
  
    
  


   


  
    

  


  
    A você que se interessa por esta saborosa aventura que é a gastronomia.

  


  
    NOTA do EDITOR

  


  
    A cozinha é o lugar das transformações, das soluções criativas, do encontro e das revelações. Na cozinha, a fome é substituída pela saciedade e a reunião das pessoas se converte em troca e satisfação. É na cozinha que se prepara a comida que nos faz sentir parte de um grupo social, cujos hábitos alimentares passaram de geração em geração desde tempos remotos, “quando os nossos antepassados partilhavam a comida que preparavam de acordo com os recursos disponíveis na época e nas re­giões onde viviam”, como dizem as autoras Dolores Freixa e Guta Chaves.


    A alimentação revela alguns dos códigos mais intrínsecos de uma cultura. Ao analisar a alimentação dos povos, descobrem-se os valores, as práticas sociais, as hierarquias dos grupos humanos, bem como os limites que estes estabelecem com o mundo. Segundo o antropólogo francês Claude Lévi-Strauss, em seu livro O cru e o cozido, “quando se percebe a lógica e o conteúdo da alimentação, a ordem que regula a comida, a mesa (o que se come, como se come, com quem se come, a lógica dos diversos lugares e funções à mesa), alcança-se um saber antropológico decisivo”.


    A historiadora Dolores Freixa e a jornalista gastronômica Guta Chaves procuram desvendar um pouco da cultura dos povos contando aqui a história da gastronomia no Brasil e no mundo. Elas tratam dos hábitos alimentares de diferentes grupos sociais, tanto do Ocidente quanto do Oriente, desde a Pré-História até o século XXI. Temas como técnicas de cocção, utensílios, costumes à mesa – tanto do povo quanto da elite –, surgimento dos restaurantes e cozinha profissional são considerados de acordo com o momento histórico do qual fazem parte. O Brasil ganha destaque nos capítulos em que elas examinam a alimentação de nossos antepassados indígenas, contemplando as heranças portuguesa e africana e as influências mais recentes.


    Com esta publicação, o Senac São Paulo espera colaborar para a formação de profissionais do setor de Turismo e Gastronomia, pois acredita que uma melhor formação cultural, aliada às técnicas do ofício, cria novas perspectivas pessoais e de carreira.
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    NOTA DAS AUTORAS

  


  
    Aos cozinheiros, com carinho


    Este livro é dedicado aos alunos de gastronomia e também aos amantes dos prazeres do paladar. Faz parte de um projeto do Senac Nacional que nós abraçamos com muita paixão e empenho.


    O objetivo desta obra é contemplar toda a história da gastronomia no mundo, com atenção especial ao Brasil. Para tanto, nos valemos da nossa especialização em gastronomia, história e turismo cultural. Como resultado, surgiu este olhar diferente que preenche uma lacuna do mercado editorial: uma obra de leitura acessível, leve e reflexiva, que abrange o estudo da gastronomia dentro de uma visão do estudo da história mais usual, que vai da Pré-História até a Idade Contemporânea, focalizando as tendências advindas da globalização e privilegiando a cozinha profissional.


    A tarefa não foi fácil, pois tivemos que condensar e alinhavar a história pelo foco da alimentação. E, principalmente, incluir todos os setores da sociedade, analisando não só os festins das elites, mas a comida do cotidiano das populações de várias partes do mundo, de diversas épocas. Durante a pesquisa, deparamos com o fato de que há pouco material que enfatiza a vida e os costumes alimentares do povo. Encontramos, sim, vasta literatura das refeições memoráveis, como bodas de príncipes e cardápios de banquetes.


    Em cada capítulo procuramos uma bibliografia que abrangesse vários pontos de vista sobre o assunto. Assim, consultamos as mais importantes fontes da literatura nacional e internacional especializadas em gastronomia, incluindo também algumas primárias. Constatamos que em alguns casos havia informações divergentes sobre o assunto, nesses momentos procuramos uma linha mais coerente. Além disso, buscamos informações nas principais colunas de jornais e revistas do setor. E, para mostrar que a gastronomia permeia a vida e está presente em todas as artes, adicionamos um tempero a mais: comentários de filmes que fizeram sucesso e cuja temática gira em torno da boa mesa.


    Também entrevistamos alguns dos mais renomados chefs e especialistas na atualidade, que nos forneceram com muita generosidade preciosos depoimentos. Esses frutos nos ajudaram a desenhar a melhor trilha rumo à orientação do profissional do setor.


    Diante de um mercado que se mostra competitivo, passa a ser um diferencial possuir, além da técnica, conhecimento amplo da história da gastronomia. Ao mesmo tempo, acreditamos que o “bom garfo” e o “bom copo” ampliarão seu gosto pela leitura e pela comida por puro deleite.


    Então, para começar os estudos, que tal lançar mão da sabedoria oriental: Meshiagate kudasai, ou seja, bom proveito!
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    PrefÁCIO

  


  
    Modo de usar


    Um dos mais ferinos críticos literários do Brasil no século XX afirmou: a parceria entre dois autores, para escrever um livro, é boa ou ruim, pois não comporta o meio-termo. A sentença se adapta como uma luva de pelica a esta obra. Guta Chaves e Dolores Freixa se uniram para produzir um livro interessante que, além do mais, foge do convencional. Obras sobre gastronomia se multiplicam em língua portuguesa. A maioria, porém, limita-se à publicação de receitas, umas boas, outras nem tanto, seguidas de inconsistentes ou inexistentes comentários. Às vezes sequer as situam no tempo. Obviamente, não nos referimos aos trabalhos dos grandes chefs e pâtissiers, cujas criações têm interesse público; nem aos que ensinam técnicas de cozinha. Exemplos do que criticamos não faltam. No ano passado, adquirimos um livro em Lisboa. Fala dos sabores judaicos de Trás-os-Montes. Tem capa dura, papel de primeira qualidade e fotos coloridas. Mas em nenhum momento de suas páginas se explica como e por que os judeus foram parar em Trás-os-Montes. Nem se diz que aquela região é irmã do Douro, localiza-se no norte de Portugal e nela buscaram refúgio muitas pessoas acossadas por suas devoções religiosas e convicções políticas. Pressuposto da obra: as pessoas já sabem disso tudo.


    O trabalho conjunto de Guta e Dolores é, sobretudo, gostoso de ler. Seus textos leves, bem escritos e substanciosos, seduzem ao primeiro olhar. Afortunadamente, não são extensos, evocam os que enriqueciam os almanaques de antigamente. Ao mesmo tempo, não se deixaram contaminar pelos indigestos cacoetes acadêmicos. Livros assinalados por torrencial complexidade podem fazer sucesso na noite de autógrafos. Mas, lidos por poucos, acabam condenados ao sedentarismo das estantes. Esta obra, porém, revela-se deliciosamente atraente. Guta é tarimbada jornalista gastronômica; Dolores, aplicada historiadora. Se não fosse expressão surrada, diríamos que o trabalho da dupla nos proporciona uma suculenta viagem pela história da gastronomia, começando na Pré-História e terminando na cozinha do século XXI. Ou, então, que sua leitura nos estimula a cometer o gratificante pecado da gula. Porque os textos resgatam hábitos alimentares de diferentes povos do mundo, tratam dos costumes à mesa e daí por diante.


    Por falar em gula, aproveitamos a oportunidade para lamentar o fato de ela já ter sido considerada atentado contra a lei divina. Santo Tomás de Aquino (1225-1274), o filósofo e teólogo que elaborou o mais importante sistema de ideias da Igreja Católica, condenou-a severamente, definindo-a como “o gosto de ingerir alimentos e bebidas mais do que é necessário”. A seguir, acoplou a gula ao elenco das sete faltas capitais, ao lado da vaidade (depois substituída pela soberba), avareza, luxúria, ira, inveja e acídia (atualmente preguiça). Entretanto, bispos e padres jamais lhe atribuíram a mesma infâmia das outras transgressões mortais. No fundo, como dizem os escritores gastronômicos Alfredo Saramago e Manuel Fialho, no livro Doçaria dos conventos de Portugal (1997), nunca acreditaram que comer demais atrapalhasse a salvação da alma. Afinal, nem sempre conseguimos estabelecer a fronteira entre o admissível prazer à mesa e a exorcizada intemperança.


    O controvertido e guloso Clemente VI nos daria razão. O pontífice de Avignon, no sul da França, onde o papado permaneceu no século XIV, ao ser flagrado quando sorvia um pote de cozido de legumes, verduras e carnes, em plena Quaresma, teria assegurado à pessoa inconveniente: “Deus também está nos cozidos”. Em resumo, Clemente VI era dos nossos…


    Modo de usar o livro de Guta e Dolores: que o leitor o abra à procura de informação, entretenimento e inspiração gastronômica.


    J. A. Dias Lopes


    Diretor de redação da revista Gosto e colunista gastronômico do jornal O Estado de S. Paulo.


    
      [image: ]
    

  


  
    


    
      [image: ]
    

  


  
    A gastronomia é um inventário patrimonial tão importante culturalmente quanto os museus, as festas, as danças e os templos religiosos.


    Desde tempos remotos as pessoas não se alimentam movidas apenas pela necessidade de sobrevivência, mas também por puro prazer.


    Na busca incessante de contentar o paladar, desde a História Antiga o cozinheiro é tido como um mágico, um alquimista que transforma simples ingredientes em manjar dos deuses.


