Humida, diurética
Aves (§47) Quase todas + secas Constituicao
dos animais
Pomba torcaz a + seca, seguida condicionada
das restantes por:
Perdiz
1.Alimenta¢ao=
Pomba
seca (os que
Galinha ~
comem grio)
Rola 2.Habitat=
a + himida hamida (aves
Ganso .
aquaticas)
Ovos (§50) Fortes, nutritivos

e flatulentos
Leite (§46) Leite de vaca + pesado

Leite de ovelha | + leve

Queijo Forte, ardente
@51 (porque gordo),
nutritivo e
adstringente (por
causa do suco de
figo usado como
coalho)

Conforme podemos concluir da analise deste quadro, o tipo de infor-
macido que um dijetista deve conhecer sobre os alimentos, por forma a

deles fazer uma boa prescricao, é bastante variado. Numa altura em que
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nao havia fronteiras rigidas entre diversas esferas do conhecimento, i. e.,
quando a especializacao cientifica nao atingira niveis de excludéncia como
os actuais, era natural que o médico conhecesse o alimento niao s6 do
ponto de vista nutricional e terapéutico, mas também agricola e culinario.

Saber que, no caso concreto dos animais, a sua diaita (alimentacao,
exercicio, habitat e natureza) determina as propriedades (dynameis) que
possuem as suas carnes constitui uma competéncia que o médico tem
de articular com a identificacio dos sintomas da doenca e, para que o
tratamento a aplicar seja mais eficiente, com o respeito pela idiossincrasia
de cada paciente.

No termo deste elenco descriminado de alimentos, regista-se um cuidado
metodologico muito interessante, que consiste em resumir os efeitos que
em geral produzem as varias técnicas de preparacao nas propriedades
naturais dos produtos. Veja-se o § 56. 2, em que se esclarece que:

— cozer e deixar arrefecer varias vezes os alimentos ¢ um método para
retirar aos alimentos a propriedade de serem ‘fortes’ (ischura), ou, como
se diria hoje, os seus nutrientes perdem-se com a cozedura, passando
para o caldo;

— assar e grelhar sdo processos de confeccio que reduzem a humidade
dos alimentos;

— demolhar e embeber em agua € o tratamento indicado para equilibrar,
através da propriedade de humedecer, os alimentos secos;

— demolhar e cozer, sendo a junciao de dois processos de modificaciao
dos alimentos, vem indicado como tratamento para os alimentos salgados;

— misturar produtos com propriedades contrarias (o acre com o doce;
o adstringente com o gorduroso) permite equilibrar os opostos e, do
ponto de vista médico, explica a promocido da cozinha agridoce, tao ao
gosto das culturas grega e romana.

Ainda no Da dieta (§ 70-84) deparamos com uma sistematizacio de
quinze casos clinicos (nove provocados pelo excesso de comida, seis
pelo predominio dos exercicios fisicos sobre a alimentacao) e respectivas
diaitai de cura, de que considerarei, a titulo ilustrativo, apenas um caso.

Na verdade, em comum todos eles apresentam a mesma estrutura logica,

que € a seguinte: primeiro descrevem-se os sintomas; depois a terapia a
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aplicar. Outro aspecto em comum ¢é a ordem pela qual os produtos da
dieta alimentar vém referidos, a qual respeita a l6gica da sua comparéncia
a mesa grega, ou seja: primeiro contempla-se o pao ou outro preparado
de cereias (a base da alimentacdo); seguem-se os varios acompanhamentos
ou ‘condutos’ (a letra ‘tudo o que é conduzido a boca pelo pao’, pois nao
se usavam talheres) e, por fim, o vinho e/ou as sobremesas.

Atentemos no § 79, em que se relata o primeiro caso de falta de as-
similacio de comida. Os sintomas sio a evacuac¢io sem absorc¢ao, o que
origina doencas na koilia (‘cavidade’ em que situavam tanto os intesti-
nos como o estdbmago). Em termos terapéuticos, a testa das prescri¢des
médicas surgem os cuidados alimentares, seguidos de exercicios fisicos.
O tratamento € progressivo. Comencando-se por reduzir a alimentacao
a 1/3 do habitual, vai-se aumentando gradualmente as quantidades até
se voltar aos valores iniciais. Tudo isto ap6s o cumprimento de um ca-
lendario bem definido!4,

As indicac¢oes sobre a alimentacao tém, para os estudiosos da Histéria
da Alimentacio, o particular interesse de pormenorizarem técnicas de
confeccao (fundamentais para o médico, pelos efeitos que tém no res-
tabelecimento do equilibrio dos elementos no organismo do paciente).

