O Livreto da arte da cozedura (Libellus de arte coquinaria, c.1300)
com base no Ms. Royal Irish Academy 23 D 43 (Ms. D, c.1470):
apresentacao e breves comentarios sobre a alimentacao na
Escandinavia medieval

The Little book of cookery (Libellus de arte coquinaria, c.1300) based on Royal Irish
Academy 23 D 43 (Ms. D, c.1470): presentation and commentaries about the
alimentation in Medieval Scandinavia

Renan Marques Birro

Universidade Federal do Amapa - UNIFAP

Colegiado de Histéria - Campus Binacional

Pesquisador do NEIBRAM (UNIFAP), LATHIMM (USP), Brathair (UEMA) e Leitorado Antiguo (UPE)

{rbirro@unifap.br}

Resumo: Este artigo apresenta uma breve introducdo e comentarios do Libellus de arte
coquinaria (c.1300), um documento islandés medieval com instrugdes de cozedura. Além
de tragar sucintamente as diferencas entre os manuscritos e do principio de autoria para
textos medievais voltados para cozedura, exponho também algumas aplicacbes
historicas e literarias para o estudo desta obra e tematica, sendo util para compreender
mudangas e relagbes culturais e sociais. Outrossim, a partir da experiéncia desta
traducdo, é possivel oferecer ao leitor uma forma de relacionar os alimentos e a
estrutura social em diferentes contextos.
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Abstract: This article aims to expose a short presentation and commentaries on Libellus
de arte coquinaria (c.1300), an icelandic medieval text with cooking instructions. I also
delineate briefly some differences between the manuscripts and the principle of
authorship in medieval cookery texts; furthermore showing some historical and literature
applications for this field of research, a useful way to understand the changes and
relations in culture and society. Moreover, from the experience of translation, it is
possible to offer readers a manner to establish a link between food and social structures
in different contexts.
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Os ultimos anos tem assistido um crescimento vertiginoso dos estudos sobre a
alimentagdo e a Escandinavia medieval. A primeira area foi certamente motivada pela
importancia cultural dos alimentos para diferentes interacdes humanas, seus simbolos,
gestos, ritos, principios de hierarquia social, etc. A segunda, entre outros fatores, pelo
desenvolvimento acelerado de pesquisas de graduacdo e pds-graduacdo no Brasil € no
exterior sobre a Europa Setentrional durante a Idade Média.

Porém, por inocéncia ou omissdo, algumas pesquisas sobre a alimentacdo na Era viking
(c.800-1100) tem proposto analises “atemporais” da importancia de certos alimentos,
das instrucbes (ou receitas) e/ou de determinadas questdes a mesa. Em suma, alguns
desses estudiosos ndo percebem que certos habitos e atitudes dos séculos IX ao XIV sdo
tratados de maneira tao similar que transmitem ao leitor a sensagao de imutabilidade
dos habitos alimentares, proposta que dentro da prépria traducdo dos manuais de
cozedura é facilmente refutada.

Percebo ainda outra questdo problematica: muitas vezes sao defendidas tabulas rasas da
alimentagdo escandinava, como se em todas as regides os habitos fossem idénticos ou
as diferencas fossem minimas. As tradigdes regionais sdo abafadas em nome de analises
que levam em conta um indicio apenas, sem considerar que o(s) autor(es)
partiu(partiram) de um contexto de produgdo especifico e de experiéncias locais que
devem ser levadas em consideracao.

Tais problemas se tornam ainda mais graves ao considerar que muitos indicios textuais
analisados para estudar os séculos X e XI, por exemplo, foram produzidos muito tempo
depois, a saber, nos séculos XIII e XIV, e seus autores certamente foram influenciados
por seus proprios habitos ao dedicar sua atencdo aos feitos de seus antepassados.

Por sua vez, ao tentar extrapolar a abordagem do documento Unico e abordar de
maneira qualitativa e quantitativa os indicios contemporaneos ao periodo estudado,
nota-se que ndo é possivel defender a tese da homogeneidade dos habitos alimentares
na Europa Noérdica, tanto na Era Viking quanto na Escandinavia medieval.

Neste interim, minhas propostas de traducdo, apresentacdo e breves reflexdes
caminham exatamente no sentido de elaborar um parametro medieval do periodo de
redacao de boa parte dessas fontes para fins de comparacdao. Para me fazer mais claro,
levanto as seguintes questdes: estariamos reforcando os “anacronismos” dos autores
medievais que abordaram a Era Viking? Ao considerar qualitativamente documentos
contemporaneos ao periodo estudado, eles fariam eco ao que tem sido defendido?

No intuito de responder as indagacgdes, segue uma sucinta apresentacdo do trabalho de
traducdao, minhas consideracdes e, por fim, a proposta de traducao do Libellus de arte
coquinaria (c.1300), considerado por alguns um dos mais antigos “manuais de cozinha”
medievais.

>k k%

A traducdo aqui exposta foi realizada com base no Ms. Royal Irish Academy 23 D 43 (Ms.
D, c.1470), redigido majoritariamente em islandés antigo, embora alguns excertos dos
manuscritos Ny samlung nr. 66 8vo (Harpestreng-Kochbuch ou Ms. K, c.1244-1300)! e
Ny samlung nr. 70R 8vo (Ms. Q, c.1300), ambos em dinamarqués, tenham sido usados
aqui e ali para diversos fins, como o titulo da obra e no encerramento.

1 HARPESTRANG, 1908-1920, pp. 194-199.
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Ha ainda outro manuscrito posterior, o Herzog August Bibliothek of Wolfenbittel,
Alemanha, Helmst. 1213 (Ms. W, c.1400), em Baixo Alemao, ndao empregado neste
texto. A base do texto original seguiu a transcricdao classica do Ms. D proposta por
Henning Larsen (LARSEN, 1931, pp. 131-135 e 214-217; HARPESTRANG, 1908-1920,
pp. 194-199; MOLBECH, 1844, pp. 557-546; WISWE, 1956, pp. 19-55; CAPARRINI,
2006).

Para dirimir as davidas, foram consultadas as traducdes de Larsen e de Rudolf Grewe &
Constance B. Hieatt (LARSEN, 1931; GREWE & HIEATT, 2001). Esta ultima obra,
assombrosa em qualidade e bastante fiel aos textos originais, proporcionou a traducgdo
individual dos manuscritos e a compdédsita — tanto entre os manuscritos quanto em
relagdo a livros similares produzidos na Idade Média -, além de comentarios, notas,
vocabulario e bibliografia.

O manuscrito apresenta 77 fodlios numa escrita excelente, conexa e clara.
Aparentemente ele foi redigido por dois escribas, que foram auxiliados por quatro
ajudantes. Houve ainda um interpolador moderno que realizou pequenas anotagdes nas
laterais. Gracas ao numero elevado de intervencdes e a redacdo descontinua, a obra foi
dividida em duas secbes (LARSEN, 1931, pp. 2-3).

O primeiro autor (chamado de A) foi responsavel pela redacdo do livro de cozedura nos
fols. S 27V - S 29Y, com uma pequena quebra no fol. S 13, sem perdas, proporcionada
pelo encadernador da obra?. O primeiro autor redigiu o Livro de cozedura sem a ajuda
de auxiliares, recurso presente principalmente no trabalho do segundo redator (IRISH
SCRIPT..., 2013).

Gracas ao meticuloso esforco de Larsen e Grewe & Hieatt, foi possivel datar o
manuscrito, circunscrever a regido de composicdo e identificar um possivel “autor” (ou
responsavel por encomendar a producdo) do Ms. Royal Irish Academy 23 D 43. Certas
minucias na grafia (auséncia do &8, a duplicacdo excessiva de consoantes, certos
empregos de vogais, entre outras) e as palavras dinamarquesas e norueguesas
empregadas (estas ultimas muito numerosas) sugerem que a redacdo ocorreu nos
Gltimos trinta anos do século XV (GREWE & HIEATT, 2001, pp. 4-12; LARSEN, 1931, pp.
15-21).

Coéd. Do Ms. | Localizacio | Idioma/Datacio Comentarios
Cod Dinamarqués (traduzidlo do Meio Baixo | Escrita clara com  elementos
— Calliz s Alemado, c.1244-1300) decorativos.
Dinamarqués (provavel tradugdo direta de um
original ndo-dinamarqués, diferente do Codex | Redagdo elegante, poucos elementos
CodexQ Copenhagen K). H& alguns termos em francés, baixo | decorativos. Apenas as instrugoes.
alemao e termos emprestados. ¢.1300.
O texto apresenta erros de grafia e
Codex D Dublin Islandés, _c.1470. Os “autores” usaram conterr] trés receitas a menos e uma
palavras latinas. a mais quando comparado aos
codices K e Q.
. . ~ Fragmentdrio, mas proveniente de
Codex W Wolfenblttel | Baixo Alemao, ¢.1400. um dos textos originais.

