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Sostos Hutigos

0 Bbjectivo deste artigo € sentar 4 mesma
mesa trés homens que, em épocas
diferentes da nossa histdria,

CFU f GCOZFdO trouxeram algumas curlosas

anoctagbes para o conheci-
mento da alimenfagao
humana, Com mais seriedade ou com
mais humor, com objectivo o de informar
especificamente sobre culinaria ou simples
anotagdes informais, podemos ficar com
uma idela do gue se comia em oulras eras
ereparar como, em muifo, o conhecimento
se manteve ao longo dos sécules, passando
de comunidades para cozinhas.

"Todos os caminhos vao dar a Roma’,
ainda hoje dizemaos. E & quase verdade, A
rede vidria que os romanos deixaram por
todo o império ia em direccdo 4 capital.
Mas se os caminhos que levam a Roma
s&0 0s mesmos, a cidade nac &, A Roma
de Catao nao ¢ a Roma de Apicio & muito
menos a que Leonardo conheceu, Catao
viveu em plena Replblica (234-149 a.C.),!
Apicio nasceu no inicio da Impéric (25
a,C.-28 d.C.. datas aproximadas) &
Leonardo da Vinci (1452-1519 da nossa
era) € o homem do Renascimento, por
exceléncia {se bem que consta que nao
sabia Latim...}2. As implicagGes culinarias
destas distancias € ¢ que nos importa agui.
A primeira personagem, perque a mais
antiga, destacou-se entre os antigos
romanos pela sua integridade moral e pela
defesa de tudo ¢ que era nacional, Refiro-
me a Catao, que ficou conhecida como "o
Censor’. Este nome deveu-se ao facto de
ter exercido a censura, que era um dos
cargos mais elevados a que um cidadao

podia ascender duranie a Repiblica. Falie
outras fungdes, o censor tinha que manter
acfualizada a lista dos cidadaos e
respectivos bens (o chamade census, que
corresponde, na nossa lingua, ao
recenseamento, palavra derivada da
anterior), velar pela moral piblica e tinha

Mosaico de um campangs
transporiando um leitac. Séc.
i d. C. Museu Monografico
de Conimériga. |
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'Os trés regimes politicos por
gue Homa passou {foram
charmados Monarquia (desde a
fundagao da cidade, tradicional-
menle em 753, a 509 a.C.),
Replblica (de 509 a 27 a.C) e
Império (de 27 a.C. aié & sua
gueda, no seculo V da nossa
era). Sobre outras datas da
Antiguidade vide JABOUILLE,
Victor, Cronologia da Cultura
Classica, Lisboa, Edigdes
Colibri, 1696,

? Leonardo lamentou-se sempre
néo ter aprendido latim na
escola. 50 posteriormente, em
aduito, é que terd dedicade
algum do seu tempo & apren-
dizagem desta lingua.

* As tradugdes de Calado agui
apresentadas sao da minha
autoria. Exisle uma traducdo
poriuguesa, com um peguenc
estudo inirodutdrio, de Moses
HBensabal AMZALAK, intituiado
Catao e a Agricuftura, editado
pela Academia das Ciéncias de
Lisboa, em 1953, Para o texlo
latine e uma excelenle
introducao, vide CATON, De U
Agriculture, toxte établi, traduit
et commenié par Raoul
GOUJARD, Paris "Les Belles
Lettres”, 1975.

* O Epicurisme foi uma corrente
filosdfica grega, fundada por
Epictro (séc. 1V, Il a.C), que
preconizava, entre outros ensi-
namentos. a mortalidade da
alma e um consequenie hedo-
nismo. Se a alma acaba com a
marle do eorpo, o nosso objec-
tivo deverd ser viver fivie de
preocupagoes (ataraxia),
dedicando-nos a filosofia e evi-
tando a vida agitada da politica
e da adminisiracdo plblica. Além
disso defendfa gue o prazer era
o principio e o fim de uma vida
feliz, mas um prazer satisfeito e
nac um prazer por satistazer,
pois esse provoca ansiedade e
sofrimento. Deve evitar-se a dor
nao desejande prazeres {empo-
rérios, mas apenas prazeres
simples e facilmente satisfaitos.
Esle lipo de filoscfia ndo se
enquadrava ne modo como a
sociedade, em Roma, estava
estruturada: os cidadaos iam
ocupande cargos ao longo da
sua vida, tanfe politicos como
administratives, e a eles deve-
riam entregar-se com dedicagao
total. Uma Incompreensao da
globalidade da filosofia de
Epicuro terd levado os romanos
mais antigos a nado quererem
aquele género de infludncia na
sua cidade.