Assim, recomenda-se: pao de farinha com farelo, amassado sem levedura
e cozido em forno do campo ou na cinza (isto é, sem adicio de gordura,
como sucedia quando era levado ao lume numa cacarola), servido quente,
sob a forma de migas ensopadas em vinho adstingente!®; dos peixes comer
apenas as partes magras (lombo e rabo), preparadas de uma de duas

maneiras: cozidas em agua com sal ou grelhadas juntamente com vinagre;

14 gete dias da reducdo inicial a 1/3, findos os quais se aumenta a dose de alimentos
na proporcao de metade dos dois tercos suprimidos, seguidos de uma limpeza forcada
do organismo (através do vomito). Durante mais quatro dias aumentam-se as quanti-
dades de alimentos ingeridos, sendo que ao final de uma semana, depois do vomito,
se recuperaram os niveis de consumo iniciais. Neste momento forca-se o organismo a
nova purificacao (pelo vomito) e repete-se, desde o inicio, o ciclo completo de duas
semanas de tratamento.

15 Esta receita afigura-se-nos uma espécie de antepassado mediterraneo das “sopas de
cavalo cansado” portuguesas tradicionalmente feitas com vinho, ac¢icar/mel e pao/broa
aos pedacos..
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das carnes, n3o a fresca, mas s6 a de conserva (salgada ou de Vinagre16),
e também o ciao grelhado (deduz-se que € a unica carne fresca que se
pode comerl?); das aves, pombas e outras similares, também cozidas ou
grelhadas; dos legumes, o menos possivel; vinho tinto, adstringente e
preferencialmente bebido estreme.

Em suma, estamos perante uma dieta de “secagem” do ventre. Os
exercicios variados (caminhadas, corridas de fundo e lutas) destinam-
-se também a aquecer o corpo, levando ao consumo (i.e. secagem) das

humidades instaladas na regido do ventre.

2. Catalogo de alimentos do Dos padecimentos (§ 39-61)

O espirito que presidiu a elaboracao destas recomendacdes comunga
com o tratado Da dieta a matriz atras identificada, ou seja, a identificacao
de uma sintomatologia seguida de prescricdes alimentares pormenoriza-
das. O autor alterna o seu discurso entre informacdes de caracter mais
geral e outras de natureza particular. De facto, além de descrever como
se compdoem as dietas alimentares genéricas, o tratadista apresenta as
propriedades naturais ou artificiais (i.e., objecto de preparacao culinaria)
dos alimentos, tomados individualmente ou por categoria, e seus efeitos
(§54-58).

Relativamente as dietas generalistas, i. e. identificadas para padeci-
mentos mais comuns, podemos caracteriza-las em seis tipos:

- dieta na doenca (§40);

dieta pos-purga medicamentosa (§41);

dieta contra a obstipacio e seu contrario (§43);

- dieta na convalescenca (§43);

16 Cf. § 56. 1, em que se esclarece as propriedades dos dois tipos de conservacio da
carne: em vinagre, método que, nao aquecendo tanto o organismo como a carne conserva-
da em vinho, tem a vantagem de ser bastante nutritiva; em sal, apesar de menos nutritiva,
contribui para emagrecer e secar (efeito que se deseja, pois o quadro clinico é de acumu-
lacao de humidade no ventre).

17 Repare-se que, conforme vimos no quadro supra sobre carnes e derivados, o cachorro
é das carnes mais secas (leia-se ‘magras’), pelo que contribuira para o efeito desejado com
a dieta alimentar prescrita, a saber: aquecer o organismo (tanto mais que se recomenda
que seja grelhado).
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- dieta de emagrecimento e dieta para ganhar peso (§43);

- dieta de fortalecimento e dieta ligeira (§52).

A titulo exemplificativo, considere-se o contetido dos dois ultimos
tipos, de forma a detectarmos matrizes classicas da dietética.

No que se refere a dieta de emagrecimento, recomenda-se frugalida-
de na comida e, paralelamente, uma forte aposta nos exercicios fisicos
e pouco repouso. Ao invés, o regime para aumentar de peso prescreve:
nio jejuar, comer sem restricoes, ndo fazer exercicio fisico e dormir o
que se queira.