    E porque cozinhar é uma arte, sempre despertou encantamento. A ponto de muitas pessoas se interessarem pela gastronomia.


    Você pode perguntar: o que é, afinal, gastronomia?


    Vamos começar mencionando a origem da palavra. Vem do grego gaster (ventre, estômago) e nomo (lei). Traduzindo, literalmente, “as leis do estômago”.


    Quem criou o termo foi o poeta e viajante grego Arquestratus, no século IV a.C. Apreciador da boa mesa, ele percorreu vastos territórios, observando e provando as especialidades das cozinhas locais. O resultado de suas experiências foi compilado no Hedypatheia, um tratado dos prazeres da comida, com conselhos de como comer bem e a primeira definição de gastronomia.


    Muito tempo depois, no final do século XVIII, a palavra voltou à tona e o conceito se expandiu graças a um escritor apaixonado pelos prazeres da mesa, o francês Brillat-Savarin. Em A fisiologia do gosto, o livro de cabeceira de todo bom gourmet, ele diz:


    
      gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela, a bem dizer, que move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores, os caçadores e a numerosa família de cozinheiros, seja qual for o título ou a qualificação sob a qual disfarçam sua tarefa de preparar alimentos… a gastronomia governa a vida inteira do homem. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57-58)


    


    Hoje a gastronomia continua se expressando por meio dos hábitos alimentares de cada povo, legado que passa de geração em geração desde a pré-história, quando os nossos antepassados partilhavam a comida que preparavam de acordo com os recursos alimentares disponíveis nas regiões onde viviam. Cada comunidade foi criando sua cozinha, cuja seleção de alimentos era ditada pela tradição e pela cultura.


    Até 2003, a Organização das Nações Unidas para a Educação, a Ciência e a Cultura (Unesco) valorizava os patrimônios edificados ou materiais, como museus e monumentos. A partir daquela data se definiu que as expressões, as celebrações e os saberes de uma comunidade seriam considerados patrimônios culturais imateriais.
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    Dentro desse quesito está inserida a gastronomia, e nesse campo já foram registrados alguns patrimônios mundiais. O primeiro foi a Cozinha Mexicana, envolvendo sua antiguidade, continuidade histórica, originalidade, ingredientes nativos e procedimentos. Em seguida, a Refeição Gastronômica à Francesa, representando a convivialidade, o requinte, as técnicas, os produtos únicos e uma herança secular. Outro patrimônio é a Dieta Mediterrânea, inspirada em uma alimentação à base de frutas, legumes, azeite de oliva, cereais, laticínios, peixes, vinho e pouca carne vermelha. Ela é o legado de um modelo nutricional milenar, que se manifesta como um dos cardápios mais saudáveis da humanidade.


    A partir de 2002, o Iphan (Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional) passou a registrar os bens culturais de natureza intangível ou imateriais para salvaguardá-los.


    Na gastronomia, alguns deles são:


     O Ofício das Paneleiras de Goiabeiras →, do bairro de Vitória, Espírito Santo. É uma tradição indígena de 400 anos na feitura das panelas de barro, base para o preparo da moqueca capixaba, prato símbolo do estado.


    Ofício das Baianas de Acarajé → , de Salvador, Bahia. Contempla a comida de tabuleiro de rua, consumida também nos rituais religiosos do candomblé, em que o bolinho acarajé tem grande representatividade.


    O Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas → , nas regiões do Serro, da Serra da Canastra e do Salitre, elaborado com leite cru por pequenos produtores.


    O Sistema Agrícola Tradicional do Rio Negro → , no Amazonas, que garante a sustentabilidade do modo de produzir e a conservação da floresta.


    Existem também bens registrados em nível estadual. São eles o bolo de rolo e o bolo Souza Leão, em Pernambuco, patrimônios imateriais ligados às receitas das famílias dos engenhos de açúcar do século XVII, na região da Zona da Mata.


    Cada vez mais se avaliam manifestações gastronômicas que contribuem para a valorização da nossa diversidade alimentar, inclusive municipais. É o caso do Bolinho Caipira, da cidade de Jacareí, reconhecido como patrimônio cultural da cidade, e preparado com farinha de milho branco e recheio de linguiça de porco.


    A gastronomia também está ligada às técnicas de cocção e ao preparo dos alimentos, ao serviço, às maneiras à mesa e ao [ritual] da refeição. Sendo assim tão abrangente, podemos entender que a cozinha e a culinária estão inseridas na gastronomia.


    Mas como definiríamos cozinha e culinária?


    Cozinha e culinária são sinônimos. Ambos os termos se referem ao conjunto de utensílios, ingredientes e pratos característicos de um país ou de determinada região. Por exemplo: a cataplana, um utensílio para cozinhar alimentos típicos do Algarve (Portugal), e o bacalhau assumem as mais variadas receitas neste país; em Minas Gerais, a panela de pedra é usada há séculos para preparar pratos cozidos, e entre os pratos típicos da culinária brasileira estão a feijoada e o churrasco.


    Cozinha e culinária dizem respeito também à arte de preparar os alimentos e às práticas e técnicas usadas para esse fim. Por exemplo: quando nos referimos à “cozinha de vanguarda de Ferran Adrià”, estamos falando tanto do estilo de sua arte quanto das técnicas que ele emprega.


    E onde se encaixa a alimentação?


    O conjunto de ingredientes in natura ou industrializados com os quais as pessoas se nutrem é o que chamamos de alimentação. Ela está ligada aos setores de produção, abastecimento e consumo, ou seja, agricultura, pecuária, indústria alimentícia, mercados e feiras. Também tem vínculos com a nutrição, que estuda os alimentos e de que forma eles devem ser combinados e preparados de modo que o indivíduo tenha uma vida saudável.


    No entanto, quando passamos a analisar a alimentação sob o aspecto das tradições sociais, religiosas, das preferências, gostos e conhecimentos ligados à alimentação de determinado povo, estamos falando da gastronomia.
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    Como surgiram os termos “restaurante” e “restauração”?


    A palavra “restauração” tem origem no bouillon restaurant, ou seja, no “caldo restaurador”, que no século XVIII era oferecido em determinado estabelecimento na França, que passou a ser chamado de restaurante. Já no século XIX, a ideia de uma casa que servisse pratos variados constando num [cardápio] com preço e horário fixo se espalhou pela Europa.


    Hoje, o setor da restauração engloba não apenas os restaurantes, mas todos os estabelecimentos comerciais destinados a alimentar as pessoas e, por conseguinte, os restauradores (proprietários) e os diversos profissionais que nele trabalham, tais como: commins (aprendiz de garçom), garçons, maîtres, [sommeliers], [baristas], chefs, cozinheiros, confeiteiros e ajudantes de cozinha.
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      → → →


      Gourmand e Gourmet


      Convencionou-se chamar de gourmand o indivíduo que gosta de comer bem e, muitas vezes, em quantidade. Já no século XIX, surgiu na França o conceito de gourmet, que se refere à pessoa de paladar apurado e conhecedora da boa mesa. Esse conceito evoluiu atualmente para definir também alimentos e locais diferenciados e de excelência. Muitas vezes, porém, o marketing das empresas e a mídia têm usado essa palavra de forma equivocada e vulgarizada para qualquer produto alimentar.


      ← ← ←
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    Nosso assunto é a história da gastronomia


    Neste livro, dedicado aos profissionais e amantes da boa mesa, trataremos da história da gastronomia no mundo e no Brasil. Enfatizaremos os hábitos, as preferências alimentares dos povos, tanto do Ocidente quanto do Oriente, desde os primórdios da humanidade até o nosso globalizado século XXI.


    Na viagem pelos capítulos, o leitor também descobrirá as técnicas de cocção, os utensílios típicos, bem como os costumes à mesa – tanto do povo quanto da elite –, incluindo a cozinha profissional.


    Com relação ao Brasil, um texto especial destaca os hábitos alimentares de nossos antepassados indígenas, passando pelas heranças portuguesa, africana e outras múltiplas influências.


    No campo profissional, imagine que, até a década de 1990, não se dava muito valor à cozinha nacional. Para se ter uma ideia, muitos consideravam que não existia uma gastronomia brasileira, por julgarem ser o termo “gastronomia” ligado apenas ao requinte das classes privilegiadas e à alta cozinha.


    Felizmente, esse tempo já passou. Segundo a chef paulista, pesquisadora e professora de gastronomia Mara Salles, o Brasil vive um momento de alta estima em relação à sua cultura. “Hoje, profissionais estrangeiros e brasileiros se encantam com a diversidade gastronômica do nosso País”, diz. “E ainda há muitas riquezas escondidas nos quatro cantos do Brasil.”


    É importante notar que a nossa cozinha regional, que se formou com as tradições e mostra a identidade do nosso povo, anda de mãos dadas com a alta cozinha, como destaca Salles: “O que faz a alta cozinha é transformar a cozinha regional, atualizando-a de acordo com os novos tempos, tornando-a mais lapidada, jovial e afinando sua técnica”.


    O turismo é parte integrante desse contexto. Quando as pessoas viajam, naturalmente se sentem tão envolvidas pela natureza, pelos monumentos históricos, pelas festas e danças quanto pela gastronomia do lugar.


    Você descobrirá, no capítulo [Pré-História e História Antiga] como os nossos antepassados incorporaram à sua dieta os ingredientes encontrados na natureza, inventaram panelas, desenvolveram formas de preparo, num empenho constante e interminável de aprimorar o gosto da comida, obtendo com isso mais prazer. E sempre buscando a convivência e o bem-estar em grupo, em torno da mesa, tanto em refeições triviais quanto em banquetes.