* O cdngio era uma medida que
equivalia a cerca de 3,25 litros.
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ainda o poder de retirar das listas
senatoriais  aqueles que tivessem tido
comportamentos indignos do cargo que
ocupavam, agindo contra a lei ou moral
plblicas. A actual acepgao de "censura”
veio deste poder dos censores, lendo-se
perdido, em poriugués, a relacan entre
osta palavra e “recenseamento”. Ainda
associada a esla aclividade, estd a nossa
denominagaoc de "lustre” a cada conjunto
de cinco anos. Deve-se isso a duragaoe do
cargo de censor: no {im de cada mandalo
quinquenal havia uma ceriménia de
purificacao, de favagem, o fustrum,

E de um seu tratado scbre como cuidar de
uma propriedade rural, o De Agricultura®,
gue refirdmos algumas receilas, iodas
bern simples, como esta, yue ainda hoje &
tradigao ne nesso pais. Os sonhos.
"Misture em partes iguais queilc com
sémola; depois, faca guantos sonhos
quiser. Deite gordura num recipiente de
cobre aquecido; leve-os a fritar uma a um
ou dois a dais e vire-os frequentemente
com duas varetas; gquando esliverem
cozidos, relire-os, passe-os por mel, triture
umas sementes de papoila e sirva.”

Catao tornou-se conhecido pela sua forte
oposicac a influéncia crescente da Grécia
em Foma., Durante a prolongada guerra
contra o0s cartagineses, 0s romancs
necessilaram de moslrar ao mundo
civilizado (leia-se mundo grego) a sua
razao. E como qualquer boa campanha de
defesa piblica, a lingua a usar para serem
entendidos pelos “oufros” teria gue ser o
Grego. Assim, os primeiros historiadores
romancs € nesta lingua que escrevem. A
Cirecia continua {e continuara por muitos
sécuios) a fascinar os romanos. os
educados, pela erudicao dos classicos: o
povo, pela libertagao (libertinagem?) que
0s culies refigiosos gregos permitiam.
Catao reage ao helenismo com os meios
de que dispde, nao estando sozinho nesta
sua atitude: consegue a expulsdo de uma
embaixada de fildsofos epicuristas’ e o
Senado publica uma lei que proibe o cullo
a0 deus Baco (e as suas festas, as
bacanais), excepto nas condigdes
estipuladas por esse degreto, viste ser
uma das divindades que maior provocava

a moral antiga. Mas nem por isso Catéo
deixa de louvar as virtudes do vinho,
apanaglo desta divindade. Misturado com
outros ingredientes, as suas propriedades
curativas sao muitas: & usado contra a
relencaa da urina, contra a ciatica, a prisao
de ventre, as dores de estémago, ele. A
titulo de curiosidade, fica aqui um
Hemédin Conira as Colicas, a Desinteria,
a Ténia e as Lombrigas

‘Se lem colicas, se s Intestines nde se
agueniam, se a “bicha solitaria" e as
lombrigas estac a ser incomodativas,
arranje trinta romas rdo amadurecidas,
esmague-as, cologue-as num pote com 3
clngios® de vinho tinto dspero; fape o
recipiente; passados trinta dias, destape e
viilize: beba uma hémina® em jejum.”

A escrita desle tratade de Catao fol uma
forma de contribuir para a preservacdae da
cultura romana {encontramos ai um grande
nimere de preceitos a ler com o que a
lerra nos dé, desde a escolha do {erreno
ate a venda final do produte, passando
pefas suas inimeras aplicagGes) na lingua
latina. Naquela época, era muito dilicil nao
ter que falar ou ler grego: os melhores
professores e médicos eram desta
nacicnalidade, apesar de muitos serem
escravos. Se os hans livios de hisidria
estavam em grego. se os manuais de
cullura estavam em grego, como ensinar e
aducar as criangas sem ser na lingua
grega? Catao resolveu a questao
escrevendo tudo em latim. Homem de urm
saber vastissimo, escreveu, para além
deste, discursos {zuténticos exemplos de
oratéria latinal. fvros sobre histdria de
Homa, sobre ¢s principios da moral.....
Cronologicamenie.  Apicio & o nosso
segundo conviva, Conhecido como um
verdadelro apraciador de comida (o seu
noime, na Antiguidade, era sindnimo de
glutao), foi um cozinhefro famoso no seu
tempo. Pessuidor de uma grande foriuna,
entregava-s2 aos prazeres da comida com
a malor {uxtrda. O oposte de recatado
Catan. As virtudes que este personificara
duzsntos anos antes e que faziam parte do
perfit do romano ideal j& nado tinham
equivalents am Roma, Apicio terd vivido
quanco esta cidade era ja a capital de um




* A hémina era uma medida de
capacidade eguivalente a 1/¢
delitro.