Tabela 1: Disposicao dos manuscritos em tabela conforme a nomenclatura, local, idioma e redagao
mais antiga. Como é possivel notar, o texto dispoe formas de preparo alimentar que atendem a
necessidades da Europa Setentrional, embora a(s) obra(s) original(is) fosse(m) de origem
mediterranica. Fonte: GREWE & HIEATT (adaptado, 2001).

2 Ou xxvii¥, 1.5 - xxix¥ conforme outra notacdo, seguida por uma quebra sem perda no fol. xiii". O livreto foi encerrado no xiiiV.
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O autor era de origem islandesa ou norueguesa, conquanto o manuscrito tenha sido
majoritariamente redigido numa versdo dialetal do Noruegués ocidental. Neste interim,
ele provavelmente foi produzido em Sgndmgre, mais especificamente em Bergen. Apesar
dessa proveniéncia, a forte influéncia linguistica do Noroeste é notavel. Portanto, seria
impossivel ignorar algumas contribuigdes de regido de Nidaros (Trondheim) e da Islandia
(LARSEN, 1931, p. 20; OLASON, 2003).

Conforme Larsen, o possivel “autor” do manuscrito foi borleifr Bjornsson de Reykjahdlar
(t1486), um rico islandés daquela época e grande interessado em assuntos medicinais
(LARSEN, 1931: pp. 20-21)3. A citagdo “Hier hefir laeknabok porleifs Bjornssonar” no fol.
S 14" é o principal indicio para tanto. Ao conferir o prédigo diplomatario escandinavo da
época, foi possivel notar que este personagem (ou um homonimo do periodo) circulava
livremente pela corte norueguesa para suplicar pelos seus conterraneos junto ao rei, ou
para solicitar a intervencdo régia junto ao papa para contrair casamento com uma
parenta proxima.

Ele foi aceito como irmao laico na Ordem Monastica de Munkeliv, Bergen (Noruega) em
1480%, as vésperas de ser apontado como “prefeito” da Islandia, informagdo mais
interessante para o contexto de producdo do Livro de cozedura. Em suma, ele era o
hirdstori da ilha, uma espécie de oficial e lider sob designacdo régia de determinada
corte regional. Assim, o islandés deveria supervisionar outros funcionarios monarquicos,
ler as cartas do rei, defender o reino, controlar o comércio, estabelecer e fazer cumprir a
lei, impor e administrar as taxas reais (BIRRO, 2013, p. 93; MILEK, 2010, p. 15).

Porleifr manteve as gracas e cargos régios até 1483, quando perdeu as benesses do rei
por ndo viajar até a Noruega e prestar seu respeito ao monarca (DIPLOMATARIUM
ISLANDICUM, 1900-1904, p. 506). Ele morreu trés anos depois, como aponta uma carta
entre o bispo Magnus de Skalholt e Einar Bjornsson de Agosto de 1487 (LARSEN, 1931,
p. 23). Para Larsen, embora as evidéncias ndo sejam passiveis de confirmagdo, o nome
do possivel “autor”, o estilo de grafia, as conexdes de borleifr e os interesses intelectuais
compactuavam com o objeto disposto no manuscrito (1931, p. 23).

Grewe & Hieatt, por outro lado, ndao trabalharam com a ideia de autoria, uma vez que a
obra é claramente uma compilacdo de instrucGes presente em outra(s) fonte(s). De fato,
eles apontam a existéncia de até duas obras originais, compostas provavelmente no séc.
XII e de origem francesa (2001, p. 12)%. Ademais, as instrucbes de cozedura ndo eram
novidades, embora a transferéncia das tradicGes orais para manuais escritos demonstre
certo ineditismo. Trata-se de uma clara tentativa de passar experiéncias sensoriais para
instrucdes codificadas (APPELBAUM, 2006, pp. 68-69).

O carater heterogéneo do livro de cozedura islandés, com textos ora em latim, ora em
islandés antigo, além de palavras em outras linguas, ndo pode ser considerado como

3 A relagdo entre a alimentacdo e a salde foi inicialmente um legado da Antiguidade, como um desdobramento da teoria dos
humores de Hipdcrates. Tal premissa foi reavivada gragas ao contato entre o Ocidente e a tradigdo arabe, sobretudo pelo 153
i )V (“"Manutencdo da saude™) de Ibn Butlan (1038-1075), esforgo intelectual traduzido em meados do século XIII na
Peninsula Itdlica como Tacuinum Sanitatis, obra amplamente copiada em todo Ocidente Medieval. Para alguns especialistas do
tema, os livros de cozedura foram desenvolvidos a partir de tratados médicos, como uma espécie de “terapia” para o controle
dos humores e combate as doengas (SIEBEN-JANSEN, 1994, p. 261-279).

4 Uma carta de “alle syster ok broedher j Munkalifs kloster” (“todos as irmdos e irmdos do mosteiro de Munkeliv”) determina
que certo borleifr Bjornsson foi completamente aceito na irmandade laica da supracitada ordem (“Thorleiff Biornsson j
fulkomplighit broedhralagh med oss i Gudh besynderligha fore then kaerleeck ock troo och trost akt ock villia ock
gudhlighit begerilse som han hafwer til waara haelgha ordens patrona fru sancte Birgitte”. Uden Dag 1480 [Munkeliv] ...,
1886, p. 216. O grifo € meu).

5 [...] borleifi Bjérnssyni hirdstjéra nordan og vestan a Islandi [...] (14. Febrdar 1478 & Reykhdlum ..., 1900-1904, p. 128).

6 Apesar da suave critica, Larsen, com base em Molbech e Kristensen, apontou a origem alema (mais proxima) e francesa
(indireta). Ele concluiu a introdugdo da obra com a seguinte sentenca: “It is a curious fact, then, that the oldest specific
knowledge of French cooking should come to us from Denmark “(LARSEN, 193, p. 49).
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uma corrupgao de um pretenso texto original, como os filélogos da culinaria poderiam
sugerir. Em suma, a origem do “texto” é dificil de encontrar ou mitica: os exames
sensoriais realizados na cozinha foram, em determinado momento, registrados e
transformados numa invencgdo original. Provavelmente o autor que compilou a obra nao
era o autor das receitas, como a mescla de linguas sugere (APPELBAUM, 2006, pp. 69-
70).

Portanto, receitas e colegOes de receitas migravam na Europa medieval com relativa
facilidade, como este compéndio demonstra. Legado a posteridade em quatro
manuscritos provenientes de regides diferentes, com diferencas dialetais e linguisticas
consideraveis, o Libellus ¢ um exemplo de constante copia, reescrita e adaptacao de
contetdo (APPELBAUM, 2006, pp. 70-71).

Imagem 1: Ms. Royal Irish Academy 23 D 43, fol. S 27" (ou fol. xxvii*), o inicio do Livro de cozedura. Os modos
de preparo iniciam na l. 5, como é possivel notar pela primeira letra capital em vermelho do félio (Mad" s t2[']
eir[n] disk [...]”). A segdo intercala capitulares em letras vermelhas e verdes, sem miniaturas, além de palavras
em destaque sempre em letras vermelhas. Fonte: Irish Script on Screen (2013).

A intencionalidade desta e das demais obras culinaria do periodo, vide o boom de textos
de entre os sécs. XIII-XV, repousa nas novas relagdoes entre homens de cozinha e seus
patronos. Alcados da esfera letrada, eles alcangaram um novo status e propuseram
novos principios ao definir instrucdes (ordens) que precisavam ser seguidas no ato de
cozinhar por ledores e escritores. Embora breve e rudimentar, o Libellus ndo se trata de
um simples inventario de técnicas e produtos usados, mas de padrGes de selecdo,
variacdao e combinacdo de elementos conforme o gosto dele ou daquele “mestre da
culinaria” (APPELBAUM, 2006, pp. 71-73)".

Esta obra, embora bastante reconhecida fora do pais, tem sido negligenciada pelos
estudiosos brasileiros do tema, tanto de maneira ampla quanto por aqueles que estudam
a alimentagdo na Idade Média. Como Albala mencionou certa vez, ha outras fontes de

7 Conforme o autor, o Libellus trata de uma série de privilégios: de poder, de mestres cozinheiros sobre aprendizes e
trabalhadores; de patronos cosmopolitanos sobre os paroquianos. Por fim, de homens sobre mulheres, uma vez que a cozinha
levou dois séculos até retornar aos cuidados femininos e trés centlrias para uma obra de cozedura aos cuidados de mulheres
ser publicado (p. 73).