    Podemos, assim, afirmar que há milhares de anos já existia a gastronomia. Vamos agora entrar no túnel do tempo e desvendar essa cultura milenar…
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    As bases da gastronomia dos povos se constituíram na história antiga. mas seus primórdios são ainda mais remotos, datando da Pré-História.


    A gastronomia é fruto do homem, um ser inteligente que vive em sociedade e produz cultura. E uma das mais peculiares ao ser humano é a cultura ligada à alimentação.


    Na luta pela sobrevivência, fruto da necessidade de buscar alimento e se defender dos ataques de outros animais, nossos ancestrais aprimoraram seus recursos, elaborando armas de caça e aperfeiçoando as formas de cozinhar, dividir, armazenar e conservar a comida. De nômades, tornaram-se sedentários. De caçadores e coletores, ergueram povoados com base na agricultura e criação de animais. Do excedente de sua produção, desenvolveram trocas entre as sociedades, gerando o comércio. Formaram cidades, inventaram a escrita e, desse movimento evolutivo, surgiram as primeiras civilizações.


    
      → → →


      Entenda as fases da Pré-História


      Convencionou-se chamar de Pré-História o período que compreende desde a origem da humanidade até o desenvolvimento da escrita, por volta de 3500 a.C. Esse período inicial da história compreende três fases:


      Idade da Pedra Lascada ou Paleolítico – Desde a origem da humanidade até cerca de 10000 a.C. Os homens dependiam exclusivamente da caça e da coleta de grãos.


      Idade da Pedra Polida ou Neolítico – Vai de 10000 a.C. até 6000 a.C. Neste período têm início a agricultura e a criação de animais.


      Idade dos Metais – Entre 5000 e 4000 a.C. Nesta fase, alguns grupos humanos substituíram o uso de pedra por metais, como o cobre, o bronze e o ferro. Aparecem as primeiras cidades, o comércio e os ofícios especializados, como o de cozinheiro.


      A História Antiga começa com o surgimento da escrita, por volta de 3500 a.C. É importante observar também que toda data antes do nascimento de Jesus Cristo é contada de forma decrescente.


      → → →

    


    Gastronomia e paladar na Pré-História


    Para entender como nasceu a gastronomia e suas inter-relações com outras culturas, precisamos voltar ao princípio da humanidade – literal­­mente, à Idade da Pedra – momento em que surgiu o homo sapiens, ou o ho­­­­­mem moderno, entre 130 mil e 200 mil anos.


    Desde os primórdios, o ser humano sentiu necessidade de se reunir em grupo. Como ser social e inteligente, desenvolveu normas para reger a vida em comunidade, consagrou costumes, crenças e também produziu arte. Entre os saberes passados de geração em geração, está a cultura ligada ao ato de caçar, de coletar e de como preparar os alimentos para compartilhá-los.


    Paleolítico: fogo, cocção, caça e coleta


    Hoje sabemos como é importante o convívio em torno da mesa e que o lugar mais caloroso de uma casa é a cozinha. Há 500 mil anos, quando o hominídeo dominou o fogo, estávamos ainda muito distantes de conhecer objetos que pudessem ser chamados de “mesa” e muito menos de “garfo”.


    Foi o ato de reunir-se à volta do fogo para partilhar o alimento que gerou a [comensalidade], conceito no qual estão implícitos os sentimentos de fraternidade e empatia. Assim, o fogo, além de cozinhar o alimento e ajudar a nutrir, também unia as pessoas. Foi cultuado como uma das primeiras divindades e acalmava o espírito humano, ávido por respostas para os mistérios da vida.


    Do que se alimentava o homem do Paleolítico → Como vimos, o homo sapiens surgiu no Paleolítico, e sua sobrevivência era assegurada pela caça, pesca e coleta de alimentos. Como naquele tempo sua atividade era unicamente predatória, ele se via obrigado a migrar quando os recursos locais de alimentação se esgotavam. Vivendo em grupo, unia forças para conseguir o que comer: as mulheres coletavam vegetais e cozinhavam os alimentos; os homens produziam armas e caçavam.


    Alimentavam-se de raízes, tubérculos, talos tenros, frutas e grãos silvestres. Lentilha, framboesa, figo, uva e mel foram talvez os primeiros alimentos coletados na natureza. Por muito tempo o mel foi utilizado para adoçar alimentos – o açúcar só foi difundido no final da Idade Média.


    As pinturas [rupestres], feitas nas cavernas, foram os primeiros registros da arte e constituem os principais documentos que mostram os hábitos alimentares dos primeiros grupos humanos. Nelas estão as provas da importância da caça para o homem do Paleolítico. Registram grandes conquistas, revelando a captura de animais de grande porte – entre os quais mamutes e bisões.


    No fim do Paleolítico, a partir de 10000 a.C., quando as geleiras começaram a derreter (antes desse período, o clima na Terra era muito frio), a vegetação rasteira deu lugar às florestas e o clima tornou-se mais ameno e úmido. Apareceram cada vez mais pássaros, peixes, mariscos e animais da nossa fauna atual, como cervos, renas, javalis, lebres e até caracóis – os escargots, hoje tão apreciados na cozinha francesa. Sem o impedimento das geleiras, o homem espalhou-se por todo o planeta.


    Com que instrumentos fabricavam suas armas → Como não podia depender apenas de sua força física para caçar grandes animais, o homem usou a inteligência para desenvolver armas e ferramentas e, aos poucos, dominou a natureza. A principal matéria-prima para a fabricação das ferramentas era a pedra (daí, Idade da Pedra). Fazendo uso também da madeira, ossos e dentes de animas abatidos, foram desenvolvidos o arco e a flecha, o arpão dentado, o machado manual, as lanças de pedra e de madeira, as pontas de lança feitas de chifre, as armadilhas.


    De que forma o homem primitivo cozinhava e conservava o alimento → O uso do fogo, iniciado há cerca de 500 mil anos, também serviu para tornar a carne de caça mais palatável. Antes disso, os ancestrais do homem moderno destrinchavam alimentos crus. O ato de cozinhar com o fogo tornou a comida mais saborosa e ajudou a desenvolver o paladar humano.


    Cozinhar foi, além disso, a primeira forma de conservação da caça, pois o homem logo percebeu que a carne cozida demorava mais para se deteriorar e que se tornava também mais digestiva.


    Naquela época, as receitas eram simples e os cardápios, repetitivos. A carne era assada sobre brasas, cinzas ou num espeto improvisado feito de ossos. Praticamente não havia temperos, e o uso do sal na comida ainda era desconhecido. Buscando conservar as sobras da caça, o homem passou também a secar a carne ao sol para consumi-la mais tarde.


    Um dos primeiros utensílios criados pelo homem pré-histórico foi a faca, instrumento que então tinha pontas afiadas e uma extremidade arredondada para o encaixe na palma da mão.


    Até aqui ficou claro que os hábitos alimentares não decorriam tão somente da necessidade de sobrevivência. Já se manifestavam preferências alimentares. E estas se diversificaram à medida que o homem foi se fixando na terra e aproveitando a oferta de produtos locais.


    Neolítico: de caçador a criador, de coletor a agricultor


    Há dez mil anos, o clima da Terra se estabilizou e as temperaturas mantiveram-se parecidas com as de hoje. Esse foi um marco para que o homem buscasse vales férteis para se fixar, pois, como já vimos, até então se vivia da caça e da coleta.


    A grande revolução aconteceu a partir do momento em que os homens começaram a cultivar plantas e domesticar animais, controlando, assim, o próprio abastecimento.


    Esses fatos não ocorreram de uma hora para outra. Evoluíram gradativamente. Na agricultura, por exemplo, desde o primeiro momento em que se observou que as sementes caídas na terra tinham o poder de germinar e gerar novas plantas.


    Fixados em vales férteis onde puderam desenvolver a produção de cereais (sobretudo, trigo e centeio), os povoados mais primitivos de que se tem registro se fixaram, em cerca de 10000 a.C., nos vales férteis do rio Nilo (Egito), no delta entre os rios Tigre e Eufrates (Mesopotâmia), na bacia do rio Amarelo (China) e no vale do rio Indo (Índia). O homem aprendeu a se valer das cheias dos rios como uma espécie de irrigação natural para suas plantações.


    Pelo que se sabe, o arroz começou a ser plantado na China há oito mil anos; a soja, há cinco mil anos. No Crescente Fértil (atuais Egito, Líbano, Israel, Iraque, Turquia, Síria, Líbano e Jordânia), além dos cereais e da figueira (a primeira a ser cultivada), há registro do cultivo da uva (7000 a.C.), da ervilha (8000 a.C.) e da oliveira (4000 a.C.). Nas Américas, o milho é um dos cereais mais antigos, plantado há cerca de 5.500 anos (PINSKY, 2006, p. 45-46).


    A domesticação animal teria tido início com o fato de os caçadores levarem filhotes de animais selvagens para conviver com seu grupo. Observando que muitos se adaptavam à nova forma de vida, começaram a confinar animais, como a ovelha e a cabra (8000 a.C.), o porco (7000 a.C.), a vaca (4000 a.C.).