70 representante do pove,
chamade “ribunc da plebe” linha
um {nico verdadeiro poder: o
direito de vetn. Ndo padia decidir
muite, mas podia evitar que as
leis passassem a pratica.
Cuiando Octavio César Augusto,
0 primeire fimperador {princeps),
toma para si ¢ poder tribunicio,
considerando-se o representante
vitalicic do povo, este deixa.
efectivamente, de paricipar em
algum ftipo de decisao dentro do
gstade romanao,

" As citagées do texio de Apicio
{que doravanie serd identificado
pelo nimero da pagina prece-
dido de "Ap., op.cit”), bem coma
muite mais informagdes sobre
este autor podem  ser
consuitadas natese de mestrado
de Inés de Omellas e Castro,
apresentada a Faculdade de
Letras da Universidade de
Lisboa, em 1880, Apicius, De
Re Coquinaria (Um Breviario
do Gosto Impaetiaf).

*G arganaz € um mamifero
roedor, conhecide como “rato-
dos-pomares”.

*® Notas de Cozinha de
Leonardo da Vinci, Lishea,
Edicdes Temas da Actualidade,
1985, p.144. As notas citadas
daqui em diante sao todas deste
mesmo livro, pelo que apenas se
indicara as paginas, precedidas
de "LV, op.cif'. Fol esia referéncia
a Apicio gue me levou a inclui-lo
neste arligo, apesar do cédice
Romanof, no qual este livro so
diz ter bassado, ser ficticio. O
Professer Carfo Vecce, especia-
lista italiano em Leonardo da
Vinei, que contactel sobre a
questac da autenticidade desta
avtorfa, teve a amabilidade de
me responder que o cddice
Romaneff é uma falsificagdo.
Quanto as opgdes culinarias de
Leonarde, quem inventou este
texto nzo se afasfou da
realidade, O mestre florentino
era conhecido como apreciador
de comidas leves e saudaveis.
O Prof. Vecce refere mesmo
uma carta que, em 1515, ¢
viajante  Andrea Corsali
escravey, da india, a Juliane, o
Magnifico, dizendo ter encon-
trado um povo vegelarianc
"come il nostro Leonardo”, O livro
editado pela Teorema propor-
ciona-nos momentos de grande
divertimento. Foi por isso que
resolvi inclui-lo enire dois
auvtores auténticos e sérios, pois
si non & vers, & ben frovato,
LM, opocit, p. 145
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grande império, onde as instituigées’ gue
defendiam ¢ cidadae de uma tirania {e que
caracterizaram & Repliblica) funcionavam,
na realidade, pelas maos de um so
homam. Viver despreocupadamente
deveria ser dificl. Muitas das sedicoes
foram forjadas & mesa, provaveimente. A
dedicaclo aos prazeres que uma refeicao
comporlava era pratica de alguns, Um
jantar comegava pelas Urés da tarde o
podia eslender-se por mais de oito horas!
Eram normais os desafios sobre os
ingredientes de cada prato. Assim, as
receitas destes banquetes linham
necessariamente que ser mujtas, variadas
e inventivas. £ é isso que encontramos no
seut verdadeiro livro de culindria, o De Re
Codquinaria®, pleno de ensinamenios sobre
a confecgac destes manjares, com
indicagdes para impressionar os convivas,
tanto quanto a natureza come ao exotismo
do prato.

“Tenho andado a refer De Re Culinaria da
autoria de Coelius Apicius. O homem era
louce. Quem é que nos dias de hoje estaria
disposto a comer arganazes?® com mal, ou
linguas de cegonhas e grous, ou alhos-
pories estufados em mel e depois
envolvidos nas eatranhas de um atum?”
Esta cltag&o provém das Notas de Cozlisha
alribuidas a Leonarde da Vinei™®, o mais
recente comensal. O mastre de pintura
seria um grande apreciador de boa comida,
delicada, contrariande o gosic da sua
época, de grandes & laulos banguetes,
muito pouco requintados.