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 3 no 2 - Maio de 2015

87



estudo para a Histéria da Alimentagao, como a cultura material, a legislagdo, os registros
comerciais, as imagens, a literatura, os herbarios, etc (2012).

No entanto, “a informacdo dietética basica encontrada em livros de cozinha ndo §&,
assim, apenas palpite e especulacdo, mas pode ser usada para descrever a histéria dos
padrbes dietéticos, calorias e de salde total” (ALBALA, 2012). Esta premissa é valida
principalmente para o caso escandinavo: apesar de varias permanéncias culturais, havia
um interesse claro em entreter os ouvintes, o que causava alguns “exageros narrativos”
(ANDERSSON, 2006). Ademais, o afastamento entre o periodo em que determinada
historia transcorreu e o periodo de redacdao das narrativas provocou distorgoes
consideraveis.

Portanto, o contexto de producdo da obra (autor, tempo, local de elaboracdo) é
fundamental para identificar aquilo que ndo esta diretamente vinculado ao alimento ou a
cultura material, mas aos papeis de género, a etnicidade, ou ainda as distingGes
politicas, religiosas e visdes de mundo (ALBALA, 2012).

Para apresentar um breve exemplo sobre estes elementos, sugiro uma analise do
vinagre, do vinho, do pao e do trigo na Escandinavia, seguido pela mencdo destes no
poema éddico Rigspula, provavelmente composto entre os séculos IX e X (AMORY, 2001,
pp. 3-20; HARRIS, 2005, pp. 94-98)8.

Neste intuito, utilizei uma abordagem qualitativa e quantitativa, esta ultima com a
poesia de corte escandinava e quando possivel. Busquei mengdes ao vinho, vinagre, pao
e trigo diretas ou por meio de metaforas ou instrumentos poéticos préprios da cultura
escandinava.

“Panis de frumento et vini de uvis”: vinagre, vinho, pao e trigo

Stefano Mazza e Yoshikatsu Murooka, num texto amplo sobre a producdo e o consumo
de Vinagre através do tempo, alegaram que ndo ha indicios na Literatura Nordica Antiga
ou em linguas germanicas antigas sobre a elaboracdo e a ingestdo deste liquido. Eles
argumentaram que as palavras usadas para vinagre em gético (aket/akeit) e inglés
antigo (eced) derivam do latim acetum®. No entanto, foi a palavra em médio baixo
alemdo edik que auxiliou na propagacdo da nogdo de vinagre no ambito Setentrional
(2009, p. 25).

Por fim, ambos atestam que a utilizagdo mais antiga de edik em islandés antigo ocorreu
numa traducdo do Evangelho de Mateus por Oddur Gottskalksson (1538), na forte cena
da paixdo cristica: “Gafu peir honum edik ad drekka galli blandad” (“Eles deram-lhe de
beber vinagre misturado com fel”, Mt 27,34)10,

8 A datacdo da Rigspula (Conto de Rig ou Cancdo de Rig) é matéria de um debate que atravessa os séculos XX e XXI. Em
suma, as propostas de datagdo seguem “escolas” nacionais ou regionais: eruditos escandinavos acreditam que o Conto foi
composto no século X ou XI; especialistas aleméaes, holandeses e suigos tendem a datar o poema no século XII ou XII.
Estudiosos ingleses e americanos, por sua vez, vacilam entre os séculos XI e XIII. Os argumentos linguisticos, culturais e
hipotéticos de Amory, que situou o0 poema entre os sécs. IX-X, sdo os mais equilibrados nesta longa querela (AMORY, 2001,
pp. 3-20).

° O melhor exemplo é Mt 27:48 do Codex Argenteus (séc. IV), a tradugdo da Biblia em lingua gdtica proposta pelo bispo Ulfila
(€.310-383): “jah suns pragida ains us im jah nam swamm fulljands aketis, jah lagjands ana raus draggkida ina” ("E logo
correu um deles, tomou uma esponja, ensopou-a em vinagre e, pondo-a huma cana, deu-lhe de beber”. O grifo é meu). A
semelhanca entre aketis e acetum é notavel (ULFILAS, 2013).

10 5, Matteus gudsspjdll ..., 2013. Curiosamente, a Biblia de Jerusalém, dispde “vinho misturado com fel”, proposta seguida
por boa parte das traducbes brasileiras. Nas tradugdes inglesas, por sua vez, foi mantida a palavra vinagre. Ndo é possivel
determinar qual o critério usado na tradugdo, uma vez que o vinho e o vinagre diferem no sabor, na estrutura molecular e nos
usos, embora o segundo seja um derivado do primeiro.
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Mazza e Murooka aparentemente desconheciam o Libellus: eles reconheceram a
importancia das bebidas fermentadas entre os escandinavos, mas foram modestos ao
dizer que “os povos nérdicos poderiam ter conhecimento do vinagre e da fermentagao
acética” (2009, p. 25).

Porém, como é possivel notar no Libellus do Ms. D, as instrugoes 3, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 17
e 23 (39% do total) atestam o uso do vinagre!!. A Ultima, mais relevante, ndo apenas
citou esse recurso alimenticio, mas ensinou como prepara-lo, tanto de maneira lenta
guanto acelerada. Neste interim, o Ms. K, o mais antigo (c.1244-1300), dispGe de nada
menos do que doze instrugdes de cozinha que incluem o vinagre (K3, K5, K6, K8, K9,
K10, K11, K12, K13, K19, K22 e K23, 48% do total).

O Ms. Q, por outro lado, algumas décadas mais jovem que o Ms. K, dispde de onze
instrucdes com uso desse liquido de vinte e nove (Q3, Q4, Q5, Q6, Q7, Q9, Q10, Q1i1,
Q18, Q22 e Q23, c.38% do total). Cem anos apds este manuscrito e concomitante com o
Ms. W, a Drapa af Mariugrat (Encémio sobre a lamentacdo de Maria, c.1399, est. 30,
[.8), de autoria anbGnima, retomou a questdo do vinagre na cena cristica ao criticou os
soldados, “sem kraféi edikid” (“como se ele tivesse pedido vinagre”). Como é possivel
notar nos trés manuscritos € no poema, o vinagre foi amplamente citado e muito
provavelmente utilizado.

A quantidade de receitas surpreende, uma vez que o vinho (vin), matéria-prima para o
vinagre, era pouco produzido em altas latitudes. Uma das saidas era produzir vinho com
caraminheiras (GULL@V, 1997, pp.54-55)!2, ou ainda a partir da bétula. De maneira
geral, o vinho era caro, raro e importado dos rios Reno e Sena (HAGEN, 1995, pp. 220-
229; KLAESQE, 2010, p. 91; MOESGAARD, 2010, p.91; ROESDAHL, 1982, pp. 120-125;
THURSTON, 2002, pp. 93-94;)!3. Conforme os indicios arqueoldgicos, a bebida foi
introduzida na Escandinavia entre o final do século VIII e o inicio da centuria seguinte
(NIELSEN, 2002, pp. 202-203).

Todavia, o “vinho” de caraminheiras ou bétula ndo era recomendado para fins religiosos
cristdos. Uma carta do papa Gregorio IX (1160-1241) em resposta ao arcebispo Sigurdr
de Nidardss expbs o problema. Conforme a missiva, o pontifice noruegués recebeu a
resposta de dois questionamentos encaminhados ao sucessor de Pedro: os simples
poderiam substituir o pdo de trigo da Eucaristia por outro feito com um grao mais
facilmente encontrado na Escandindvia e o vinho poderia ser trocado por cerveja?
(GREGORIUS IX, 1885, pp. 108).

Na resposta, Gregério afirmou que a Eucaristia exige “pdo de trigo e vinho de uva”
(“panis de frumento et vini de uvis”), excluindo até mesmo os sumos produzidos com
caraminheiras, usados sobretudo na Groenlandia e Islandia (GREGORIUS IX, 1885:108).
Infelizmente s6 temos acesso ao documento-resposta, uma vez que a carta norueguesa
se perdeu.

Seja como for, segundo a Pals saga, “o bispo Jon [de Gardar, Groenlandia] instruiu os
homens em como fazer vinho de caraminheiras, conforme o rei Sverrir lhe contou” (Pals
saga Biskups, IX)'4. Assim, Pall Jonsson, episcopo de Skalholt (Islandia), provavelmente
aprendeu como preparar o liquido e transmitiu o ensinamento aos curas da diocese

11 A partir desta mencdo, usarei a letra do Ms. seguida pelo nimero da instrugdo, por exemplo, D3 para terceira forma de
preparo disposta no Ms. D.