Ja na dieta pesada (rica em nutrientes), como seria de esperar, a luz
da dietética actual, predominam os hidratos de carbono (o pao fresco de
trigo de farinha fina), as proteinas animal mais fortes (as carnes verme-
lhas de bovino, leitdo e porco, frescas e mal passadas) e o indispensavel
vinho (supde-se que seja tinto). O seu oposto, a dieta ligeira compoe-
-se de pao de farinha grosseira, vinho fresco e filtrado, carnes brancas
(aves e cordeiro, considerado de todas as carnes a mais ‘leve’l8) e caca,
(destaque para a lebre), além de cido, todas bem passadas, qualquer tipo
de peixe, de preferéncia cozido.

Repare-se que no §49 o autor ja indicara a relacdo entre o grau de
cozedura das carnes e o seu valor terapéutico, o que nio deixa duvidas
ao publico (especializado ou nao) das razdes que levam a indicar para
dietas mais leves o consumo de carnes bem cozidas/passadas, uma vez
que esses processos de coccao reduzem o valor nutritivo dos alimentos,
além de que ganham, por essa via, propriedades (dynameis) laxantes
(mais as cozidas do que as assadas); em meia cozedura, possuem as duas
propriedades em questdo (sdo nutritivas e laxantes); ja as mal cozinhadas

sao nutritivas, mas nao laxantes.

d) Saude, Cultura e Meio Ambiente
Quando falamos de tipos de dieta, supomos a existéncia de determi-

nados universais fisicos e comportamentais, aplicaveis a categorias de

18 Ainda hoje recomendado para iniciar o consumo de carne na dieta dos bebés.
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individuos. Assim, dos textos em analise extraimos a referéncia a padrdes

diversos, segundo os critérios considerados:

1. condicao do organismo — saide/doenca: distinguem-se regimes para
pessoas saudaveis e regimes para doentes. A este respeito, o autor do
tratado Dos padecimentos esclarece (§39) que o que deve ser modificado
nao sao os alimentos — pois alterar o minimo possivel os habitos (neste
caso alimentares) do paciente é uma condicido prévia para a eficiéncia
do tratamento — mas sim as suas propriedades, recorrendo, para tal, a
arte culinaria, ou como se diz no texto, ‘a prepara-los frios, quentes,
humidos ou secos’.

Alias, porque o apetite de um doente, no geral, diminui, a alimentacio
dos doentes nio deve pd-lo mais em risco. Pontualmente, chama-se a
atencao para esmerar a preparacdo das carnes e peixes cozidos, a servir
durante a convalescenca (§43). De um modo mais directo aborda-se a

mesma questio no §44 desse mesmo texto:

De quanto pao, condutos e bebidas os doentes desejarem, ponham-
-nos a sua disposicdo, se dai ndo vier nenhum mal ao corpo. Quando
se comecar a acrescentar ou a retirar comidas ou bebidas, é preciso
fazer o acrescento e a reducdo aos poucos. A quantos sao capazes de
comer uma quantidade suficiente de alimentos, nao € preciso dar-lhes
papas, pois elas criam repulsa a comida; porém, a quantos nao o forem,
da-lhas. Mas se quiseres dar-lhes alguma coisa para se restabelecerem,
é dares-lhes uma tisana de espelta ou trigo, uma vez que sao mais for-

tificantes que as papas; serve-a depois do jantar.

Neste trecho, além da observancia do principio de nio comprometer o
apetite do doente, importa retirar duas outras praticas de ancestralissimas
origens, mas ainda hoje vivas, na alimentacio dos doentes: o recurso a
uma dieta pastosa, mais facil de deglutir, embora com o efeito indesejado
de poder contribuir para a reducido do apetite; a ingestao de suplementos

nutricionais, adicionados a dieta comum.
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2. Género e idade dos individuo: composicoes distintas dos organismos,
de acordo com a idade e o sexo, fazem supor dietas também diversas
entre si. Uma vez que a alimentaciao e os exercicios fisicos devem pro-
ver o equilibrio, o médico tem de saber qual a natureza dos corpos que
trata, ainda que esta seja condicionada por outros elementos externos
(geografia, clima, costumes), para lhes prescrever o consumo de alimentos
com propriedades opostas.

Essa tipologia genérica da natureza dos corpos encontramo-la nos §
33-34 do Da dieta e resume-se a seguinte caracterizacio: crianca (mistura
de elementos quentes e huimidos); jovem (mistura de elementos quentes
e secos); homem adulto (seco e frio); género feminino (humido e frio)

vs. género masculino (seco e quente); velhos (frios e humidos).