    Primeiro, o confinamento servia como uma reserva de caça. Depois, começaram a abater apenas o que precisavam para a alimentação, deixando os mais dóceis para o consumo de leite. Com o leite excedente, aprenderam a produzir derivados, dentre os quais a coalhada, a manteiga e o queijo. Do gado domesticado aproveitava-se tudo, inclusive os ossos, o couro e a lã para as vestimentas.


    
      Petiscos da História


      Descobertas recentes revelam a figueira, da espécie Ficus carica, consumida até hoje, como a primeira planta cultivada pelo homem, há 11,4 mil anos, no sítio arqueológico de Gilgal 1, a 12 km ao norte de Jericó, na Cisjordânia, território palestino. Até há pouco tempo se acreditava que os alimentos mais antigos cultivados pelo homem seriam o trigo e a cevada, domesticados há 10,5 mil anos, na Mesopotâmia.


      
        [image: ]
      

    


    Como o homem do Neolítico criou raízes e manteve comunidades permanentes, as relações sociais também se transformaram. A divisão do trabalho entre homens e mulheres tornou-se mais nítida: os homens se encarregavam da criação de animais, da caça, da pesca e de preservar o grupo contra os predadores, enquanto as mulheres ficavam encarregadas de cuidar dos filhos, plantar, colher e preparar os alimentos.


    A agricultura começava a gerar um excedente. A partir daí, as trocas e os contatos entre as comunidades se intensificaram, fomentando o que pode­ríamos chamar de um rudimentar “comércio”.


    Como eram guardadas as sobras das colheitas → A possibilidade de estocagem de alimentos levou à necessidade de fabricação de recipientes para armazená-los e conservá-los. Foi assim que o homem desenvolveu a cerâmica – secando o barro no fogo, dando-lhe formas e volumes diversos e decorando as peças. Parece que a primeira utilidade dos novos vasos de cerâmica foi guardar água, óleo de oliva, fermentar e estocar bebidas como vinho e cerveja.


    Com o desenvolvimento da cerâmica, apareceram também as primeiras panelas. E, com elas, o cozimento em água fervente, feito nos recipientes de cerâmica sobre o fogo. Este foi um passo muito importante para o aperfeiçoamento da culinária, pois abria caminho para a criatividade, permitindo o uso de condimentos e temperos, como ervas e sementes aromáticas, que deixavam a comida mais saborosa.


    
      → → →


      Primeiras bebidas da humanidade


      As bebidas fermentadas, antes de se tornarem um hábito, foram primeiramente consumidas em ocasiões festivas e rituais. É o caso específico do vinho e da cerveja.


      Achados [arqueológicos] recentes identificaram depósitos residuais de vinho no fundo de um jarro datado de 7400 a 7000 a.C. na região do Oriente Médio. Quanto à cerveja, pelo que consta, já existia por volta de 6000 a.C. É provável que a cevada, o centeio ou o trigo umedecido e esquecido num canto qualquer tenham germinado e fermentado naturalmente, produzindo um líquido agridoce.


      O homem da época deve ter provado e gostado tanto do sabor quanto dos efeitos relaxantes dessas bebidas e, por isso, talvez tenha resolvido produzi-las. Havia ainda outras bebidas alcoólicas de sucos de frutas fermentadas e açucaradas.


      → → →

    


    Pode-se dizer que, a partir do Neolítico, o homem não somente se deparou com alimentos diferentes de acordo com as regiões onde se fixou como também selecionou aquilo que mais lhe agradava. As escolhas derivaram da peculiaridade da cultura de cada um desses povos: europeus, por exemplo, não têm insetos em sua dieta alimentar, como acontece na África e Ásia, mas comem escargots e rãs, o que não é comum entre os africanos e asiáticos. Na América, o milho é um alimento apreciado desde as civilizações pré-colombianas.


    Idade dos Metais: o arado


    Entre 5000 e 4000 a.C., o homem aprendeu a técnica da fundição dos metais. Colocando o cobre no fogo junto com o estanho, descobriu o bronze. Mais tarde, o ferro. Com eles, pôde desenvolver armas e ferramentas de trabalho; entre elas o arado.


    Ao preparar a terra para o plantio, esse instrumento propiciou maior excedente de produção. O suficiente para intensificar o comércio e para que surgissem as cidades, que evoluíram como centros administrativos e urbanos – com divisão do trabalho e classes sociais sob uma liderança, como a do [farao], no Egito, ou a do rei, na Mesopotâmia.


    A necessidade de registrar as trocas de produtos como trigo, óleo de oliva, vinho, cereal e gado estimulou o surgimento da escrita, por volta de 3500 a.C.


    
      Petiscos da História


      O design mais próximo do que se conhece hoje como faca surgiu na Idade dos Metais, 4000 a.C. Feita de bronze, era pontiaguda e eficaz tanto para cortar quanto para destrinchar o alimento. Além de objeto de uso culinário, também se transformou em poderosa arma.
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    História Antiga: as primeiras civilizações


    As civilizações do Mundo Antigo se desenvolveram na Mesopotâmia, Egito, Índia, China e Pérsia (atual Irã). Para sua sobrevivência e prazer, cada um desses povos criou um sistema de organização e hierarquia ligado ao comer e beber. Surgiu na Mesopotâmia o primeiro registro escrito da profissão de cozinheiro, que data de 2000 a.C.


    
      Pestiscos da História


      O que chamamos de História Antiga é o período que se estende desde o aparecimento das cidades e do desenvolvimento da escrita, por volta de 3500 a.C., até a degradação do Império Romano no Ocidente, no século V d.C.
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    Mesopotâmia


    “Entre rios” é o significado da palavra “mesopotâmia”, uma vez que esta região localizava-se entre os rios Tigre e Eufrates (hoje, em grande parte, território do Iraque). Ao longo desses vales férteis desabrochou uma cultura que produziu muitas riquezas no Mundo Antigo. Existia um ativo intercâmbio comercial, à base de trocas, e a cevada era uma moeda vigente – e também compunha o “salário” do camponês.


    Os povos desta região desenvolveram receitas com estruturas muito semelhantes às das atuais. O historiador francês Jean Bottéro (2002), no livro La plus vieille cuisine du monde (A mais velha cozinha do mundo), fez um estudo de três tábuas de argila com escrita [cuneiforme] datadas de 1600 a.C. Nelas constam 350 linhas com cerca de 40 receitas. Analisando tais documentos, Bottéro revelou detalhes da alimentação dos povos da Babilônia, na Mesopotâmia, e o requinte no preparo das comidas reais.


    Você, leitor, deve estar curioso para saber o que constam nessas receitas babilônicas, não? Pois bem: todos esses modos de preparo descobertos sugerem a existência de um mestre (cozinheiro) que explicava a seu aluno quais ingredientes e técnicas de elaboração ele deveria usar.


    Uma dessas tábuas é o registro de um receituário em que constam caldos, como o de legumes, de beterraba, de carne, de cordeiro, de pombo e de agarakku (uma ave da região). Eram usados temperos como vinagre, cebola, alho, cominho, coentro, alho-poró e ervas como a menta. O sal era usado, mas com parcimônia, por ser ainda um produto difícil de se obter.


    Consumiam-se muitas carnes, tanto de animais de criação como selvagens, e utilizava-se a técnica de cozinhar em água fervente. Era comum a utilização do sangue do animal nas preparações, como se faz o “molho pardo” na culinária regional brasileira, por exemplo.


    Também há tipos de pães, feitos com farinha de trigo – na época o mais nobre entre os cereais. No entanto, muitas vezes faltam detalhes dos ingredientes e do preparo, o que dificulta sua reprodução fiel (BOTTÉRO, 2002, p. 30-66).


    
      Petiscos da História


      Na Mesopotâmia, havia um “pão que se comia e outro que se bebia”. Uma espécie de cerveja, a [kwass], era então conhecida como “pão que se bebia”. Ambos – o pão sólido e o “pão líquido” – eram obtidos pela fermentação da cevada.

    


    
      → → →


      O valor do sal


      O sal é um elemento essencial para o corpo humano. Sua ingestão é fundamental para a sobrevivência do homem e de outros animais. Durante o Paleolítico, o homem não sentia necessidade de buscar sal em outros alimentos, pois a carne selvagem já continha boa porcentagem de cloreto de sódio. No período Neolítico, com o desenvolvimento da agricultura e da criação de animais, o homem precisou complementar tanto sua alimentação quanto a dos animais que domesticava.


      Observando outros animais, que lambiam ardósias, o homem inicialmente passou a retirar delas o sal para a sobrevivência. Na Antiguidade, o sal passou a ser extraído do mar, das superfícies de salinas (em desertos, especialmente) e de jazidas subterrâneas. Os registros do uso do sal como condimento e conservação remontam a 3000 a.C. Já era usado na Mesopotâmia, no Egito, na China e em civilizações pré-colombianas; porém somente aqueles que viviam em regiões costeiras tinham acesso a ele. A tecnologia da mineração do sal só começou a se desenvolver na Idade Média, no século XII. E o seu comércio foi um dos mais rentáveis – o primeiro monopólio estatal foi o do sal, pois cabia ao governo a exploração das jazidas. No Império Romano, os soldados eram pagos com sal – daí, a palavra “salário”.