12 Conhecida em inglés como crowberry e em nordico antigo como kraekiberr, planta da familia Ericaceae. Ha algumas
espécies na Europa, como a roxa, a vermelha e a negra. As black crowberries sdo usuais na Europa Setentrional e até mesmo
na costa da Groenlandia (GULL@V, 1997, pp. 54-55).

13 HAGEN, 1995, pp. 220-229; ROESDAHL, 1982, pp. 120-125; THURSTON, 2002, pp. 93-94; MOESGAARD, 2010, p. 91.

14 %J6n biskup gaf ménnum rad til, hversu vin skal gjdra af kreekiberjum, eptir pvi sem Sverrir koningr hafdi honum fyrir
sagt”. Pals saga Biskups, IX. O grifo € meu.
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insular, que podem ter reproduzido tal forma de produzir “vinho” para suprir um dos
elementos basicos para o oficio religioso cristdo.

Percebe-se, assim, que o vinho e o trigo ainda eram itens caros e raros na Escandinavia
em pleno século XIII, o que coloca em duvida sua utilizacdo de maneira ampla nas
centurias anteriores. O questionamento do arcebispo visava atender o conjunto de
cristdos local de maneira abrangente e dispde um problema logistico que atingia toda
populacdo. Ademais, os clérigos escandinavos de alto escaldo provinham da aristocracia
regional: se fosse um problema sazonal de abastecimento, eles provavelmente poderiam
intermediar junto ao rei e aos nobres para encontrar uma solugao.

A questdo do vinho ainda envolve uma discussao mais ampla: seria esta bebida um claro
fator de distingdo ou reforco da estratificacdo social durante a Era Viking e além? A partir
de um levantamento das mencdes a bebida na poesia escaldica do século X ao XIV
(tabela 2), foi possivel perceber que o vinho alcangou seu apogeu enquanto recurso
poético nos séculos XIII e XIV.

A maior parcela dos apelos envolve mensagens cristds (dez no total) contra uma Unica
mengao diretamente ligada aos deuses pagaos no Eiriksmal (Encémio a Eirikr, c.950,
est.1, 1.9) e uma indireta no Vellekla (Escassez de ouro, c.986) de Einarr Helgason
skalaglamm. Como Abram comentou num trabalho recente, as referéncias ao paganismo
no Hakonardrapa (Encémio a Hakon, c.999) de Gopormr Sindri e em outras composicoes
ocorreram apos a morte do rei Hakon, o bom, quando este monarca ndao poderia mais se
opor ao conteudo pagao de seus poetas (ABRAM, 2011, pp. 102).

Outras utilizagGes da palavra num contexto ambiguo sdo meros exercicios poéticos, pois
seus autores foram notaveis cristdos, como sdao Rognvaldr Kali Kolsson (cruzado e
construtor da catedral em devogdo a sdo Magnus das Orkney) e Einarr Skulason (clérigo
islandés responsavel pelo poema Geisli, uma homenagem a santo Olafr, padroeiro e rex
perpetuus da Noruega).

Algumas alusdes biblicas, tradigdes santorais ou ainda alusdes cristds levam a crer que o
vinho esteve fortemente vinculado ao Cristianismo na Escandindvia, pois as mengoes
empreendidas pelos skalds circunscreviam a Biblia, os santos, Jesus Cristo ou contextos
desvinculados a estratificacdo social ou ao paganismo. Em suma, o uso e as lembrangas
do vinho estdo fortemente vinculados ao exercicio da Eucaristia, como explicitado na
correspondéncia supracitada entre Gregdrio IX e Sigurdr de Nidardss.
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Poema/autor/data'®

1. Eiriksmal (Encémio a Eirikr, c.950)

Citacoes

Valkyrjur vin bera (as valquirias servem o vinho).

Contexto
sonho/premonicdo (Odinn antecipa a chegada do rei
sangrento ao Valholl).

Eirikr do machado

2. Vellekla (Escassez de ouro, Einarr Helgason
skalaglamm, c.986)

vin (do vinho) e vin (do vinho)

Encoémio (elogio ao jarl Hakon por ter eliminado muitos inimigos e agradado
0dinn).

3. Hakonardrapa (Encémio a Hakon, Gopormr Sindri,
c.999)

Hrafnvins svan (do cisne do vinho do corvo).

Encomio (elogio ao rei Hakon, o bom, ante a batalha contra os dinamarqueses
na Escania).

4. Lausavisur (Estrofes laudatdrias, Rognvaldr Kali
Kolsson, c.1150)

Hvit bar in hreina hlad-Nipt alindriptar vin (a norn de
tiara de antebrago de neve [i.e., a mulher de ouro ou
dourada] serviu o vinho) e vineik (carvalho de vinho,
ou seja, a mulher).

Elogio/Festim  (Ermingerdr, viscondessa de Narbonne, em grande
fausto/banquete antes do ataque a um castelo na Galicia); Relagdo cortés
(Regnvaldr e Ermingerdr usufruem da companhia um do outro).

5. Runhenda (Final rimado, Einarr Skulason, c.1155)

vin vitnis (o vinho do lobo, a saber, o sangue).

Guerra (a campanha do rei Eysteinn Haraldsson em c.1150 em Hartlepool, no
condado de Durham).

6. Leidarvisan
(O guia do caminho, c.1199)

gerdi fritt vin 6r vatni (fez da dgua vinho por si s0).

Cristico (o milagre das Bodas de Cana, ou seja, a transformacdo da agua em
vinho; Jo 2, 1-11).

7. Harmsdl (Sol de tristeza, Gamli Kandki, c.1199)

Vor vins (a deusa do vinho, uma mulher, ou seja,
Maria Madalena).

Cristico (Maria Madalena banha os pés de Jesus com lagrimas; Lc 7,38)

8. Rekstefja (Refrdo partido, Hallar-Steinn, c.1199)

vin huskorlum sinum ([serviu] vinho aos seus

huskalrs)

Prodigalidade (Olafr Tryggvason entrega presentes e oferece bebida aos seus
homens).

9. Placitusdrapa (Encémio a Placido [s. Eustaquio],
c.1199)

njotr elda ulfvins (o usuario dos fogos do vinho do
lobo, i.e., o guerreiro) e Hrafnvins hyr-gildir (o
apreciador do vinho dos corvos).

Conselho (provacdo apods a invasao do lar por perseguicdo crista).

10. Hakonarkvida (A balada de Hakon, Sturla
bordarson, c.1263)

heilivagr allra strida (o balsamo de todos os
tormentos).

Elogio (Sturla louva a escolha de Hakon e aqueles que seguiam o Ultimo)

11. Hugsvinnsmal (Palavras do Sabio, c.1250-1300)

vin (vinho).

Conselho (a importancia de beber vinho cautelosamente em festas).

12. Drapa af Mariugrat (Encémio sobre a lamentacdo
de Maria, c.1399)

surt vinid blandad galli (vinho amargo misturado com
fel).

Cristico (A cena da crucificacdo; Mt 27,34).

13. Heilagra meyja drapa (Encémio as donzelas
santas, c.1399)

vins nie faedu (nem vinho ou comida).

Tortura (segundo o poema e a legenda, Atanasia passou cem dias sem vinho ou
comida).

14. Katrinardrapa (Encémio a s. Catarina, Kalfr
Hallsson, c.1399)

veiti*selja vins (o salgueiro que oferta vinho).

Conselho/sermao (a ameaca de tortura/crenga na vida eterna com Deus).

15. Mariuvisur III (Estrofes sobre Maria III, c.1399)

vindrykk (bebendo vinho).

Milagre (a intervengdo de Maria para transformar a vida de um homem
beberrao).

16. Pétrsdrapa (Encémio a Pedro, c.1399)

Seimvin (vinho melado, i.e., com mel) e
sinum efli vingards (para fortalecer sua
vinha, ou seja, o apostolo Pedro).

Pecado (como os erros pareciam doces antes da transformacao
de vida de Pedro); Cristico (Jesus concede as chaves dos céus
para Pedro; Mt 16,19; Mt 18,18; At 2,14-40).

Tabela 2 - mengoes ao vinho: As mengoes ao vinho na poesia escaldica. A quantidade de referéncias apds a Era Viking é esmagadora. Fonte: Skaldic Poetry

Project (adaptado, 2014).

15 As datagGes dos poemas escaldicos com bastante precisdo foram possiveis gracas ao excelente trabalho de Nitalu Sroka em The syllable - evidence from Icelandic Skaldic Poetry, uma grande
tese defendida na University of Hawaii (1990). Os autores sé foram evidenciados nos poemas de autoria atestada.
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Ao retomar a questdo do trigo na missiva papal, alguns esclarecimentos sdao necessarios.
A Europa estava guarnecida de algumas variedades deste cereal conhecidas como:
Triticum vulgare (trigo macio, de farinha fina e branca, de inverno e verdo), proveniente
do Sudoeste da Asia; dicoccum, cultivado na Antiguidade no Egito; monococcum, que
crescia livremente na Asia Menor e Balcds, levados ao Ocidente pelo Danubio (POSTAN,
1966, pp. 159-160).