No tempo de Lecnardo da Vingi, cireulava
provaveimenie uma versdo do livio de
Aplcio. Da Vincl apresenta-nns mesmo
uma receifa de como cozinhar os ditos
arganazes:

Arganazes

‘Esta & a mansira segundo a qual era
preparado nos tempos antigos: recheado
com pimenta, nozes o rebentos; cozide,
depois; coberto com mel e semenles de
papoila e assado sobre o fogo. ™

No livio de Apicio, a receia que nos
aparece ¢ bem mais elaborada;

"Recheie arganazes com salsichas de
porco e carne moida de todos os membros
dos arganazes, com pimanta, pinhces,
férula de Cirenaica e liguamen: coloque-o0s
cozidos sobre uma telha para ir ao forno
cozinhe-os recheados num pequens forno
portatil."?

Leonardo critica o gosto estranho dos
antigos, mas ele propric tem anotada uma
receifa nac muito diferente; sd muda o
animal:

Frilos De Mergulhao
“Cozinhe-se um mergulhao {o mais
saborosc dos passarcs de pequena
dimensdc) nos seus proprios sucos,
passande-o depois por um pome ligeiro e
colocando-o num tacho com banha de
porco a ferver durante apenas meio minuto,
Fica estaladico e pronto a ser passado por
mel e pimenta antes de ser comido.™
Apesar de tudo, a sua perspectiva™ é a de
uma culinaria muito préxima do que hoje
chamariamos uma alimentacao saudavel
e requintada, de algum modo préxima da
notivelle cuising francesa. Numa época
em que a quantidade imperava, cs goslos
de teonardo da Vinci sdoc realmente
diferentes. Mestre de folias e banquetes da
corte dos Sforza,’ perturbava-o a falta de
cuidado que se tinha com o gue se ingeria.
£ assim que descreve "alguns dos pratos
simples” que apresentaria ao sey amo,
‘se nao soubesse que ole os iria rejeitar
pelasua finura e pureza, mandando vir, em
seu lugar, a confusao habitual de carnes e
0S508", ¢oMO, pot exemplo, os que se
seguem;

"Uma cebola cozida, de dimensdes médias,
dispesia sobre uma fatia ou apara de um
bom queijo de bulalo e encimada por uma
azeitona preta, corfada em guatro.”

"Um ovo de galinha cozido e descascado,
ao qual se retirou a gema, misturando-hes
pinhoes temperados com pimenta”

A mais delicada carne de porco, cozida e
finamente picada, a qual se adiciona uma
maga e uma cenoura finamente raladas e
um ovo de galinha, tendendo pequenas
bolas que sao depois fritas até adquirirem
uma cor dourada. Servem-se scbre uma
camada de arroz e molha agridoce.”s
Com as devidas distancias que o tempo (e
a realidade) impoe, com todo o sey
requinle, Leonardo estd mais proximo da
frugalidade de Calao do que da opuléndia
de Apicio, Desles, ¢ Catdo o mais completo,
pois com ele podemos aprender como
plantar, cother e cozinhar. Diversos fipos
de vinho e de azeite que ele nos ensina a
fabricar sdo usados nas receitas de Aplcio,
Na preparacdc que esle Gitimo nos da de
um "vinho aromatizado maravihoso”'” entra
o vinho doce, gue pode ser preparado,
como ensina Catao, com “quatro libras de
farinha de lentitha e <junte> quatro ciatos'



de vinho cozido; depois disto, faga uns
bolinhos [doces]; deixe a macerar durante
um dia e uma noite; em seguida, misture
com esta vinho num barrl e feche-o por 60
dias. Este vinho serd doce, suave e {eid
uma boa cor € um bom aroma.

Apicio ensina a conservar azeilonas verdes,
bastando deixa-las imersas em azeite.
Com estas azeitonas podia-se fazer o
azeile verde, ainda seguindo os preceilos
de Catao:

