Nobres acompanhantes da longa jornada humana
As frutas secas ao longo da histéria da humanidade

Améndoas, amendoim, aveld, castanha do Pard, caju, castanha, noz-pecan, pinhao,
pistaches e as tradicionais nozes s&o variedades muito comuns a mesa das familias
brasileiras nas festas de final de ano. Constituem o grupo das chamadas frutas secas
as quais podemos adicionar os mais diversos tipos de frutas carnosas e Umidas
desidratadas e conservadas por periodos de tempo mais longos para degustacao
durante estagcbes em que ndo sdo comumente ofertadas em nossas feiras e
mercados.

Mas, o que sao as chamadas frutas secas?

De acordo com o Pequeno Dicionario da Gula, de autoria de Marcia Algranti, essas
frutas podem ser definidas da seguinte forma:

Alimentos ricos em nutrientes, por conservarem grande parte do valor nutritivo dos produtos quando
frescos. As frutas secas ndo so se prestam para o consumo ao natural, como também enobrecem
doces, bolos, recheios, petit-fours e saladas. As mais utilizadas s&do o damasco, ameixa, passas de uva,
abacaxi, macéa, péra, etc.

A explicacdo dada por Algrandi em sua obra ndo considera os frutos naturalmente
secos € oleaginosos como as nozes, castanhas, améndoas e demais variedades
mencionadas no inicio desse artigo como constantes do grupamento das frutas secas.
No entanto, é parte integrante da cultura popular a concep¢ao desses alimentos como
tal. Muitas vezes, inclusive, ha o desconhecimento pela grande maioria da populacao
brasileira, da existéncia de iguarias como macgas, abacaxis, ameixas, mangas,
papaias e tantos outros alimentos transformados em frutas secas.

Historicamente o consumo desses alimentos revela-se tdo antigo quanto a prépria
humanidade. Catherine Perlés menciona em seu artigo "As estratégias alimentares
nos tempos pré-histéricos” que a busca por alimentos no periodo Mesolitico
ocasionou o surgimento de uma alimentacao mais diversificada porque os hominideos
se dispunham a procurar alimentos que complementassem ou abastecessem suas
necessidades paralelamente as pequenas producdes de subsisténcia que realizavam
ou ainda a pesca e caga desenvolvidas pelos homens da coletividade. Nesse sentido
as mulheres ficavam com o encargo de procurar alimentos ofertados pela prépria
natureza e coleta-los. Entre esses alimentos sdo mencionadas as frutas, os legumes e
as nozes...

Um pouco além no tempo, ja na Antiguidade, resgatamos registros que demonstram
que o consumo de frutas secas como as passas também passaram a fazer parte do
cotidiano das comunidades humanas. De acordo com Antonella Spano Giammellaro,
em seu texto “Os Fenicios e os Cartaginenses”, que aborda especificamente os

habitos alimentares desses dois importantes povos da Antiguidade:
A uva era consumida fresca, seca ou em forma de bebida. As uvas secas serviam como ingredientes
para os bolos doces desde o segundo milénio, como mostram os textos reais de Ugarit.

Os Helenos (ou gregos) eram também apreciadores da boa gastronomia e prezavam
a diversidade alimentar. Nesse sentido € justo notar que fazem parte do cardapio
grego alimentos de varias espécies como as carnes (consumidas esporadicamente e
associadas a ritos sagrados), os peixes do mar e de agua doce, cereais, queijos,
hortalicas, vinhos e frutas (frescas e secas). Variados tipos de alimentos frutiferos
eram transformados em frutas secas como as macgas, peras, figos, uvas, marmelos.
Também era regular o consumo de améndoas e nozes (importadas do Oriente e
posteriormente plantadas em solo grego em virtude da influéncia dos romanos).



Em tempo, é sempre bom lembrar que foram os romanos que iniciaram o plantio das
nozes no Velho Continente, por volta do século IV. Acreditavam os descendentes de
Julio César que as nogueiras eram arvores sagradas.

Segundo a Enciclopédia Visual dos Alimentos, as nozes s&o originarias do nordeste
da India e do Mar Céspio.

Na Roma antiga as frutas secas como as passas e as nozes faziam parte do ritual da
Cena, refeicdo que regala e que cultiva o prazer e o supérfluo. Esse banquete
romano, caracterizado a partir de trés etapas (gustatio, cena e secundae mensae),
onde se oferecem o0s mais diversos e ricos alimentos (como paes, ovos, vinhos,
ostras, carnes,...) terminava com frutas frescas ou secas. Isso pode ser auferido a
partir do seguinte trecho de Florence Dupont em seu texto “Gramatica da alimentagdo
e das refeicbes romanas™

A refeicdo termina com os secundae mensae (ou “segundo servigo”), nos quais os alimentos mais

comuns sdo as frutas (pomum). Frescas ou ndo — nozes, figos secos, uvas em conserva — essas frutas
sdo os alimentos mais civilizados do banquete e os mais doces.