Outras variagdes importantes do Triticum foram agregadas posteriormente, como o
Triticum spelta e o Triticum durum (trigo duro), este ultimo da regido Mediterranica
europeia e levado a Europa provavelmente durante a invasdo arabe da Peninsula Ibérica.
Os graos do tipo dicoccum, spelta e monococcum eram desvalorizados pela dificuldade
em remover a casca desde os tempos romanos. Ao que tudo indica, a espelta (trigo
vermelho, que pode significar tanto a espécie dicoccum quanto o tipo monococcum)
substituiu os outros cereais de casca na Britania. O fendmeno parece ter ocorrido
também em outras regiGes, mas é dificil determinar quando e onde (POSTAN, 1966, p.
160).

No entanto, o trigo passou a ser mais cultivado entre os anglo-saxdes a partir do século
VIII, vinculado ao prestigio e desejo por este item dietético (BANHAM, 2010, p. 192). Ele
parece ter alcancado uma popularizacdo ampla na Britania ainda no século IX (BANHAM,
2002, pp. 152-153). Seja como for, uma variacdo entre cultivos agricolas foi possivel na
ilha gracas aos escandinavos: escavacbes e anadlises em Sttaford, no Danelaw,
caminham neste sentido (BANHAM, 2002, p. 153). Em suma, o trigo era mais comum no
Oeste da ilha, enquanto o centeio era mais cultivado no Leste desta regido. Esta Ultima
foi ocupada pelos escandinavos durante as migracdes da Era Viking, enquanto a primeira
era a residéncia quase exclusiva da populacdo insular anterior.

Entrementes, o centeio, a cevada e a aveia foram os graos mais cultivados na
Escandinavia, sobretudo pelas severas condigdes climaticas em altas latitudes, além da
utilizacdo muito variada: ele servia para mingaus e paes, o preparo da cerveja,
alimentar cavalos (principalmente no Sul) e para engorda de porcos (HAMEROW, 2002,
p. 135; POSTAN, 1966, pp. 161-162).

O pao feito de trigo era notoriamente superior aos demais, o que levou a cobranga
nobilidrquica cada vez maior deste tipo de grdo junto aos camponeses: no inicio do
século IX, o modius'® de farinha branca valia aproximadamente um terco a mais que o
centeio e o dobro da cevada ou espelta (NEWMAN, 2001, p. 15; POSTAN, 1966, pp. 160-
161).

Assim, embora plantado na Escandinavia desde a Era Viking, o trigo era raro e caro, um
luxo dos abastados. Nesta época, a farinha era produzida em pildes manuais feitos de
pedras locais ou eram importados. A massa era armazenada em cubas de madeira ou
ferro e assada em cinzas quentes a céu aberto. Posteriormente, provavelmente gracas
ao desenvolvimento urbano, os paes passaram a ser assados em fornos domésticos
internos feitos de vime (WOLF, 2004, pp. 82-83).

Nas leis da terra (landsleigu balkr) do Gulapingslég e do Frostapingslég (Leis do Gulaping
e Leis do Frostapingsl6g, respectivamente), na Noruega, é possivel observar duas
citacdes sobre o centeio, uma em cada conjunto legal (Gulapingslég, 75; Frostapingslég,
XIII, 1). Em toda poesia escéaldica, ha poucas mencdes ao pao (hleifr, 3 citagdes), sendo
gue uma palavra compésita foi usada para o “pdo de centeio” (rdghleifa) no Lausavisur
(c.1054) do poeta Sneglu-Halli (séc. XI) (SKALDIC POETRY PROJECT, 2014).

16 O modius era uma unidade romana de secos de c.8,73 L.
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Palavra | Poema/autor/data!s | Citagoes Contexto
Volsa pattr (O conto do Alimento num argumento
bastéo [pénis], hleifr (um pedaco de pao). (cerimonia paga envolvendo um
séc. X-XI)Y7 falo).
hleifr Lausavisur'® skerdi righleifa (a foice dos Encomiastico (o guerreiro que
(péo) (As estr_ofes, Sneglu- pdes de centeio). permanece sempre ao lado da
Halli, c.1054) espada).
Leidarvisan Cristico (milagre dos cinco paes e
(O guia do caminho, Hleifum (paes). dois peixes; Mt 16, 9; Mc 6, 42;
Andnimo, c.1199) Lc9, 13-17; Jo 6, 8-11).
E/rlkz%i;:ac(ligg%r)mo a Freka hveiti (o pao do lobo). Batalha (matanga na querela).
hveiti Sexstefi ’S' P——
(trigo) bj%)c(’ﬂsc’)lirjir(néerlsssgi r‘;Zi’ Hveiti hraeteina (galhos de | Coragem (o rei que remove as
1065) ! * | trigo da carniga). flechas da armadura na guerra).
Liésmannaflokkr (Flokkr | Brunns byggs skeggja . -
barlak dos homens da fortaleza, | (morador do centeio da ?:/Oarlt?f?éga da(]gcl‘cl)anrg_ 2 gseirl;liwq?gggsmao
barrié c.1016) cachoeira, i.e., rocha). '
. . ~ Yggjar valbygg (o centeio do | Coragem (o rei removeu as
(cg:tgegio) Sj%)ésc')tlirﬁir(r?c’)ilsssgifrzz’ falcdo (_:Ie Yggr, i.e.,'o centeio fleclh_as da arm,au:_lura na gl.Jer-ra);
1065) ! : de 0dinn) e Nbarr/ ara (“o | Pericia e morticinio (o rei eliminou
centeio dos falcoes”). seus inimigos).

Tabela 3 - cereais: Comparado ao vinho ou a outras bebidas (hidromel e cerveja), o pao e os graos
sao pouco citados na poesia escaldica. Fonte: Skaldic Poetry Project (adaptado, 2014).

O trigo, por sua vez, foi usado apenas duas vezes, uma como sindnimo de langas (hveiti
hraeteina ou “galhos de trigo da carnica”)'®. Finalmente, o centeio (barlak, barri, bygg)
foi usado trés vezes: duas vezes curiosamente em compositos presentes na Sexstefja
(Seis refrées, est. 28-29, séc. XI) de Pjodolfr Arndrsson (c.1015-1070): “o centeio do
falcdo de Yggr” (Yggjar valbygg), i.e., o centeio de Od&inn, e “o centeio dos falcdoes” (barri
ara). Assim, as mengoes sdo claras referéncias ao alimento aos passaros, ou seja, os
corpos deixados pelos mortos na guerra (SKALDIC POETRY PROJECT, 2014).

Curiosamente, na mesma estrofe do Sexstefja ha tanto hveiti hreeteina (“galhos de trigo
da carniga” ou langas) quanto Yggjar valbygg (“o centeio do falcdo de Yggr”, ou seja, os
mortos de Odinn), o que demonstra a pericia do poeta em seu oficio: Pjoddlfr conseguiu
nao s6 proporcionar a rima e o equilibrio necessarios ao trabalho, mas também fez uma
associacdo entre os dois cereais sem nenhuma hierarquizacao entre ambos.

Ao propor um salto temporal para tomar a quantidade de referéncias ao trigo no Ms. D
do Libellus (D13, D14, D15 e D17, c.17,4%), é possivel recobrar a origem de dois dos
quatro manuscritos da obra, i.e., a Dinamarca, que dispunha de rotas comerciais
terrestres ou maritimas com o restante do Ocidente muito mais simples que a Noruega e
a Islandia.

Outrossim, duas das quatro instrugdes (D15 e D17) sdo nitidamente de carater
nobilidrquico e continental: a receita sobre o cervo é uma possivel referéncia ao Cervus
elaphus (Veado-vermelho), comum nas regides da atual Alemanha, Dinamarca, Escécia,
Inglaterra, Irlanda e Noruega, mas nao na Islandia (LOVARI et alii, 2011).

17 Embora a narrativa seja de ¢.1029, alguns consideram o poema do século IX, transmutado posteriormente ou fundido a
alguma histdria do rei Olafr Haraldsson (c.995-1030)(TOLLEY, 2009, pp. 680-700).

18 A Jausavisa (pl. lausavisur) é uma estrofe composta em forma poética, ou uma série de estrofes desconectadas por
narrativa ou continuidade tematica.