"0 azeite verde faz-se assim: primeiro,
apanhe a azeitona gue esta por terra. Se
estiver sujg, lave-a, limpe-a das fothas e do
esterco, No dia seguinte ou no outro, faga
{o azeite]. Quando estiver preta, colha as
azeitonas; quanto mais amargas forem as
argitonas para o azeite, methor este serd.”
J& que se estd a falar de azeite, o da
LibGimia {regido da actual Jugesiavia) era
dos preferidos, mas como nem semple s
podia aceder a ele, usavam ¢ gue vinha
aqui da Peninsula, como neste preparado:
"Em azeite da Mispania, cologue énula,
junca e folhas de lourc frescas, tudo
pisado e rivado até ficar reduzido a um po
finlssimo, sal torrado e refinado. Misture
muito bem durante trés dias cu mais, Deixe
depois repousar por algum tempo e todos
pensarac tratar-se de azeite da Liburnia.™®
No que respeita ao que efectivamente se
come, fazem opgdes muito diversas, Nao
sendo 0 tratade de Cafao um fivio de
culinaria, mas sim sobre a vida no campo,
nac nes da muitas informages sobre os
animais comestiveis. Todavia, explica coma
engordal galinhas e gansos, o que vai tor

interesse para cofparar Gom uma inovacao
de Apicic que ja ira ser referida adlante.
Diz pois Catéo sobre a engorda daqueles
animals:

"Feche-se as lrangas que estdo a comegar
a por ovos, Tard umas papas para engordar
com farinha fina [de irigo] ou de cevada,
humedecida, ensopa-las-& em dgua e
enfiar-las-4 pelas goclas; devagar,
aumenlar-se-A a ragao dia a dia; a partir do
apetite & que se apercebera de quando é
suficiente. Os animais serdo alimeniados
duas vezes ao dia e ao meio dia: ndo se
deixa beber mals do que uma hora. Os
gansos serdo  alimentados do mesmo
modo, mas primeiro da-se-thes de heber &
comerae duas vezoes por dia.”

A inovagao alribulda a Apicio é a de
engordar 0s gansos com figos, sendo essa
a origem da palavra figado, Em latim diz-
se lecur, mas nao foi dal que a nossa
palavra velo. Gonsta que este apreciador
de comida engordava gansos especial-
mente para thes aproveitar os figados. &
fazia-o precisamenle com figns. O jecur™
do ganso ficava ficatum, isto &, cheio de
figos. Nao terdo pois side os franceses os
nventores do  pdté de foie (pasta de
figado)...

Como disse anteriormente, em Catao nao
encontramos uma variedade de animais
usados na confeccaoc de receitas, mas em
Apicic e Leonardo da Vinci a carne esta
muito presente. Tomemos como sxempio o
porco, um animal que ainda hoje tem tanta
importincia na nossa alimentacao, do qual
Leonardo nos diz;

Dois esposos
hangueteiam-se. Escravos
trazem numerosas iguarias.
Museus do Vaticano, Roma.
In Histéria da Vida Privada,
Yal. 4, (dir. de Philippe Ariés e
Georges Duby), 2.° edigao,
Porto, Edigbes Afrontamento,
19892,

¥ Parece, segundo 0 estudo do
Inés de Drneflas, que os arga-
nazes eram criados especifica-
mente para a8 alimenlagio 2
comidos normalmente grelhados
com me! e pimenta. Este uso
comum aproxima-se mais do
conhecimenio de Leonardo. O
liquarnen, ingrediente de quase
todas as recellas aqui apre-
sentadas, era uma salmoura de
peixe fermentade com gordura,
O atum, com as suas visceras e
guelras, era o peixe mais vulga-
rizado para esse condimento,
YLV, op it p. 91

“Misto que oplai por incluir esta
ficgao entre a realidade dos
aulores latinos, referfr-me-ei ao
toriado texio de Leonardo, sem
reservas.

“*Ludovico Sforza, o Mown, era
dugue de Milde e governador
desta mesma cidade. Foi
patrono de Leonardo entre 1481
e 1499, que lhe tinha escrito a
oferecer o5 seus SErVigOS COMo
musice, pintor, engenheiro.
Ainda segundo o Prof. Vecce,
Leonardo foi contratado come
cendgrafe e inventor de
maguinas tealrais moveis e ndo
se ccupava da cozinha.

LV, op. o, p 115-117.
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¥ Pela exlensdo da explicagdo
que nos & dada de como
preparar este vinho, nao apre-
senlo areceita. Fica a indicacao
da pagina: Ap., op.cit. p.48.

¥ O ciato era uma taga com
capacidade para um pouco mais
de 9,5 litro,

FAp., op. cit p. 52

® Apesar da maior parte das
palavras eruditas que se referem
a figado vir do grego (comao
hepatite, hepalico), o poriugués
atesta, no mesmo campo
semantico, o radical latino fecur,
fecorfs, em jecoral e jecorario.
“ LV, op. o, p. 135, ‘

2 Inés de Ornelias explica que a

"perna, perna lraseira do porco, -

era conservada em sal. Qs
golpes eram cheios com mel,
para evitar um sabar demasiado
saigado” (Ap., op. ¢ff, p, 166),
* Veja-se a nota que Inés de
Ornelfas faz em Ap., op. dif. p.
156,

#LV, ep. o, p. 165. Aprecie-
se ¢ humeor!