Ja entre os arabes, que ascenderam com vigor como importante civilizagao a partir da
Idade Média, eram igualmente presentes pratos consumidos de forma regular em que
se utilizavam frutas secas (como alguns doces). E o que percebemos quando entre
miudos, mocotds, carnes assadas em manteiga ou 6leo, patés, geléias e guisados
surgem mengdes a “sobremesas acucaradas (que) eram a base de nozes e
améndoas moidas” como destaca o autor Bernard Rosenberger, em seu texto “A
Cozinha &rabe e sua contribuicdo a cozinha européia”.

Rosenberger vai além ao afirmar a importancia desse grupo de alimentos para a
gastronomia arabe do periodo ao deixar claro que, de acordo com o pensamento
arabe do medievo, as frutas secas seriam o segundo ingrediente mais marcante no
que tange a modificar o sabor e as propriedades dos alimentos dando maior destaque
e personalidade aos acepipes produzidos.

Tamaras, uvas passas, améndoas, nozes, avelas, pinhdes e pistaches somente
seriam superados nesse quesito pelos aromatizantes almiscar e ambar, carissimos
tanto entdo quanto agora...

Entre os europeus da ldade Média, por sua vez, a constatagdo de uso de alimentos
como as nozes relaciona-se menos ao luxo e ao regalo que a necessidade e a
pobreza. Fechados em seus feudos durante boa parte dessa longa noite de mil anos
chamada medievo, os europeus viviam de forma singela, modorrenta e corriqueira em
todos os sentidos, mesmo no alimentar.

Isso se dava, principalmente entre os servos, ja que diferentemente deles tanto os
nobres quanto os religiosos tinham possibilidades muito melhores. As nozes eram
utilizadas pelos camponeses como base de producdo dos 6leos que se utilizavam
entdo na confeccao de suas insossas racdes alimentares diarias.

O enriquecimento material e cultural da Europa percebido com o advento do
Renascimento Cultural, na transicdo das “trevas” medievais para a efervescente
Modernidade que se seguiu nao registrou o abandono dessas raizes alimentares
percebidas nas frutas secas. Pelo contrario, os europeus néo abriram méo das nozes,
améndoas e afins apesar do mundo que se agigantava ao seu redor e que lhes trazia
novas referéncias gustativas.

Respaldados pela guarida dos novos tempos, em que o dinheiro da ascendente
burguesia financiava os primeiros banquetes reais e estimulava a nobreza em sua
busca por refinamento, vemos as frutas secas serem colocadas nas listas de frutas
que deveriam ser consumidas dentro de uma ordem e de uma hierarquia, tudo



condizente com as préprias condicionantes sociais ou até mesmo com as primeiras
nogdes de ciéncia entdo em elaboragdo. Sobre isso nos esclarece Jean-Louis

Flandrin em seu artigo “Tempero, cozinha e dietética nos séculos XIV, XV e XVI”:
Serviam-se sistematicamente como entrada as frutas “leves” como os damascos, as cerejas, 0S
péssegos, as ameixas; as améndoas, ao contrario, assim como as avelas, pinhées e outras frutas secas
eram servidas na sobremesa...

Essa relacdo de méo dupla entre a Europa e as nozes (e demais frutas naturalmente
secas e oleaginosas), com esses produtos sendo valorizados em determinados
periodos e contextos enquanto em outros momentos ha um claro desprestigio se
mantém ainda na transigdo para a contemporaneidade, em pleno momento pré-
revolucionario francés como podemos perceber pelas observagcdes de um

personagem destacado daquela época, o escritor Rétif de la Bretonne:

Eu vou vos dizer algumas palavras sobre nossa alimentagao, isto é, sobre o modo de vida do camponés
rico. Para os que ndo o sdo, pao de cevada ou de centeio, uma sopa com 6leo de nozes ou mesmo

de canhamo, uma bebida ruim (...) Mas em casa de nosso senhor tinhamos (...) no outono, no tempo da
semeadura do trigo, € na primavera (...) pao, algumas nozes ou um pedaco de queijo branco para
comer...

O consumo mundial de frutas secas foi enriquecido a partir da participacao brasileira
efetivada em virtude da chegada dos portugueses por essas bandas a partir do século
XVI. Contribuicdo de inestimavel valor, a Castanha-do-Para passou a ser
mundialmente conhecida como Brazil nuts e é originaria da regido amazbnica onde
surge como fruto da castanheira-do-pard, arvore que pode atingir até 50 metros de
altura e que é encontrada em toda a Amazobnia.

Nao bastasse a Castanha-do-Pard, o Brasil também contribuiu para o enriqguecimento
na oferta de frutas secas com a castanha de caju, considerada como o verdadeiro
fruto do cajueiro e que tem grande valor econdémico.

Céamara Cascudo destaca o caju como “a mais popular das frutas brasileiras”, destaca
seu consumo pelos indios e também pelos viajantes e cronistas que passaram pelo
pais entre os séculos XVI e XVII. E do Brasil que o caju e suas deliciosas castanhas
ganharam o mundo e passaram a ser produzidas na Africa e na Asia.

Atualmente, mais do que enfeitando mesas de Natal ou ainda como ingredientes em
paes e bolos (como os panetones), as frutas secas se tornaram requintados
acompanhamentos para molhos, aperitivos que estimulam animadas conversas entre
amigos ou ainda nobres e saborosos aderegos em belas saladas. Firmaram seu
status e s&o, indiscutivelmente, muito mais nobres do que simples companhamentos...
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