1% Um uso similar é encontrado no Skaldskaparmal (c. 1225, v.324) como Freka hveiti (carnica).
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Conclusoes

Como apontado outrora, o centeio (rye) foi introduzido na Britania no periodo anglo-
saxao por iniciativa dos escandinavos do Danelaw. A populacdo local ja tinha adotado o
trigo como grao de preferéncia e maior prestigio (BANHAM, 2002, pp. 152-153). Grosso
modo, era possivel dividir a ilha ndo s6 pela ocupacdo, mas pela preferéncia do cereal
adotado nas lavouras.

Porém, como foi possivel notar nos testemunhos elencados outrora, o pdo e o vinho
recebem mengdes no contexto cristdo ou apresentam poucas referéncias na poesia
escaldica, o que coloca em duvidas as analises que evocam estes alimentos como um
fator abrangente de distingdo social. A meu ver, o tipo de plantio, pecuaria ou pastoreio
de fato definiam as distingdes sociais, embora fosse necessario levar em consideracdo os
aspectos regionais e o contexto de producdo do indicio.

Um excelente exemplo é a narrativa de Ohthere no O/d English Orosius (A versdo de
Orosius em Inglés Antigo). O redator aparentemente ficou surpreso ao descrever qual o
tipo de riqueza deste navegador:

Ele era um homem muito prdspero naquelas possessdes que
consistem suas riquezas, ou seja, animais selvagens. Ele ainda
tinha, quando buscou pelo rei, seiscentos gamos domesticados
ndo vendidos. Esse gamo € chamado de rena. Seis desses eram
renas-chamariz. Elas eram muito valiosas entre os Finnas porque
eles capturavam a rena selvagem com [elas, i.e., as renas-
chamariz]. Ele estava entre os primeiros homens daquela terra,
mas ele nao tinha mais do que vinte bois, vinte ovelhas e vinte
porcos, € o pouco que ele lavrava ele lavrava com cavalos (OLD
ENGLISH OROSIUS, Ms. Cotton Tiberius B.I, fol. 12v)2°,

Como é possivel identificar neste caso, Ohthere, um arrojado navegador que visitou a
corte do rei Alfred, era rico por sua atividade de pecuaria/pastoreio. O escriba explicou o
gue era rena para o noruegués (ba deor hi hatad hranas, i.e., “Esse gamo é chamado de
rena”) e ainda estabeleceu como ele dispunha de seis desses animais usados para atrair
os demais.

Para o autor da “viagem de Othere”, por fim, ele era um dos principais homens de sua
regido em riqueza e renome, embora espantosamente dispusesse de pouquissimos
animais considerados como parametro de riqueza na Inglaterra anglo-sax0nica, como
bois, ovelhas e porcos. Ao que tudo indica, a pouca lavoura ndo dispunha nem mesmo
de animais especificos ou mais adaptados ao cultivo, como os bois de tracdo.

A narrativa expde um curioso paralelo, pois, ao que tudo indica, os escandinavos,
sobretudo os dinamarqueses, foram responsaveis pela introducdo do cultivo em faixas
na Britania através do arado pesado de oito bois de tracdo (WHITE JR, 1964, pp. 151-
153). A principal surpresa do cronista residia, assim, num modelo de riqueza e cultivo
desconhecido, ndo baseado na agricultura ou na pecuaria praticada nas ilhas.

No contexto deste morador do “caminho do Norte” (Nordweg), o cultivo, inclusive de
cereais ou do trigo, ndo influenciava diretamente a rigueza deste entre os homens, uma

20 O Prof. Dr. Elton O. S. Medeiros (Visiting research fellow da University of Winchester) e o Prof. Dtdo. Renan Marques Birro
(UNIFAP/UERJ/USP) publicardo uma traducgdo bilingue da “Narrativa (ou viagem) de Ohthere” no projeto editorial Antigas
Leituras do Prof. Dr. José Maria Neto (UPE) em 2015.

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 3 no 2 - Maio de 2015

94



vez que outras fontes de riqueza (baleias e/ou morsas e renas, no caso de Othere)
determinavam seu poderio politico e econémico regional.

A partir destas breves consideracbes, nota-se que tanto nos indicios do Libellus quanto
nos demais é preciso verificar o contexto regional de maneira mais especifica antes de
se langar a explicagbes generalistas sobre a alimentacdo na Escandinavia, como se os
padroes de viveres a mesa fosse o0 mesmo nas Orcades e Hébridas, na Islandia, na
Suécia ou até mesmo no Norte da Noruega, como o caso de Ohthere demonstra. O
poder do lider, expresso também na mesa, dependia da oferta e da cultura alimentar
local.

Deste modo, a utilizacdo dos indicios alimentares pode servir ndo apenas para reforcar a
tese ja consagrada de diferencas regionais consideraveis na Europa Nordica, mas
também para identificar a possivel origem e datacdo de determinadas fontes gracas a
relacdo entre oferta de alimentos, periodo e contexto histérico. A analise ampla demais,
assim, promove apenas uma dgeneralizacdo excessiva e distorcida do cotidiano
escandinavo medieval. Ao entrever as peculiaridades regionais, novas perspectivas de
estudo sdo possiveis, até mesmo para relativizar algumas posicdes “imperialistas”
marcadas pelas condigOes sdcio-politicas na Europa Setentrional do século XIII.

Nestes termos, a traducdo do Ms. D pode ser de serventia para além do estudo do
proprio documento e de seu contexto de producdo: ele também é um suporte e um
importante parametro para discutir a sociedade nérdica da Era Viking e do préprio
periodo de composicdo deste documento, uma vez que muitas narrativas, usadas hoje
como fontes para o estudo do “periodo viking”, foram escritas neste intervalo.

Portanto, a partir de uma leitura comparativa, é possivel entrever que elementos do
cotidiano do(s) autor(es) dessas narrativas influenciaram diretamente a escrita sobre o
passado. Ao considerar a relevancia da alimentacdo na Idade Média, este pequeno
exercicio pode ser muito esclarecedor para evitar distorgdes ou ser logrado pelo
anacronismo do(s) autor(es). Este(s), como era comum na época, nem sempre se
ateve(ativeram) ao que realmente aconteceu no passado, preenchendo as narrativas
aqui e ali com elementos de seu préprio tempo.

Este descuido, por sua vez, muitas vezes motivado pela ingenuidade ou pela falta de
andlise de parametros posteriores, pode provocar um anacronismo no estudo do
passado, que fomenta a insercdo de determinados géneros alimenticios e habitos de
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O Livreto da arte da cozedura (Libellus de arte coquinaria, c.1300)
com base no Ms. Royal Irish Academy 23 D 43 (Ms. D, c.1470)

[Incipit libellus de arte coquinaria]! Este é o inicio do livreto da arte da
cozedura?
[27V]1. oleum I. Oleo

Madur skal taka eirn disk med nata kiarna | Tomar um prato com a polpa de nozes e
|| ok eina egg skurn fulla af salltti. ok | uma casca de ovo cheia de sal; [E preciso]
lata pat alltt saman. ok stappa pat alltt | unir os ingredientes e tritura-los juntos:
saman. ok stappa vel med einu morteli. | triture-os bem num moedor. Em seguida,
Sidan skal kreista pat j gegnum. eitt | deve-se espremer isso [a massa] através
klaedi. pa verdur pat oleum er par fer ur. de um pano. Assim se obtém o 6leo que sai.

2. 2.

Quo modo fiat oleum de amigdalis || | Como fazer oleo de améndoas.
alamandres || Madur skal taka almandres | Amendoeiras. Tomar a polpa das améndoas
kiarna ok lata pa j heitt vatn. ok skallda. | [e] colocar em &gua quente e escalda-las.
sidan skal purcka pa sem bettz a einu | Posteriormente seque-as o melhor que
klaedi. ok stappa j mortele. ok rida. | puder com um pano, triture-as hum moedor
giegnum klzedi. pat oleum er gott til allz | e esprema-as através do pano. Assim o

kyns. matbunadar. 6leo é bom para todos os tipos de cozedura.
3.

3. Como fazer manteiga de améndoas.

Quomodo fiat butirum. de amigdalis || | Amendoeiras. Tomar a polpa das

almandres || Taka skal almandrs kiarna | améndoas, adicionar agua e fazer um leite
ok lat til vatn. ok ger af miolk. j einum. | num pote; Aquecer [a mistura] sobre os
pott. ok gera varmt a glodum. ok lata til | carvGes. Em seguida, adicionar acafrdao bem
sidan. vel stappad sefran. ok salltt. ok | esmagado, sal e vinagre até que fiquem
edik. svo at vel kenniz. ok vella til pess er | visiveis, e ferver até que ela [a mistura]
vel er pyktt. Enn sidan skal lata pat j eirn | esteja completamente espessa. Colocar
hreinan pott. ok heinga upp til pess er allr | num pote limpo e inclinar no alto até que o
vonslen er ur sigin. taki sidan ut pat sem | sumo escorra. Depois, apanhar o que

eptir er ok geri af smiorslogu || sobrar e fazer manteiga.
4. 4,
Quo modo conficiuntur amigdala in || | Como acondicionar améndoas em tortas.

pastello || Madur skal gera pycka [28"] | Apanhar o leite espesso de améndoas e
almandrs miolk. ok lata j pastels. kopp. | derramar nas tortas feitas de massa;
gervan af deigi ok nockut med af salltti. | adicionar um pouco de sal. Feche-as com
ok lyki sidan ofan med deigi ok steiki j | massa e faca-as no forno como outras

ofne sem aunnur pastel. tortas.