= Ap., op. cit, p. 57,
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“Nao ha parte alguma do porco que nao
seja comestivel, exceptuando duas. O
sangue pode ser seco ao sof para fazer
salsichas. Com os ossas, cozidos em 4gua
temperada de alhos e pimenta, obtém-se
um caido de porco. A pele pode ser
derretida para dar origem a gorduras.
Todas as suas carnes podem ser
cozinhadas e utifizadas como tal ou numa
empada de porco, assim como se podem
cozinhar todas as pares da cabecga,
exceptuando duas, que sac os oihos, pois
nem uma sé vez ouvi falar de um prato
confeccionade com olhes de porco. i
Por isso & que digo que, de todos os
animais, o porco & o maior amige do
homem."®

Entre os romanos, este animal, dos
domesticos, era dos mais apreciados,
principaimente quando ainda leftdo. E, de
entre os selvagens, o javali era dos que a
aristocracia tanto apreciava cacar,
Aforma de preparar 0 porco variava muito,
consoante a imaginacao dos cozinheires.
Enire as que podem serfidas no receituario
gastrondmico de Apicio, escolhi trés: uma
pela simplicidade (mas também porque
demonstrativa dos habitos da época),
outra pela variadade do recheip e a (ltima
pela extravagdncia (tendo em conta os
nossos habitos):

Perna

“‘Adranje uma perna de porco cozida em
agua com muitos figos secos e s folhas
de louro; retirado o coirato, faca cortes em
forma de guadrado e encha os goipes com
mel.® Depois envolva em farinha diluida
em azeile & reconstilua assim o coirato:
quando estiver cozida, retire do forno e
sirva tal como esta.”

Leitio A Horfelao
"Desosse o leitdo 4 horieldo pela goela,
como se fosse um odre. Recheie com
frange cortado em pedacinhos, lordos,
papa-figos, pedacinhos de febra picados,
salsichas da Lucania, tamarag
descarogadas, bolbos secos no fumo da
foria, caracdis sem concha, malvas,
acelgas, alhos-porros, peguenas couves

- cozidas em agua, coentros, pimenta em

grao, pinhdes, deite por cima 15 ovos,
liquamen com pimemta, flunte trés ovos],
Coza o kildo e ponha 2 cozer. Leve a
assar no forne. Faca em sequida um corte
ne lombo e regue com o seguinle motho:
pimenta moida, arruda, figuamen, vinho de
passas, mel e um pouco de azeite, Depois
de ferver junte fécula.”

Vulvas De Porcas Estéreis
"Sirva com pimenta, liquarnen ¢ um vouco
de vinho aromalizado.”
A simplicidade desta Gltima receita nao diz
da sua fama. A vulva era uma das parte
mais apreciadas, a par das fetas (ainda
com lefte, preferivelmente}, A porca seda
virgem ou castrada, Mais apreciadas ainda
eram as vulvas de aborto, superiores até
as das ieftoas recém-nascidas.® Para nés
parece estranho, mas na realidade
comemos ovas. tesficulos, estémagos,
mioleiras, coragdes, iinguas...
A conservagdo dos alimentos & uma
procuragdo que aparece nos nossos
receiluarios. Seguindo a ideia de um seu
compalriota, Leonardo da Vinel propoe
“{...) cobrir a superficie de um lago gue
esld a gelar com vacas mortas e rebentos
e quando a agua se solidificar sobre cles
corta-los-ia em blocos individuais,
transportando-os  depois para cavernas
subterrdneas, onde paderiam  ser
guardades com seguranga, permitindo aos
apreciadores de rebentos comé-los a soy
bel-prazer em quaiquer altura do ano,
inclusive durante aqueles meses em que
nao se podem colher e possibilitando aos
amanles de carne de vaca sabored-la sem
g incémodo & a demora de matar um novo
animal "
Caldo explica: “Se quiser que os figos
S8C0s se conservem, acondiciona-os num
pote de barre; unle-o com borra jareduzida
pela cozedura,”
Esta borra de azeite serve tamhém para
besuntar o couro a fim que dure mais ¢
com ela pode-se “{..) conservar os ramos
de murta com as respectivas bagas, (...}
raminhos de figueira com as suas folhas
{) junte-os e ate-os em molhinhos:
mesgulhe-os em borra de azeite e faga
com que a borra 95 cubra; para as que vao
ser tratadas, escolha as que estiverem um
pouco mais verdes; feche completamente
o recipiente onde as vai conservar’.
Apicio & quem mais receitas nos da paraa
conseivagao, seja ela saigada ou doce,
crua ou cozida. Para a confeccéo de
muitos pralos aparecem ingredientes que
nac sao da mesma época de colheitas.
Fara isso, a conservacdo era fundamental
numa boa cozinha. Apresento aqui alguns
exemplos, todos utilizando técnicas
diferentes:
"Escolha marmelos saos com os ramos e