3. Estacao do ano: os regimes de Inverno, Primavera, Verio e Outono
(Da dieta 68) constituem os quatro padroes de diaita mais genéricos,
pelo que o autor os apresenta como viaveis para o homem comum (. e.,
a maijoria trabalhadora da populacio).

Assente na concepciao base de que os opostos se completam, as pro-
priedades dos alimentos, os exercicios prescritos (incluindo o coito) e as
recomendacdes em matéria de repouso (sono e banhos) destinam-se a
promover efeitos contrarios aos dos climas extremados do Inverno e do
Verao (frio e quente/humido e seco) e aos climas amenos da Primavera
e do Outono. O mesmo principio da adaptacio progressiva dos sujei-
tos a mudangas, que ja referimos antes a propodsito da dieta alimentar,
encontramo-lo, agora, a sustentar toda a filosofia dos regimes sazonais.

O tratadista nao s6 defende que na passagem do Inverno para o Verao
os individuos tenham um regime de adaptaciao de cinco dias (§68.7),
como, ao descrever a diaita primaverial, a subdivide em seis periodos
iguais, de oito dias cada, sendo que, no conjunto, se assiste a uma evo-
lucao progressiva e adaptacio lenta as particularidades climatéricas da
nova estaciao (§68.10).

Porque a teoria que determina a diaita (seja ela sazonal, de género
ou patoloégica) é a dos opostos, compreende-se que os perfis desenhados

pelo escritor hipocratico e por nés resumidos sejam os seguintes:
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a) Dieta de Inverno:

- propriedades dos alimentos a consumir: secura, adstringéncia e calor;

- categorias de alimentos, bebidas e pratos recomendados: pao (em
maior quantidade), condutos grelhados e vinho tinto (menos diluido e em
menor quantidade) — e esta € a triade basica da refeicao grega; repare-se
na énfase colocada nos hidratos de carbono, necessarios a reposi¢io de
calorias, na preparaciao de alimentos em contacto directo com o fogo (o
que permite seca-los e conferir-lhes calor, propriedades opostas as do
clima da estacdo invernosa) e na apologia do consumo de vinho tinto
(quente e seco), mas pouco diluido em agua (pois esta é fria e humida,
cf. §52.1);

- pratos desaconselhados: legumes (a excepc¢io dos quentes e secos),
cozidos e sopas; os primeiros nio abundariam na estacio em apreco, ao
passo que a presenca da agua, no caso das duas formas de preparacio
desaconselhadas, contribuiria para aumentar a humidade, quando o que
se pretende é combaté-la;

- esforco fisico recomendado:

* exercicios de toda a espécie (corridas, luta, caminhada);

* o coito (para os velhos e ndo para os novos, pois ja vimos que
os primeiros sao frios e os segundos quentes);

* 0 vomito provocado (mais frequente no caso das pessoas gor-
das/humidas - i.e, trés vezes por més— e menos para 0S magros/secos
- i.e., duas vezes por més; apOs a ingestao excessiva de alimentos mais
pesados, como siao as carnes de bovino e porco, o quejo, os doces, as
gorduras nio usuais!?, e o vinho; também em situacdo de alteracio brusca
de habitos alimentares ou de residéncia29);

e vida ao ar livre: expor o corpo aos rigores do clima contribui
para o seu fortalecimento, verdade que o paralelismo entre o ser humano

e as arvores confirma, como se 1é em §68.6:

19 Embora nada se diga, é 6bvio que a gordura habitual era o azeite.

20 A exposicdo da casa aos ventos tem implica¢des na saide, logo na dieta, dos indivi-
duos, conforme largamente atesta o tratado Das dguas, dos ares e dos ventos.
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[Convém] também enfrentar, sem medo, o frio, excepto a seguir a
refeicio ou aos exercicios de ginastica, mas logo nas caminhadas mati-
nais, quando o corpo comeca a aquecer, nas corridas em qualquer outra
circunstancia, desde que se guarde de excessos! Nao é bom, de facto,
para o corpo niao se expor aos rigores do Inverno! Nem as arvores, se
nio se tiverem exposto aos rigores do Inverno, sio capazes de frutificar
e de se fortalecerem. [Convém] praticar todo o tipo de esforcos nessa

estacao, sem excesso, claro, e desde que nio provoquem dores!