5. 5.

Quo modo fiat ac accentuosum de | De que maneira acentuar o sabor das
amigdalis || almandrez || kiarna || | améndoas. Amendoeiras. Tomar polpas de

Almandrs kiarna. skal taka ok gera|améndoas e fazer um leite espesso;
byckva miolk. ok lata par til edik ok vin. | adicionar vinagre e vinho e ferver sobre os
ok sioda a glodum par til er pycknar. | carvoes até a mistura tornar-se espessa.
petta er jafn gotl sem sur sauda miolk. Isso é tdao bom quanto leite de ovelha
azedo.

1 A sentenca inicial, que deu nomeia a traducdo, esta presente apenas no manuscrito K (Ny samlung nr. 66, 8vo). A seguir, a
numeracdo das paginas exposta conforme o padrdo paleografico; por exemplo, 28" (recto ou frente) e 28 (28 verso).
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6.

Quomodo temperetur salsum dominorum
et quam diu durabit. | Geroforsnagla skal
taka. ok muskat cardemomium? pipar.
canel. Ingifer3. sitt jaamn vaege af hveriu.
utan canel. skal vera jafn pycktt vid allt
hitt annath ok svo micit steiktt braud sem
alltt pat er fyr er sagtt. ok skera pat alltt
saman. ok mala med stercku ediki. ok
lata j legil. pat er peirra sals ok um eitt
misseri.

7.

Quomodo condiantur assature in salso
supra dicto. Pat sem madur vill af pessu
salse hafa | pa skal hann vella j ponnu
vel a glodum branda lausum. Sidan skal
madur taka villi brad af hirti seda ra. ok
specka vel. ok steikina. ok skerra pat vel
brentt | ok j pann tima sem salset er
kalltt. [28Y] pa skal betta par slaeggiaz
med. littlu salltti. pa ma liggia um | priar
vikur. Sva ma madur leinge vard veita.
gaes endur. ok adrar villibradir. ef hann
sker paer punnar. petta er et betza sals er
herra menn hafa.

8.

Dea|lus? salsis || mustard ok la |

Madur skal taka mustard ok | ok lata til
fiorda hlut af hunangi ok mala pat alltt
saman med godu ediki. petta dugir vel
.xl. dagha.

9.

Item sem salsa || mustar ||

Taka skal mustard ok lata til pridiung af
hunangi. ok tiunda hlut af afsi*. enn tvo
slik af kanele. mala petta. alltt saman
med stercktt edik. lata sidan j legil. pat
dugir um pria manadi.

6.

Como temperar um molho para senhores e
qguantos dias ele dura. Tomar dentes de
alho e noz moscada, cardamono?, pimenta,
canela, gengibre® - a mesma quantidade de
cada, exceto a canela, que deve ter a
mesma quantidade de todos os outros
[ingredientes]; fazer como pao assado tudo
que foi dito antes; cortar ela [a mistura]
toda unida e moer com vinagre forte, e
cologue-a num barril. Este é o molho deles,
que permanece bom por meio ano.

7.

Como condimentar assados com o molho
supracitado. Quando alguém quer usar este
molho, deve ferver num pao sobre carvdes
sem chamas. Entdo ele deve tomar um
gamo, veado ou cabrito-montés, guarnecé-
lo com banha e tosta-lo, além de corta-lo
bem abrasado. Quando o molho estiver frio,
a carne deve entdo ser fendida com um
pouco de molho. Entdo ele [0 assado] deve
descansar por trés semanas. Assim, alguém
pode manter gansos, patos e outra caga, se
for cortado fino. Este € o melhor molho que
as gentes tem.

8.
Sobre outros molhos. Mostarda e
la[ilegivel].

Tomar mostarda e adicione quatro partes
de mel; moer tudo com bom vinagre.
Permanece bom por quarenta dias.

9.

Item como molho. Mostarda.

Tomar mostarda e adicionar um tergo de
mel, um décimo de anis* e outros dois de
canela. Moer tudo com vinagre forte e
colocar [a mistura] num barril. Permanece
bom por trés meses.

2 Embora pareca uma “redundancia” de sabor, os tipos de gengibre apontados procediam de origens diversas. O cardamono,
derivado do latim cardamomum, uma latinizacdo do grego kapdduwpov (kardamomon), i.e., a fusdo de kardamon (agrido) e

amomon (especiaria das Indias), ou que pode ser traduzido como “planta aromética”, pertencente a familia dos gengibres

(Zingiberaceae). O ingifer ¢ outro tipo gengibre (Zingiber officinale) de origem sul-asiatica, conhecido em Inglés antigo como
gingifer e no latim medieval como gingiber (ou zingeber, ou ainda zingiber). A Lingua feroesa manteve até a atualidade a
mesma grafia do manuscrito (LIDDELL, Henry G. & SCOTT, Robert. kapdauwpov In:

Oxford: Clarendon Press, 1940. Disponivel em www.perseus.tufts.edu Acesso em 05 Ago 13; YOUNG, G. V. C. & CLEWER,

Cynthia R. Ingifer In:

. Foroysk-Ensk Ordabok - Faroese-English Dictionary. Peel: Faroya Frodskaparfelag, 1985,

p. 273; Gingifer In: Dictionary of Old English Plant Names. Disponivel em oldenglish-plantnames.org Acesso em 05 Ago 13;

MORTON, Mark. Ginger In:
p. 141).

3 No Ms. K, “de aliis salsis”.
+ Anis ou erva-doce.

. Cupboard Love: a dictionary of Culinary Curiosities. Ontario: Insomniac Press, 2004,
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10. 10.

Quomodo condiantur pisces. jn salso sibi | Como condimentar peixes em molho para
adaptato | Madr skal ta || adaptar. Alguém deve tomar.

Madur skal taka geddur. Brams® ok adra | Alguém deve tomar um lGcio, brema® ou
fiska ok steika med oleo. pvi sem fyr | outros [tipos de] peixes e frigi-lo com o
segiz. Enn sidan peir eru vel skeitir. pa | 6leo que foi contado antes. Mas quando ele
skal taka af fyr sagdri oleo ok steyta med | estiver bom, deve-se tomar o dleo
edik ok rida j gegnum editt klaedi. petta | supracitado, misturar com vinagre e torcer
sals er gott til allz kyns fiska. com um pano. Este molho é bom para todos
os tipos de peixe.

11. 11.

De salsa valoris minimi. O molho de valor minimo.

Taka skal uniam ok skerra pat smatt sem | Tomar uma cebola e corte-a tao pequena
ertur. ok jafn mikit af petrisilium. canel | quanto ervilhas. Numa proporgao igual de
ok pipar alltt jafn micit ok mala med edik | salsa, canela e pimenta, moer tudo. Este

alltt saman. petta sals er gott pria daga. molho permanece bom por trés dias.

12. 12.

De sal[s]a ad carnes recentes | stappa || | O molho para carnes recentes. Alho
kof lau || esmagado.

Klof lauk skal taka ok stappa med ny | | Tomar alho e esmaga-lo com vinho novo e
vinber ok salltt. petta sals er [29"] gott. | sal. Este molho é bom por um dia com
um einn dagh vid gaas grion flesk ok | ganso, porco fresco e bife.

nauta kiot.

13. 13.
Quomodo temperetur cibus. qui dicitur | Como temperar o alimento chamado de
hwit mos. Madr. pudim branco. Um homem.

Maadur skal taka saeta miolk ok vel | Apanhar leite doce, pdo de trigo bem
stappat hveiti braud. ok sleigit egg ok vel | moido, um ovo batido e acafrdo bem
malit. Seefran. ok lata pat vella alltt | crescido; deixe tudo ferver até [a massa]
saman til pess verdur pycktt. Sidan lati | crescer espessa. Assim, despejar [a massa]
bat upp aa disk ok kasti j smiorvi. petta | sobre um prato e jogar na manteiga. Isso é
heitir hvitinos. chamado de pudim branco.

14. 14.