as folhas, cologue-0s num recipiente e -

'egue-os com mel e mosto cozido e
conservar-se-ao por muito tempo.”
“Faga um sumo de amoras e misture com



vinho cozide e reduzido, ponha-o num
reciptente de vidro com amoras, conservas-
se-ao por muito tempo.”

“Para conservar péssegos durdzios muito
tempo: escolha os melhores e ponha-os
em salmoura. No dia sequinte retire-os,
enxugue-os muito bem e cologue-os num
recipiente. Deite sal, vinagre e segureiha.”
‘Para conservar muito tempofigos {rescos,
macas, ameixas, péras e cerejas; apanhe-
os todos cuidadosamente, com o pedtnculo
e ponha-0s em mel, sem se tocarem.”
"Coloque [coirato de porco ou vaca e
maozinhas cozidas] de modo a ficarem
merguthados em mostarda misturada com
vinagre, sal e mel, Utilize quando quiser.
Ficard admirado.”

“Logo que se frita [o peixe] & se refira,
rega-se com vinagre quente.”

Algumas receitas gue t&m oulras
utilizagdes:

Para Conservar Uvas Muito Tempo
“Apanhe as uvas sas da videira. Ferva
dgua da chuva alé a reduzir a um lergo e
despeje-a num recipiente em que tambem
se colocam as uvas, embreie o recipiente e
cubra a boca com gesso. Caloque-o num
lugar fresco onde n&o chegue o sol, e
quande quiser enconlrard as uvas frescas.
Podera dar aos doentes a propria agua
como se fosse hidromel. Se se enterrarem
em cevada também se conservarao sas."™*
Scbre este usc medicinal, tamhém os
oulros autores nos dao informagdes. Catéao
apresenta varias possibilidades de curar
maleitas com alimentos simples. Para
além do vinho, A mencionade no inicio,
escothi agora as couwes, pols como ©
texto nos diz, “retinem tudo o que faz bem
a salde e transformam-se sempre com o
calor, com o sece, tal como com o hdmido,
o doce, 0 amargo e ¢ acre; a couve lem, na
composigao da sua natureza, todas as gue
sao chamadas de sete virtudes”. Dada a
extensac das propriedades deste legume,
apresento aqui apenas uma selecgao:
"-Digere-se maravilhosamente, faz bem
aos intestinos e a urina € salutar para
todas as coisas.

-5€ guiser comer e beber muito numa
lesta, antes do jantar coma quantas couves
quiser, cruas, em vinagre; depois de jantar,
faca o mesmo: coma cerca de 5 folhas:
pée-nc como se nada tivesse comido e
pode beber quanto guiser.

-Para aqueles que sofrerem de cdlicas,
deve-se macerar a couve em agua; quando
astiver macerada, mergulhe-a em agua
quente, coza-a até estar muilo bem a
molecida e deite agua; ern seguida junte

sal, uma pitada de cominhos e acrescente
farinha fina de aveia e azeite; leve a ferver
bem, deite num praic de baro para
arrefecer. {..) D& a comer, se puder, sem
pao; se nao, dé apenas pao humedecido; e
se [o doente] nao tiver febre, dé-lhe a
beber vinhe tinto: ficard curado
rapidamente.

-Se tiver uma luxagao, aquega com agua
quente duas vezes ao dia, aplique a couve
esmagada e rapidamente ficara curado; se
aplicar isio duas vezes por dia, as dores
desaparecerao.

Tira todos os males da cabega e dos
olhos e torna-os saudaveis.

Se fem mau humor, se o bhago esta
inchade, se déi o coracéo, ou o figado, ou
& pulmdes ou os intestinos, numa
palavra, [a couve] cura tude o gue doer no
interior.”