Os exercicios mais adequados para os espacgos abertos, fora do recinto
porticado das palestras, eram a marcha ou a corrida, pois exigem cir-
cuitos amplos. Por questdes de equilibrio (o0 mesmo é dizer de saude) o
individuo tem de evitar a prevaléncia de determinada dymanis sobre as
outras. Ou seja, se a comida ingerida e os exercicios permitem adquirir
calor (contrariando o frio da época), expor-se ao frio depois da refeicao
ou da ginastica teria por resultado voltar ao arrefecimento indesejado do
organismo. Em suma, para ser profilatico, o treino fisico ao ar livre no
inverno deve dar-se quando o organismo precisa de ganhar temperatura

(exercitando-se) e nio de perdé-la.

b) Dieta de Primavera: destaco, brevemente, no dominio alimentar,
a referéncia a ingestio de alimentos e bebidas emolientes e leves (no
caso das bebidas, aconselha-se a terem mais dgua e a serem mais bran-
cas — repare-se que em §52.2 se disse que o vinho branco refrescava e
humedecia, propriedades favoraveis a aproximac¢io da estacdo do calor).

Sendo um periodo de transicao para a estacio do calor, a dieta passa
por um processo de adaptacdo, caracterizado pela substituicio gradual
de regimes alimentares (pelo que nessa fase coexistem, por exemplo,
os pratos assados, tipicos da estacao anterior, com os cozidos) e pela
reducao de todo o tipo de esforcos (que levavam a producido de calor:

exercicio fisico, coito e vomito provocado).

c¢) Dieta de Verdo: comer no geral menos e ingerir liquidos em

quantidade suficiente, a refei¢ao; agora os legumes e os cozidos sio re-
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comendaveis, bem como a fruta da época, a refeicao; reduzir o coito; os
banhos aconselhaveis sdo os tépidos; os exercicios fisicos recomendados
sao mais moderados.

Repare-se que, na esfera do repouso, se aconselha uma pequena sesta
depois do almoco, pratica considerada salutar, muito provavelmente pelas
mesmas razdes que ainda hoje a justificam em diversos paises envolventes
da bacia do Mediterraneo (os Verdes muito quentes e de dias longos).

Veja-se, ainda, a traduciao de §68.13, reveladora de que a dieta pres-
crita visa expurgar o individuo da alimentacao que promove o calor,

substituindo-a por outra mais fresca, adequada ao Verao que se aproxima:

Continuar com esta dieta até ao solesticio, de modo a, no decurso
deste periodo de tempo, cortar com tudo o que é seco, quente, negro

e sem mistura?!

, € com o pao, salvo se for s6 um bocadinho (para sa-
tisfazer o desejo). Durante o periodo que se segue, praticar-se-a uma
dieta com [alimentos] emolientes, humidos, refrescantes, brancos e pu-

2

ros, até ao aparecimento de Arcturo?2 e do equinécio, durante noventa

e trés dias.

Este trecho oferece ainda uma nota curiosa sobre a flexibilidade
com que deve ser encarado qualquer regime. Na verdade este nao pode
assumir-se como uma lei de aplicacao inflexivel, uma vez que se admite
que, em nome do prazer do gosto, se permitam ligeiras infrac¢des (como
é comer pao, um alimento que aquece, numa estacio em que se deve
privilegiar o consumo de preparados com propriedades refrescantes).

Dito de outra maneira, na medicina antiga havia ja consciéncia de
que um alimento nio é s6 um nutriente e um produto terapéutico, mas

também um prazer gastronémico!

21 provavel alusio ao vinho tinto, que, no Inverno, para fornecer mais calor ao orga-
nismo humano, deve ser consumido praticamente ‘sem mistura’ (no texto grego usa-se O
adjectivo com esse sentido: akratos). O vinho branco, ao invés, aconselhavam os dietistas
que se bebesse no Verao, devido as suas propriedades refrescantes.

22 Constelacgio situada diante da Ursa (dai o seu nome formar-se a partir do substan-

tivo que significa ‘urso/a’, arktos) e que é visivel em meados de Setembro, precisamente
no termo do Verao.
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d) Dieta de Outono: concebida, tal como sucedeu com a dieta primave-
ril, como um regime de transicio entre as duas estacdes mais extremadas

do ponto de vista climatérico (o Verdo e o Inverno). Veja-se §68.14:

A partir do equinécio, este é o regime que se deve praticar, gradual-
mente, desde final do Outono até chegar ao Inverno, guardando-se das
mudancas de frio e de calor com uma roupa grossa: nesse periodo de
tempo, depois de realizar os exercicios de aquecimento com uma tinica
vestida, fazer as massagens e lutar untado de azeite; fazer caminhadas
ao sol; tomar banhos quentes; deixar de parte as sestas; [servir-se de]
comidas mais quentes, menos humidas e puras e de bebidas mais escu-
ras, emolientes e sem agua misturada, e de legumes secos (um pouco
menos); avang¢ar para um regime completamente diferente, suprimindo
[os habitos] do Verdo; servir-se [dos recursos] do Inverno, mas nao em
pleno, de forma a chegar o mais perto possivel do regime de Inverno

em quarenta e oito dias, desde o equindcio até ao ocaso das Pléiades.