      ← ← ←

    


    Banquetes sagrados e profanos → O festim (ou banquete) aparece na Mesopotâmia entre as classes poderosas e era considerado um meio de se comunicar com os deuses. Erguia-se um templo para cada divindade. Dentro dele, cada santuário prestava homenagem ao deus principal, sem deixar de contemplar toda a corte divina. Cada templo tinha seus serviçais e [sacerdotes], encarregados de preparar os alimentos em oferenda. O ritual era feito com carne-de-vaca e de carneiro, pão fresco, leite, cerveja e vinho. Aos sacerdotes cabia servir esses alimentos e tocar e entoar hinos em honra às divindades. Em seguida, os mesmos pratos eram servidos ao rei.


    Na mitologia [politeísta] da Mesopotâmia, os banquetes louvavam deuses como Anu, Antu, Istar, Nanaia, Baal e Anshar. Nos templos, ofertava-se comida aos deuses, que “degustavam”, por exemplo, cereais, nata e tomavam vinho e cerveja, reproduzindo a sociedade humana. Trata-se de algo análogo ao que se observa ainda hoje no candomblé com as comidas ofertadas aos orixás. Nos terreiros baianos, por exemplo, a chamada “comida de santo” está presente nos rituais como forma de homenagear as divindades africanas, como o acarajé feito para Iansã (ver capítulo [Brasil – cozinha típica regional]).


    Existiam também os banquetes reais, que celebravam grandes acontecimentos: a inauguração de um palácio ou templo, a celebração de uma vitória ou a recepção de delegações estrangeiras. Depois de lavar as mãos em água fresca, os visitantes recebiam óleo perfumado com essências para untar o corpo no início e no fim da refeição. Os pratos principais eram feitos com carnes de cabra, carneiro, cordeiro, veado e aves, grelhadas ou [guisadas] e acompanhadas de pães de cevada. Também eram servidos vinho ou cerveja, frutas e bolos adoçados com mel. E tudo ao som de cantos e várias diversões (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 56-66).


    Para se ter uma ideia de como eram as comemorações da época, Roy Strong mostra no livro Banquete, uma história ilustrada – culinária dos costumes e da fartura à mesa a noção de grandeza da recepção organizada no palácio de Assurbanipal II, por ocasião da reforma urbanística realizada na cidade de Kalah (no Iraque atual). O soberano ofereceu aos convidados 10 mil peixes, 2 mil bois, 1.400 cabritos, mil carneiros, entre outras iguarias regadas a 10 mil jarras de cerveja e a mesma quantidade de vinho.


    Como se vê, os [contemporâneos] jantares de negócios, os encontros entre empresários ou diplomatas têm uma raiz ancestral.


    
      → → →


      O código de Hamurabi


      Soberano do antigo império babilônico na Mesopotâmia, Hamurabi (1792-1750 a.C.) elaborou em seu reinado um dos primeiros códigos de leis que regravam a vida cotidiana. Com 282 artigos, o código de Hamurabi procurava homogeneizar, juridicamente, o reino e garantir uma cultura comum (por exemplo, fixava as cargas fiscais aplicadas sobre a coalhada, o queijo e a manteiga) e normatizava o consumo e a venda de uma cerveja típica da região, a já mencionada kwass.


      ← ← ←

    


    Técnicas e conservação dos alimentos → Hábeis na conservação dos alimentos, os mesopotâmicos preparavam conservas em óleo de oliva. Defumavam alimentos, que eram armazenados em recipientes de cerâmica, e salgavam, antes de secar, carnes e pescados Em ânforas, guardavam e conservavam o mel, o óleo de oliva, o vinho, o vinagre e a gordura animal. Há indícios arqueológicos do cultivo da videira e da fabricação da cerveja na antiga Mesopotâmia.


    Egito Antigo


    A gastronomia do povo egípcio também refletiu sua riqueza cultural. Tinham grande conhecimento sobre o valor nutricional dos alimentos e comiam de forma saudável. Sua dieta era à base de legumes, peixes, frutos, verduras, laticínios, mel, óleo de oliva vegetal, pão, vinho e cerveja (TALLET, 2005).


    Os principais registros da gastronomia do Egito estão nos [sarcófagos] dos faraós e de pessoas influentes da época. Nas paredes de [câmaras mortuárias], desenhos figurativos mostravam como era a confecção dos alimentos, a caça, a pesca, a agricultura, a criação de animais, os utensílios de cozinha e os alimentos que deveriam ser consumidos na “outra vida” (após a morte).


    Com as descobertas arqueológicas, foi possível traçar um perfil das preferências alimentares dos egípcios.


    Hábitos alimentares do povo → As classes desfavorecidas comiam, basicamente, cozido de cereais, de leguminosas (como o [tremoço], grão-de-bico, favas, lentilhas e ervilhas), pães de cevada, queijo, peixe e rins de carneiro cozidos. Cultivavam frutas como tâmaras, figos, uvas, melancias e melões. Segundo Pierre Tallet, autor da História da cozinha faraônica: alimentação no Egito Antigo (2005), “o figo era elemento essencial na dieta egípcia, consumido ao natural ou seco”. Na horta, havia temperos como alho, cebola, bagas de [zimbro] e grãos de cominho, pepino e alface (esta última considerada símbolo da fertilidade). Consumiam algumas aves, carne de porco e pouca carne bovina. Era comum se alimentarem de peixes, como tilápia, carpa e sargo, pois o rio Nilo oferecia grande variedade deles.


    
      Petiscos da História


      O ditado “receber o pão de cada dia”, como referência a um pagamento, surgiu por volta de 3000 a.C. no Egito. A cada trabalhador rural eram dados três pães e duas canecas de cerveja por dia como retribuição aos serviços prestados.

    


    Refeições e banquetes na corte do faraó → Uma orquestra com harpa e flauta doce costumava animar os banquetes dos faraós e da nobreza. Eram servidas aves de pequeno porte (gansos, patos, pelicanos, codornas e pombos recheados), ovas de tainha (a botarga, uma [iguaria] no mundo atual) e manteiga.


    Os confeiteiros faziam bolos especiais preparados com farinha de junça (tubérculo da mesma família do papiro). A partir dessa farinha, preparavam uma espécie de bolinho para servir aos deuses e, é claro, aos nobres, que também se deliciavam com o korsion, um cozido ou grelhado feito com a raiz do lótus, flor símbolo do Egito.


    Para trinchar os alimentos, utilizavam-se facas de bronze. Colheres, conchas e escumadeiras de madeira ou metal eram usadas para servir, mas ninguém comia com talheres. Em ocasiões solenes usavam taças de ouro ou de prata.


    Na cozinha, as funções eram bem definidas: trabalhavam padeiros, confeiteiros (com massas e doces), açougueiros, cervejeiros e degustadores de vinho. O ofício dos padeiros chegava a ser artístico; eles confeccionavam os pães em formatos variados: redondos, semicirculares, ovais, triangulares ou cônicos. Havia também um pão feito de lótus, misturado com leite e água.


    Técnicas de cocção → Foram os egípcios os primeiros a utilizar fornos de barro, em 4000 a.C. Antes disso, pães e broas eram assados sobre pedras quentes e tinham a forma achatada. Os egípcios também foram pioneiros na padaria artística e desenvolveram as leveduras por volta de 1500 a.C. para fazer crescer (fermentar) o pão.


    Mesmo as casas mais modestas tinham um forno simples de terracota. E em construções espaçosas, de famílias mais abastadas, já havia um cômodo destinado à cozinha, onde ficava o forno.


    
      Petiscos da História


      Os fósseis mais antigos do esturjão, peixe pré-histórico de cuja ova se faz o caviar, remontam à formação do mar Báltico. Por volta de 2400 a.C., os egípcios já dominavam a técnica de salgar e conservar essas pérolas negras. No auge do Império Romano, no século IV d.C., muitos escritores e filósofos – incluindo Cícero, Plínio, Ovídio e Athenaeus – escreveram sobre o caviar.
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    Para preparar as refeições, os egípcios usavam panelas e frigideiras resistentes ao fogo, de cerâmica e de metal (cobre ou bronze). Utilizavam-se da fritura e, para dar sabor, usavam gordura de ganso, de porco ou de boi, além de óleos vegetais como bak (extraído da noz das [moringáceas]), de gergelim, de linho e até de rícino. Não se usava muito óleo de oliva. As carnes, aves e os peixes eram assados no espeto ou cozidos em panelas.


    Para conservar os alimentos, usavam a secagem dos peixes ao sol e a salga das carnes de boi, cabra e porco. Gansos e patos cozidos eram conservados em gordura e sal em grandes recipientes – técnica antiga ainda usada, por exemplo, na famosa receita francesa de coxa de pato [confit].


    Bebidas → O vinho e a cerveja eram as bebidas prediletas dos egípcios. Havia cerca de 20 variedades de cerveja, inclusive as de alto teor alcoólico, assemelhadas à [bouza], produzida até hoje no Cairo (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 72). Segundo a mitologia egípcia, o deus Osíris teria legado a seu povo as técnicas de preparo da bebida. Os egípcios gostavam tanto de tomar cerveja que construíram as primeiras cervejarias, onde as pessoas se encontravam para beber e conversar. Seriam os primórdios do contemporâneo happy-hour?


    Nutrição, saúde → Sabiamente, os egípcios já acreditavam que uma boa alimentação estava relacionada à saúde e à longevidade. Em antigos papiros se encontrou a recomendação de não comer em exagero; fala-se sobre as propriedades terapêuticas de plantas aromáticas como anis, coentro e cominho, que deveriam ser usadas na culinária; e assinala-se a importância de ingerir frutas e vegetais para se ter boa saúde.