De cibo. qui vocatur. kalus || Saeta miolk | O alimento chamado kalus. Leite doce.
Maadur skal taka saeta miolk. ok skera | Apanhe leite doce e corte sobre ele cascas
bar j skorpuna af hveiti braudi. ok skera | de pdo de trigo; corte-as tdo pequenas
svo smatt sem teninga. ok sidan lata pat | quanto cubos, e entdo coloque-as num pdo
j ponnu. lata par til rauda af eggium vel | e adicione gemas de ovos bem batidos. Isso

slegit pat heitir kalus. se chama kalus.

15. 15.

Quomodo conficiatur. pastellum de | Como preparar torta de tutano de cervos.
medullis cervorum || hiarartar Cervos.

Sjoda skal hiartar bein. ok sla pau j| Tome os ossos fervidos de um cervo e
sundur | pa er pau ero sodinn ok kolld ok | quebre-os em pedacos; Apds terem fervido
ger deig af kolld vatni. ok hveiti miole. ok | e esfriado, faga uma massa com agua fria e
lat par til salltt. pipar ok canel. ok mergin | farinha de trigo: adicione sal, pimenta,

5 A brema ¢ uma espécie de peixe de agua doce comum ao Norte dos Alpes e Pireneus, nos Balcds, no Mar Caspio, no Mar
Negro e no Mar Aral.
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ur fyr sogdum beinum. ok gera pat j | canela e o tutano dos supracitados ossos.

pastel. ok baka j ofni. Faca disso uma torta e asse no forno.

16. 16.

De pullis simpliciter temperandis. | ugt | Os frangos temperados com simplicidade.
haesn Frango jovem.

Taka skal ungtt haens. ok sioda med | Tome um frango jovem e ferva-o com
spek. ok kela pat. ok lida sundur. ok | banha de porco; esfrie [a mistura], corte e
annann tima verma petta. haens er gott | esquente novamente. E agradavel comer

at eta varmtt. este frango quente.

17. 17.

Quomodo. tempentur. pulli cum diversis | Como temperar frangos com espécies
speciebuz || haens || diversas. Frango.

Madur skal skera haens j sma | stycki ok | Corte o frango em pequenos pedacgos e
sioda pat j vatni. ok mala [29Y] pipar | ferva-o em 4agua; moa pimenta, canela,
canel sefram. ok hveiti braud. ok lifrena | acafrdo e pao de trigo. O figado fervido
sodna. ok lata aptur j sodit med ediki. ok. | deve ser colocado no caldo com vinagre e

salltti matuliga. sal moderado.
18. 18.
De cibo qui dicitur klokenhonir || Gama O alimento chamado kloken honer.

Madur skal sioda eitt heilltt gamalltt | Velho[ilegivel].

haens. ok taka annat hratt haens. ok rifva | Ferva um frango velho inteiro e pegue outro
sundur smatt. ok lata til spek skorit | frango cru e rasgue-o em pequenos
sundur smatt sem ertur ok malinn kumin. | pedacos; adicione pedagos de toucinho tao
safran vin svins jstur. salltt. haevelega. | pequenos quanto ervilhas, cominho do
ok hit rauda ur eggi. Svo at pa se baadi | chdo, acafrdao, vinho, banha de porco, uma
jafn pyck. ok skal j pessy ollu saman pat | porgao apropriada de sal e gema de ovo, de
haens annan tima vella. pat heitir kloken | maneira que ambos [o0os frangos] fiquem

honir. igualmente espessos. Ferva o frango nisso
uma segunda vez. Isso se chama kloken
honer.

19. 19.

De cibo qui dicitur honir nidrvegheth® O alimento chamado de frango a cacador®

Madur skal steikia haens | ok skera pat | Asse um frango cortado em pedacgos, uma
sundur. ok meela kloflauk. ok lata til heit | medida de alho, caldo quente e gorduroso,
sod. ok feiti. vin ok salltt. ok pat rauda i | vinho, sal, gema de ovo bem batida, o
eggi vel slegit. ok lifrina med maganum. | figado e o estdbmago. O frango deve ferver
ok skal j pessu ollu saman pat hans. vel | nisso tudo cuidadosamente.

vella.

20. 20.

Aliud temperamentum pulorum || hens Outra forma de temperar frangos. Frango.
Madur skal skera haens alltt j stycki | ok | Corte a galinha em pedacos e moa pimenta,
mala pipar ok canel ok cardemomum. | canela e cardamono em quantidades iguais,
alltt jafn micit. ok taka pat hvita af eggi | e tome a clara de ovos bem fervida e corte-
sodit hartt ok skera smatt. ok lata til | a em pedacos. Adicione acafrao e vinagre;
safran ok zedik ok gera pat pyktt med | torne [a mistura] espessa com a gema de
pvi Rauda j egginu. ok lata j salltt | ovo e adicione uma quantidade apropriada

6 A tradugdo é controversa. Ha duas hipoteses: nidr (no sentido de sob) + veida (“cacar”) ou nidr + vegr (“caminho”)(GREWE,
Rudolf & HIATT, Constante B. Vocabularies in Icelandic In: . Libellus de arte coquinaria: an early northern cookery
book. Tempe : Arizona Center for Medieval and Renaissance Studies, 2001, p. 136).
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haefviliga.

21.

Quomodo comdiantur pulli in pastillis.
Madur skal eitt ongtt haens j .ii. skera ok
svepa par um heil salvie blod” [13"] ok
skera j spek. ok salltt med lata at lyfe.
Sidan hylia pat med deigh ok baka sem
brard i ofne.

22.

De cibo qui dicitur kloken vanlynir. Deig
Madur skal gera einn kopp af deigi. ok
skera j eitt haens alltt j stycki. ok lata par
j spek. ok skera sidan sem ertr. ok lata til
pipar. ok comin. Safran ok pat rauda ur
eggi. vel slegit. taka sidan koppin
lugtann. ok baka sem brard j ofne. er
seger um edigs gerd.

23.

Edik kall

Acetum? er edik | kalltt ok purt j annan
stett. aadik ma med pessum heetti verda.
Half fylla skal keralld med vine. eda
audrum godum dryck peim sem edik ma
af verda. ok spunzi eigi ne hyli. Enn et
madur parf bradliga. sedik ath gera. Leggi
heita stal gadda eda. steina j pann dryck
sem hann vill. adik af gera. ok lata
standa svo keralld med vin. eda ardrum
dryck j solar hita um .ii. dagha eda .iii. vil
vill madur profva hvortt edik er gott eda
eigi. pa skal hann lata edik a jord. eda
kalltt jarn ok ef pa gerir bolur. eda frodu
a sir svo sem velli. | pa er pat gott enn
eigi ellegar [13V].

[Amen]°.

de sal.

21.

Como condimentar o frango em tortas.
Corte um frango jovem em dois e envolva-o
completamente com folhas de salvia’; corte
sobre [0 frango] bacon e adicione sal para
ajustar o sabor. Entdo, cubra isso [o
frango] com massa e asse como um pao no
forno.

22.

O alimento chamado kloken vanlyner.
Massa. Tomar um copo de massa e cortar o
frango dentro dele; adicionar toucinho e
corta-lo em seguida no tamanho de
ervilhas; adicionar pimenta, cominho,
acafrdo e gema de ovo bem batida. Feche o
copo e asse-o0 como pdo no forno. Aqui se
diz sobre como fazer vinagre.

23.

Vinagre gelado

Acetum® é o vinagre gelado e seco num
segundo nivel. O vinagre é feito desta
maneira: encha pela metade um vaso com
vinho ou outra bebida propria para fazer
vinagre, mas ndo feche nem cubra [0 vaso].
Mas se um homem precisa fazer vinagre
rapidamente, deixe-o0 colocar cravos
quentes de ferro ou pedras na bebida que
ele deseja fazer o vinho, e deixe-a
descansar como dito outrora. Alguns fazem
dessa maneira: eles colocam o vaso com
vinho ou outra bebida no calor do sol por
dois ou trés dias. Se alguém quiser testar
se o vinagre é bom ou nao, deixe-o colocar
sobre a terra ou ferro quente, e se isso [0
liquido] borbulhar ou espumar como se
estivesse fervendo, entdo é bom; caso
contrario, ndo [é bom].

Amém®.

Recebido em 21/02/2015 e Aceito em 22/05/2015.

7 O texto termina abruptamente no meio desta receita e continua no fol. 13r. Trata-se de uma provavel reorganizagdo tardia

do texto.

8 Do latim aced (“ser azedo”). O autor contextualizou 0 nome do condimento em latim com o nome em nérdico antigo, edik.
° Palavra presente apenas no Ms. K (Ny samlung nr. 66, 8vo).
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