Neste trecho encontramos a tnica referéncia ao vestuario, quando se
aconselha a pratica de exercicios fisicos vestido. Outras alteracdes interes-
santes sio mudar a hora das caminhadas, por forma a estas serem feitas
ao sol (que comeca a perder intensidade, logo nao prejudica os treinos),
a supressao da sesta e a introducio dos banhos quentes, além de que,
em termos alimentares, assiste-se a0 movimento inverso ao realizado na
Primavera, ou seja, a uma elimina¢io progressiva do que se comia no
Verido e a aproximacio a dieta de Inverno (consumo de alimentos quentes
e menos humidos).

4. Regido de origem dos produtos: segundo uma légica de relacio de
osmose entre os produtos e a sua regido de origem (§56.4), postula-se que
os alimentos possuem as propriedades equivalentes as dos seus territorios
de produciao. Dai pudermos inferir que as populacoes das regidoes mais
aridas, quentes e secas possuam, em teoria, uma base alimentar mais rica
em nutrientes (ou como escreve o tratadista ‘proporciona mais forca ao
corpo’), do que as das regides produtores de alimentos emolientes, leves

e frios (naturais em locais humidos, chuvosos e frios).

34



4. OBSERVACOES FINAIS

Em suma, os condicionalismos naturais e culturais tém de ser ponde-
rados, quando se pretende eleger uma dieta alimentar saudavel, pois um
mesmo alimento ora é benéfico ora prejudicial, de acordo com a pessoa
(seu metabolismo) e condicionalismos externos23.

Todas estas recomendacdoes médicas sio, no entanto, normas de va-
lidade relativa, pois, numa exemplar mostra de humildade cientifica, o
autor do Da dieta (§67.1-3), admite ser impossivel ter certezas absolutas,
pois a consciéncia da biodiversidade (do ser humano, antes de tudo o
mais, bem como dos alimentos) e até a eficacia dos medicamentos sdo

imponderaveis que ninguém consegue com absoluto rigor avaliar:

1. Sobre o regime dos seres humanos - tal como ja disse anteriormen-
te — ndo € possivel escrever com absoluto rigor, de modo a determinar
a propor¢do justa de exercicios face a quantidade de alimentos! Muitos
sdo os factores que o impedem.

Em primeiro lugar a constitui¢io dos individuos é diversa: as [consti-
tuicdes] que sio secas sio mais ou menos secas, quer em si mesmas quer
por comparac¢iao umas com as outras; passa-se o0 mesmo com as humidas
e com todas as outras.

2. Além disso as idades nao tém todas as mesmas necessidades; e
ha ainda a localizacio geografica das terras, as mudancas dos ventos, a
passagem das estacoes e as condicdes climatéricas do ano.

Entre os proprios alimentos ha ainda uma grande diversidade: trigos
diferentes de outros trigos, vinho de outro vinho e de igual modo tudo
o resto de que compomos a nossa dieta. Todas estas diferencas impedem
que se escrevam certezas absolutas.

3. Nao obstante sao descobertas minhas os diagnodsticos sobre os
elementos que predominam no organismo, se sao os exercicios que pre-

dominam sobre os alimentos, se os alimentos sobre os exercicios, e como

23 Vejam-se também os exemplos dados a propésito do leite, carne e vinho, no Do
alimento 32, e do queijo, no Da Medicina Antiga 20.

35



se deve tratar cada uma das situacdes, prevenir a saude, de modo a que
as doencas niao sobrevenham, sem se cometerem erros particularmente
graves e frequentes; nestes casos ja ha necessidade de medicamentos,
mas situacdes ha em que nio se pode recuperar a saide nem com me-
dicamentos.

O que era possivel descobrir-se, proximo desse limite cheguei com as

minhas descobertas, mas a certeza absoluta ninguém a descobriu.
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