    Hebreus: sob as leis da Torá


    Povo nômade de origem [semita], os hebreus surgiram na Mesopotâmia, onde se dedicavam ao pastoreio e viviam em grupos familiares dirigidos pelos patriarcas (homens mais idosos). Lá, fundou-se a religião monoteísta, o judaísmo. Em 1800 a.C., em nome da crença religiosa, os hebreus partiram rumo à Terra Prometida, a Palestina (ou Canaã).


    Num período de escassez, tiveram que sair de Canaã em busca de alimento. Foram parar no Egito, onde permaneceram escravizados por séculos. Liderados por Moisés, em 1300 a.C. retomaram sua jornada mítica, atravessando o mar Vermelho. Ao chegarem ao monte Sinai (parte do território egípcio), Moisés recebeu de Jeová as Leis da [Torá].


    Na Torá também estão inseridos os preceitos alimentares dos judeus – a chamada alimentação kosher ou kasher, que significa “apropriado para consumo” – seguidos à risca até nossos dias pelos judeus ortodoxos. Ela determina regras rígidas para a alimentação do povo semita. Até hoje é o rabino – figura máxima nessa religião – que veta um produto ou dá o selo kosher ao alimento.


    
      → → →


      Regras judaicas à mesa


      Há uma série de proibições na alimentação kosher. Listamos aqui as regras mais importantes:


      Ao abater o animal, deve-se extrair dele o máximo de sangue possível. O restante é retirado com água e sal. O abate deve ser feito de maneira rápida e indolor por um especialista, sob a supervisão de um rabino.


      Não consumir a carne misturada com o leite e seus derivados. Essa norma vem da frase bíblica


      
        “não cozerás o cabrito no leite de sua mãe” (Êxodo 23,19).

      


      Por exemplo: se o cardápio contém bife, o molho não deve conter manteiga, nem se pode terminar a refeição com café com leite, creme ou sorvete. Os judeus mais tradicionais separam inclusive os utensílios de cozinha usados para manipular os diferentes alimentos.


      Jamais usar carne de porco, pois o Levítico considera “impuros” animais com cascos fendidos e que não ruminam.


      Só podem ser consumidos peixes que possuam escamas e barbatanas, como a truta. Assim, o judeu também não consome frutos do mar, como camarão, polvo e caranguejo.


      ← ← ←

    


    Pessach, a Páscoa judaica → O Pessach, a Páscoa judaica, é uma comemoração que reúne as famílias judias durante oito dias em torno de rituais simbólicos. A história da Páscoa judaica está relacionada ao Êxodo. É até hoje uma das datas religiosas mais importantes para esse povo, pois representa a liberdade. Nessa ocasião se colocam à mesa alimentos simbólicos no keará, prato cerimonial com divisões, em que cada parte faz referência ao sofrimento na época da escravidão no Egito. Acompanha a refeição o matzá, o “pão da fé” – achatado, sem fermento, pois, segundo a Torá, na fuga do Egito, os judeus não tiveram tempo para esperar crescer a massa do pão.


    Povos do Oriente: Índia e China, arte e equilíbrio à mesa


    Desde a Antiguidade, Índia e China têm rica gastronomia baseada em conceitos milenares. Elas estão entre as civilizações mais antigas, e ambas surgiram próximas a vales férteis, com ótimas terras para a agricultura.


    Índia


    No vale do rio Indo já existia uma economia baseada na agricultura do arroz e do trigo, na domesticação de animais como o galo selvagem (por volta de 2000 a.C.) e no artesanato, com comércio bem desenvolvido.


    Boa parte da população hinduísta é vegetariana. A vaca até hoje é considerada sagrada porque simboliza a fertilidade e a vida.


    Hábitos alimentares → Na base da refeição indiana estão, até hoje, os cereais, como arroz, trigo, [painco]. Desde tempos antigos, os legumes eram bastante utilizados, principalmente secos e em conservas. Também usavam lentilha e grão-de-bico, em especial em ensopados, frituras e nos pães.


    “Na Índia, os pães foram desde cedo imprescindíveis. Nas escavações das antigas culturas do vale do Indo, encontraram vestígios de trigo e de cevada” (MORO, 2000, p. 50). Os pães indianos, feitos de farinha de trigo, são de inúmeras variedades. Os mais comuns são os preparados no [tandoor], entre eles, o naan, macio e de forma triangular. O chapati, leve e macio, é preparado com farinha de trigo integral; e o rumali-roti, consumido em forma de lâmina muito fina e crocante, é feito na chapa.


    É controversa a origem do chá, uma das bebidas mais consumidas no mundo atual. Seria China ou Índia? De todo modo, o chá é tradicional e inspirou o ritualístico cerimonial do chá, no Japão (ver [Idade Contemporânea]), e o hábito do five o’clock tea (chá das cinco), na Inglaterra.


    
      → → →


      MOLHOS PRIMORDIAIS


      São marcantes na gastronomia indiana os molhos. Os indianos desenvolveram vários tipos deles, que misturam frutas, hortaliças e especiarias, para conservar os legumes e dar sabor aos alimentos. O curioso é que não existe uma receita definida para os molhos, cada um faz sua mistura. Especiarias e ervas frescas são ingredientes tão fundamentais para a culinária indiana que antes de um profissional se tornar cozinheiro no país precisa ser mestre em mistura de especiarias. Molhos à base de derivados de leite são também muito apreciados. Veja alguns dos molhos e condimentos mais usados pelos indianos.


      Chutney, molho agridoce preparado com frutas e especiarias.


      Garam masala, mistura elaborada de condimentos, ervas e plantas aromáticas que chega a ter até 30 ingredientes.


      Achar, molho à base de hortaliças ou frutas, conservadas em suco de vinagre.


      Raita, molho de iogurte com especiarias e produtos vegetais, muito usado nos pratos apimentados para amenizar o efeito picante.


      [Curry], uma mistura de especiarias trituradas em forma de pó. Em sua composição entram, por exemplo, gengibre, cilandro, cúrcuma, noz-moscada, cardamomo, semente de papoula e muitas vezes cravo e açafrão.


      Panir, receita que está entre o requeijão e a coalhada.


      Koya, leite texturizado (coagulado), muito usado em sobremesas e no curry.


      Ghee (lê-se “gui”), espécie de manteiga clarificada, usada para fritar e também como condimento.


      ← ← ←

    


    China


    Estima-se que a civilização chinesa, nascida às margens do rio Amarelo, já teria suas bases constituídas entre 4000 e 3000 a.C. Desenvolveu hábitos alimentares e filosofias de vida, em grande parte ainda preservadas, que influenciaram e continuam influenciando outras culturas. Na China encontra-se a origem de muitas cozinhas asiáticas, como a japonesa, a tailandesa e a vietnamita.


    A soja, de crescente consumo mundial e importante fonte de proteína, nasceu às margens do rio Amarelo, há cinco mil anos. Mas só chegou ao Ocidente a partir do século XV.


    Hábitos alimentares → Dessa rica cultura milenar foram se formando, ao longo dos séculos, cerca de 20 cozinhas regionais e uma infinidade de pratos típicos, baseados no cultivo do arroz, da soja, da cevada e do [milhete], tendo o alimento caráter também simbólico. O arroz, por exemplo, simboliza a vida e a fertilidade. No ritual de despedida dos mortos, uma tigela de arroz com duas varinhas de madeira na vertical é colocada aos pés do falecido para que este se alimente em sua passagem para o outro mundo.


    Desde o século III a.C., sal, molho de soja (shoyu) e vinagre são os temperos básicos da cozinha chinesa. Com a dieta baseada na soja e no arroz, a carne vermelha tem importância secundária, sendo que peixes, [crustáceos] e aves são complementos alimentares.


    Para o chinês, a comida não era apenas uma forma de alimentar o corpo, mas também o espírito, conceito preservado até os dias de hoje. Para a elite, mesmo um jantar entre amigos era composto de um cerimonial elaborado, com regras bem definidas. Estabeleciam-se desde as maneiras de os convidados se sentarem à mesa até como conduzir a conversação. Até hoje as mesas são redondas, uma forma de facilitar a conversação, com a disposição dos pratos no centro.


    
      → → →


      Qual a verdadeira origem do macarrão?


      Na disputa pela origem do macarrão, a versão mais popular conta que Marco Polo teria trazido a massa da China para a Itália no século XIII. Mas há controvérsias. Alguns pesquisadores defendem que a famosa pasta feita à base de farinha e água já existia na antiga civilização da Mesopotâmia. De acordo com uma recente descoberta, o mais antigo ancestral do macarrão seria mesmo o chinês, datando de 2500 a.C. Pesquisadores da Academia de Ciências de Pequim encontraram um tipo de espaguete bem fininho (fio de 0,3cm de espessura e quase 0,5m de comprimento) que só se diferencia do atual macarrão pelo fato de ser feito de farinha de milhete e não de farinha de trigo. Mas uma coisa é certa: os italianos foram, sem dúvida, os difusores de uma das receitas mais populares e saborosas da atualidade.


      ← ← ←

    


    Técnicas → Com base no melhor aproveitamento tanto dos ingredientes quanto da lenha (o combustível para prepará-los), os chineses passaram a cortar o alimento em pequenos pedaços. Com esta técnica, os mesmo ficam prontos mais rapidamente, sem perder os sucos naturais. Desde o século I d.C., a panela usada é a wok, de fundo abaulado e que descarta o uso da manteiga, por conta da temperatura muito alta utilizada.