Leonarde ndo refere especificamente as
couves, mas apresenta outros legumes e
ervas:

Orégaos. Tomados com agua gquente,
acaimam as colicas géstricas e aliviam a
indigestdo. Adicionados ao vinho, s&oc um
bom antidoto contra o veneno das aranhas
e dos escorpides.

Agriao. Muito eficaz contra picadelas de
inseclos, tais como abelhas e vespas,
Igualmente benéfico em casos de dor de
cabega, ndusea, solugos e disenteria.
A Alface & inimiga das insdnias. Se for
ingerida crua e em grande guantidade
anles de deitar, o repouso é garantido,

Raoma, detalthe do tdmulo de
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Alho cozido com feijdes alivia a tosse e a
falta de ar. Esmagar aiho e espalha-lo
pela casa mantém a distancia as cobras,
05 escorpibes e outros animaizinhos
indesejaveis.

As semenies do peplno-brance mace-
radas em vinho doce sao benéficas para
as mutheres que sofrem da bexiga. Mas,
noutras criaturas, apenas produzem
estados febris e de maw humor. Casc se
tenha que comer pepine, é a aconselhavel
{azé-lo sem pele nem semenies,
temperando-c com um pouco de sal
azeile e vinagre,” =

Por fim, Apfcio. Também ele faia de
pepinos e de alfaces:

“Fepinos raspados, quer com ligamen
quer com garum de vinho: acha-los-4 mais
terros, sem provocar arrolos nem
flatuiéncia.

Para adigestis e a flatuléncia e para que
as alfaces ndo sejam indigesias:

2 ongas de cominhos, 1 onga de gengibre,
1 onga de arruda fresca, 12 escropulos de
témaras gordas, 1 onga de pimenta, 9
ongas de mel, cominhos da Elidpia, da
Siria ou da Libia. Esmague ¢s cominhos
depois mergulhe-cs ne vinagre. Quando
estiverem secos, liga-se tudo com mal.
Sempre que necessdrio, misture meia
colher do preparado com vinagre e um
pouco de fiquamen ou entdo tome meia
colher depois do jantar.” =

Come o sed livro 6 de culindria, as receitas
medicinais vao ne seniido de facilitar ou
curar problemas relacionades com o
aparelho digestive, derivados da
alimentagao:

Caido parz Froblemas de Venire:
“Coza em agua acelgas cortadas e alhos-
porros de conserva; disponha-os numa
cacarofa. Moa pimenta, cominhos, regue
com figuamen e vinho de passas para
adogar ligeiraments, Leve a ferver. Denois
de ferver, sirvg." @

Nao cabe no Ambito deste trabalho uma
enumeracac exaustiva do receitudrio destes
cozinheires, mas aconselha-se vivamente
a sua leitura que, para além de instrutiva,
torna-se bastante divertida. Termino com
uma reflexéo de Leonardo da Vinci:
"Escrevi em tempos (penso eu} que, se
quisermos conservar a satide, ndo devernos
comer sendc quando lvermos apefite,
devendo a ceia ser sempre leve; & preciso
mastligar bem e tudo quanto se come deve
ser simples e cozinhado na perfeican. Mas
olhai para Fazio Cardano: é o homem mais
robuste da corte e no entanto passa os
dias a comer as vitualhas mais pesadas.
Olkai para o meu Senhor; o seu apetite
pela gquantidade ndo mostra sinais de
diminuir e twdo eie engole sem mastigar
uma tnica vez, Assim acontece: para
lodas as regras ha excepedes. Qu entao
talvez su esteja errado.”

[Nota: Apds terminar este artigo soube da
publicacds do Livro de Sozinha de Apifeio,
peta Colares Editora. Os meus parabéns a Inés
de Ornellas s Castro. Pego, no entanio,
compreensao ao leltor pelo desfasamento da
paginacao.

Para além da bibliografia indicada em notas,
nestes dois fivios que se sequem podara o leitor
encontrar mais informagzo sobre estes assuntos:

PEREIRA, M.# Helena da Rocha, Estudos de
Histdria da Cultura Classica, Lishoa,
Fundacao Calouste Gulbenkian;

PIMENTEL, M2 Crisfina, Catéo, Censor, Mem-
Martins, Ed. Inquérito, 1997 (sste fivro
também saiu apds a conclisao do
artigo, dai o ndo surgir citado nas
notas aa lexlo).