    Equilíbrio dos opostos → O taoísmo, representado pelo símbolo do Yin (princípio passivo, frio) e Yang (princípio ativo, quente), é uma filosofia milenar chinesa, criada por Lao-Tsé, em 570 a.C., e rege também a alimentação. Representado pelo desenho de dois peixes (um preto e o outro branco), simboliza a mútua atração entre os opostos, que se juntam para dar equilíbrio a tudo.


    Na culinária chinesa, são considerados alimentos Yang pratos apimentados ou gordurosos; e Yin, peixes e frutos do mar. Da mesma forma, uma refeição balanceada deve conter cinco sabores: doce, salgado, ácido, amargo e picante. A alimentação natural, que ganhou espaço no mundo contemporâneo, tem raízes na China.


    Colocando sua sabedoria a serviço dos reis, Confúcio (551-497 a.C.) viajou pela China ensinando comportamentos adequados e respeitosos entre soberanos e súditos, entre pais e filhos, marido e mulher e entre amigos. Portar­-se bem à mesa era uma dessas boas regras. Muitos dos conceitos e hábitos empregados à mesa no mundo ocidental resultam de um longo aprendizado e de intercâmbios com a rica cultura do Oriente.


    
      Petiscos da história


      A cozinha diversificada da China aparece no filme Comer, beber, viver, do diretor Ang Lee. O filme, de 1994, mostra que o país ainda mantém a tradição dos banquetes milenares, extremamente elaborados e requintados, com pratos como barbatana de tubarão, frutos do mar e carpas servidos ao mesmo tempo e muito bem decorados, inclusive com esculturas em legumes. Esses petiscos eram compartilhados em uma mesa redonda, com centro giratório. O protocolo de um banquete chinês pode chegar até a 18 pratos. A boa etiqueta chinesa pede que não se recuse comida e que se deixe um pouquinho no prato, como sinal de satisfação.

    


    Mediterrâneo, mar de povos


    Berço da civilização ocidental, o mar Mediterrâneo une povos de três continentes: sul da Europa, parte do Oriente Médio (Ásia) e norte da África. Intensas atividades comerciais marítimas e guerras de conquistas resultaram em grande intercâmbio. Tanto que podemos falar em uma “cultura mediterrânea” em vários campos, inclusive na gastronomia.


    Desde a Antiguidade, o óleo de oliva, o trigo e o vinho compunham a tríade dos alimentos comuns e fundamentais para a alimentação. Desde 3000 a.C., as oliveiras eram cultivadas na região do Crescente Fértil (Oriente Médio). O óleo de oliva tinha vários usos: além do culinário, era fonte de iluminação, limpeza e cosmético, utilizado para embelezar os cabelos em momentos de festa. Desde tempos remotos, da farinha de trigo se fazia o pão, o vinho, que começou a ser produzido na Mesopotâmia, teve sua cultura espalhada por todo o Mediterrâneo.


    Hábeis comerciantes e navegadores, os fenícios são considerados os grandes responsáveis pelo intercâmbio alimentar entre os povos que habitavam as terras banhadas pelo Mediterrâneo. Eles detiveram o comércio da região de 1400 a 600 a.C. Possuíam vários entrepostos comerciais, como Cartago (norte da África, hoje Tunísia).


    Por falta de espaço para a criação de gado, desde a Antiguidade o consumo de carne incluía, basicamente, cabra e cordeiro. Para balancear a pouca carne, muita salada e legumes iam à mesa. Os assados e grelhados eram as principais técnicas culinárias em uso.


    Foi essa gastronomia milenar, tão simples quanto essencial, que inspirou o desenvolvimento do conceito da dieta mediterrânea no século XX (ver "Idade Contemporânea", na página 142).


    Grécia Clássica


    Foi no berço dos filósofos e do conhecimento ocidental que surgiu pela primeira vez a palavra “gastronomia”, relacionada aos relatos e conselhos sobre a cultura da alimentação. E ela só foi resgatada na Idade Contemporânea.


    A relação dos gregos com a comida se estendia à mitologia; por isso, muitos deuses estão ligados a essa cultura. São muitas as contribuições gastronômicas dessa rica civilização, como veremos a seguir.


    Hábitos cotidianos → Os horários de alimentação dos gregos eram parecidos com os atuais. Faziam-se três refeições diárias: o akratismon (desjejum), o ariston (almoço) e o deiphon (refeição do fim do dia). Era hábito adicionar-se água ao vinho, exceto na primeira refeição, que consistia de pão molhado em vinho puro. Também usavam essa bebida nos preparos culinários, como os guisados, aos quais acresciam também ervas.


    Base da alimentação, os cereais tinham grande importância no cotidiano. Da cevada, por exemplo, fazia-se a mazza, receita em que se juntava à farinha de cevada (pré-cozida, torrada e moída), água, óleo, mel ou leite e condimentos, e se amassava até ficar compacta. A massa estava pronta para ser consumida e podia ser conservada. A técnica é usada até hoje em paí­ses mediterrâneos como a Turquia, em que o preparo é chamado de bsisa. Outras receitas tradicionais eram a rophema (sopa à base de hortaliças) e o etnos (purê feito de legumes esmagados).


    Na Grécia, criavam-se cabras e carneiros, adaptados a relevos montanhosos e que forneciam carne, leite e queijo, como o feta, ainda hoje consumido. Também javalis, linces e lebres eram caçados e [marinados] em cebola e ervas, como orégano e tomilho. Às vezes, utilizava-se o sangue do animal na preparação.


    Peixes, [moluscos] e crustáceos eram consumidos em abundância e das mais variadas formas, frescos ou secos, usando-se em geral óleo de oliva em preparos como assados, ensopados, à milanesa, ou temperados com sal.


    Utensílios → A partir do século V a.C. a cozinha grega evoluiu muito. Cada preparo culinário tinha uma panela específica. No cozimento do peixe estufado, por exemplo, usavam lopas, panela de ferro fundido. Para as frituras, a tagenon, uma frigideira funda. Pães e bolos eram feitos em fornos diversos: desde os de estufa, onde o pão era cozido nas paredes internas (clibanos), à campânula para cozer (pnigeus), até o forno campanulado (hipnos). Leves, os instrumentos de cozinha eram fáceis de transportar. Para triturar os cereais, utilizava-se o pilão e uma mó (pedra com que se afiam instrumentos cortantes).


    Os ceramistas produziam a maior parte dos utensílios domésticos, como ânforas, panelas e jarros em cerâmica. Também eram comuns objetos de bronze e metais preciosos. Obras de arte de valor incalculável, as pinturas em cerâmica representavam tanto a vida cotidiana quanto as festas e os deuses – e estão entre os mais importantes documentos históricos gregos.


    Profissões ligadas à comida → No século V a.C. também se desenvolveu a função de padeiro (mageiro), responsável pela moagem e pelo cozimento do pão, à base de farinha de trigo, óleo de oliva e mel. Acrescentavam-se à massa óleos vegetais, frutas secas (nozes, tâmaras, amêndoas, pinhões), ervas e sementes aromáticas (cominho, erva-doce, anis, sementes de papoula e de coentro), além de passas, alecrim, alcaparras, sálvia, alho e cebola.


    Essa base para a confecção dos pães da Grécia Clássica é muito parecida com versões norte-africanas, do Oriente Próximo e dos países balcânicos. Interessante notar que a influência grega perdurou no Império Romano, pois a maioria dos padeiros ainda continuou sendo de origem grega.


    Nessa mesma época áurea, em Atenas apareceram os cozinheiros especializados – antes desse período, eram as escravas que moíam os grãos e preparavam os pratos. No início, tanto padeiros quanto cozinheiros eram escravos dos nobres, com o diferencial de que tinham uma posição de destaque entre os demais. Preocupavam-se com a qualidade das mercadorias e dos condimentos e utilizavam grande variedade de ingredientes. Costumavam colocar vinagre nos pratos, pois este era muito apreciado. Após anos de dedicação, podiam ser libertados e promovidos a archimageiro (mestre na sua arte, um tipo de chef de cozinha), com uma equipe sob seu comando.


    Comer, beber e dialogar → Verdadeira instituição grega, o “simpósio” tinha por objetivo alimentar o espírito (com discussões intelectuais e transmissão de conhecimentos) e o corpo (com os melhores quitutes).


    Graças ao hábito do simpósio, instituído por volta de 485 a.C., foram se desenvolvendo profissões ligadas à recepção dos convidados e ao serviço dos pratos e dos vinhos. Na Grécia Clássica, portanto, estão os precursores do mestre de cerimônias (ou maître) e do sommelier. Sem os nomes franceses, é claro, que surgiram apenas no período da restauração francesa (ver capítulo [A influência da gastronomia francesa]).


    Hábito também na Antiga Roma, o simpósio dividia-se em duas partes: a primeira, dedicada à comida propriamente dita, em que se faziam as refeições no triclínio, sala em que três leitos retangulares eram dispostos em torno de uma mesa, e em que se comia reclinado. Sobre a mesa, os servos ou escravos colocavam tudo o que havia sido preparado para o jantar, em pequenas porções, e cada um se servia à vontade. Como ainda não existia o garfo, comia-se com as mãos. Havia certa cerimônia: o anfitrião ficava no centro; do seu lado direito, o convidado de honra; e do lado esquerdo, o de segundo grau de importância. No Império Romano, no final da República, passou-se a adotar um sofá de forma semicircular (stibadium), em que os convidados se reclinavam lado a lado.


    Toda casa da elite tinha uma sala reservada para banquetes e simpósios, o andron, cujos móveis eram adequados para essa finalidade. As mulheres dos aristocratas não participavam do evento.


    Entre os pratos consumidos em banquetes, aqueles à base de aves eram muito apreciados. Os gregos gostavam muito de receitas com pato, ganso, pavão, galinha, faisão, perdiz, codorna e até garça-real. Desta última faziam também o recheio, que incluía o tempero de bagas de [murta], para uma espécie de pastelão, e que era considerado um prato refinado. O chef do simpósio tinha o respeito de todos.


    Terminada a refeição, iniciava-se a segunda parte do jantar, que os gregos chamavam de simpósio e os romanos, de comessario. Para homenagear o deus Dionísio, nesta segunda parte era hábito derramar um pouco de vinho para a divindade. Durante a discussão de temas diversos, serviam-se “petiscos” como frutas secas e frescas, azeitonas, nozes (FRANCO, 2001, p. 43).


    Mas a estrela gastronômica do simpósio era mesmo o vinho. Havia até um profissional gabaritado e responsável pelo seu serviço, o arconte. Era ele quem fazia a seleção dos vinhos, administrava a dosagem de água a ser misturada à bebida e cuidava da escolha dos copos. Não seria o mesmo que faz o sommelier hoje em dia? O arconte ia além: influía no tema da conversação, separando contos e relatos para serem discutidos.


    Comandando todo o [séquito] estava o mordomo (triclinarca) e o mestre de cerimônias (nomenclator). Os encontros culturais eram regados ainda com muita música, canto, jogos, acrobacia e dança. Assim, com a instituição dos simpósios, os banquetes se sofisticaram e ganharam importantes profissões ligadas à gastronomia, as quais se fortaleceriam nos séculos seguintes.


    
      → → →


      Mitologia, comida e vinho


      Segundo a mitologia, Cécrops, rei de Ática e fundador de Atenas, teria trazido do Egito a oliveira, ensinado ao povo a arte da produção do óleo de oliva e iniciado os gregos na agricultura.


      Diz a lenda que o nome da cidade, Atenas, foi dado em homenagem à deusa da sabedoria, Atena. O fato ocorreu numa disputa entre Poseidon e Atena, em que a deusa venceu por ofertar a oliveira como fonte da alimentação do povo ateniense.


      Quanto à vinha, a mitologia e o simbolismo antigos atribuíam ao seu fruto e ao vinho poderes regenerativos e a capacidade de aproximar o homem da divindade. Hoje, essa crença tem fundamentos científicos: como se sabe, o vinho produz comprovados benefícios à saúde (se tomado com moderação, claro) – é antioxidante e, para quem tem por hábito degustá-lo quase todos os dias, ajuda a prevenir doenças do coração.


      Dionísio, para os gregos, e Baco, para os romanos, o deus do vinho e do êxtase, era cultuado em festas, banquetes e simpósios. Tornou-se uma das divindades mais populares do Olimpo e da Antiguidade, ainda hoje celebrado. Tanto que quando se pensa em vinho, é um dos primeiros personagens de que lembramos.


      Conforme ilustra o belo quadro renascentista de Botticelli, a deusa Afrodite (ou Vênus) nasceu das águas do Oceano, emergindo de dentro de uma concha. Com Afrodite, surgiu também o mito dos ingredientes e da cozinha afrodisíaca. Por analogia ao seu nascimento, os primeiros alimentos que se passou a acreditar terem poderes sensuais foram os frutos do mar. Com o tempo, estabeleceram-se outras analogias como com as sementes (símbolo da fertilidade), grãos (que fortalecem o corpo e, por consequência, melhoram o desempenho sexual) e a estimulante canela, entre outros.


      A quem os gregos pediam uma boa colheita? A Deméter, deusa da fecundidade, venerada pelos agricultores e que cuidava também da fertilidade das mulheres.


      ← ← ←

    


    Filosofia do gosto → O movimento vegetariano e sua defesa dos animais não são invenções do mundo contemporâneo; surgiram ainda na Grécia Clássica, com Pitágoras (século VI a.C., por volta 580 a.C.). O célebre filósofo e matemático é considerado “pai do vegetarianismo”. Em sua época, os adeptos dessa alimentação eram chamados de “pitagóricos” ou “pitagorianos”. Seu argumento tinha três vertentes: veneração religiosa, saúde física e responsabilidade ecológica.


    Como já dissemos, o século V a.C. representou uma era de grande avanço gastronômico para os gregos, e o pensamento gastronômico de então foi frutífero. É dessa época Mithékos, grego de Siracusa (Sicília), considerado o Phidias (famoso escultor grego) da cozinha. Era também contemporâneo do filósofo Platão (século V a.C.). Ele teria publicado instruções para acondicionar e conservar certos pratos mediterrâneos, sobretudo os de peixe. Pena que pouco se saiba a seu respeito, pois o livro que escreveu foi perdido.


    Hipócrates (460-377 a.C.), considerado o pai da medicina, descreveu a importância da alimentação para combater as doenças. Deixou o Tratado dos ares, lugares e das águas e aforismos. Desenvolveu a teoria dos quatro humores corporais, doutrina que foi aprimorada por outro médico grego, Galeno (129-199 d.C.) e que teve grande influência na Idade Média (ver capítulo [Europa medieval, árabes e bizantinos]).


    Foi no século IV a.C. que viveu o grego Arquestratus, poeta e cozinheiro nascido em Gela, na Sicília, e que viveu na época de Péricles, sendo considerado o primeiro [gastrônomo] da história. Foi ele quem criou o termo gastronomia na obra Hedypatheia (Tratado dos prazeres). O livro conta suas viagens pelo mar Mediterrâneo em que gastava verdadeiras fortunas em busca das regiões produtoras dos melhores e mais frescos ingredientes. E ainda dá dicas de como assar no ponto certos peixes como a tainha, somente com sal e enrolada em folhas de figo. Sabemos pouco sobre Arquestratus, pois sua obra se perdeu. Mas parece que tinha bom senso: aconselhava sempre a preparação de pratos da forma mais simples (FREEDMAN, 2009).


    Por volta do ano 200 d.C., Ateneu de Náucratis (colônia romana em território egípcio) escreveu Deipnosophistai (O banquete dos sofistas), verdadeira enciclopédia, composta por 15 livros, em que retrata os costumes dos antigos gregos à mesa, descrevendo os pratos servidos, com destaque para os peixes, além de enumerar cerca de 70 tipos de pães. Essa preciosa obra é uma compilação de inúmeros autores gregos, alguns cujos manuscritos se perderam, inclusive os de Arquestratus.


    Assim, os gregos tanto vivenciaram quanto valorizaram os prazeres da boa mesa, denominando deuses para proteger patrimônios como a oliveira e o vinho. Foram precursores de importantes profissões da restauração, como o maître e o sommelier. E, efetivamente, intelectualizaram uma das mais importantes culturas do homem.


    Roma Antiga


    No início de sua formação (753 a.C.), Roma era um estado na Península Itálica com características essencialmente [agrárias]. Com terras férteis, dedicava-se à agricultura, mas também à criação de animais. Entre os séculos V e III a.C., a cidade passou a empreender conquistas, anexando a Península Itálica e, por fim, dominando toda a região mediterrânea, inclusive a Magna Grécia.


    Boa parte dos conhecimentos romanos se deve à influência grega, inclusive na gastronomia. No fim do Império, que demarca também o fim da História Antiga, os romanos cometeram muitos excessos e extravagâncias, o que precipitou a derrocada do Império. O que se sabe de Roma se deve muito a Catão, o Velho, estadista que revelou os hábitos da República.


    Pão e circo → Na Roma Antiga, o pão era objeto do desejo dos pobres, pois, como estes não tinham fornos, o pão só era produzido nas casas aristocráticas – no Império, quem produzia o pão para os ricos eram muitas vezes, padeiros gregos, que, como vimos, dominavam esta arte.


    A partir do século III, Roma começou a expandir seus domínios. Mas como ter controle sobre a plebe faminta? No auge do Império Romano (século I), a solução encontrada pelos imperadores para manter a ordem foi oferecer pão e lazer, com espetáculos ao ar livre a que chamavam de “circo”. Essa política ficou conhecida como “pão e circo”.


    Hábitos cotidianos e ingredientes → Como os gregos, os romanos faziam três refeições: o jentaculum (desjejum), o cibus meridianus ou prandium (refeição do meio-dia) e a cena (ceia). O desjejum romano era um pedaço de pão umedecido em vinho (como entre os gregos) ou mel, que podia ganhar mais substância com a adição de queijo ou azeitonas. A alface era apreciada e consumida por todas as classes. Os soldados, por exemplo, plantavam-na em volta dos acampamentos para facilitar a colheita e o manuseio.


    Essencialmente agrária nos seus primórdios, na Roma Antiga cultivavam-se oliveiras para obter a azeitona e o óleo; parreiras para a produção de vinho; e cereais para fazer o pão. Havia abundância de legumes, favas, feijões, lentilhas, tremoços, couve e rábano (raiz comestível). As verduras e hortaliças constituíam os alimentos de base do camponês pobre. Muitas frutas, como figos, ameixas e uvas, também eram consumidas.
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