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Resuma O volume conhecido comOs dez livros de Apicio sobre arte culinAdaum dos
textos mais atipicos da antiguidade classica, peja seu carater singular, seja pela
impossibilidade de identificar sua vinculacao téane tematica. Os procedimentos definidos
pela semioticista francesa Francoise Bastide sgwegyados para ler escolhas e operagoes
elementares da cozinha propostas por Apicio.

Palavras-chave De re coquinaria Apicius operacfes elementares; culinaria antiga;
semibtica da cultura.

Astract: The volume known asApicius' ten books on culinary art” is one of theosh
atypical texts of the antiquity, whether for itsgilar character or whether for the
impossibility of identifying its technical and thatiec bonds. The procedures stablished for
the French semioticist Francoise Bastide are uses lto read both choices and elementary
operations for kitchen, proposed in Apicius’ text.

Keywords: De re coquinaria; Apicius; elementary operationsceent culinary art; semiotics
of culture.

Oudén ho mageiros tou poietou diaférei
ho nous gar estin ekatéro touton téchne

Do poeta néo difere o cozinheiro,
pois em ambos a arte € a inteligéncia.
(EUPHRON, Frag. 11, v. 15-6. Trad. nossa)

Habituados desde os primeiros tempo¥ s a apenas duas refeicbes simples
— oientaculumpela manhd, e @espernaantes de dormir — e a uma Unica mais consistente
fim do dia — acend, os romanos escolheram investir sobre esta unt vialal doméstico,

! Trata-se dos termos latinos com que se designaefeigdes do diaientaculum ou desjejum, composto, em
geral, por pdo puro ou, no caso dos mais abastpdd® ser umedecido com vinho, mel, queijo e anai;
ceng ou jantar, refeicdo tomada, em épocas remotaisigha das 15:00 H e que foi sendo realizada eada
mais tarde, ficando reservada, nos tempos do firep@blica, para o fim da tarde ou o comego daeneita
feita de uma entrada leve, composta, em geral @oa pe trigo e, se estivessem disponiveis, legusagsjda
de um prato mais substancioso, que podia trazemagcarne, em geral de porco ou ave de caca, ende u
sobremesa, composta por frutas e pastelagispernaou ceia (com esse termo designa-se muitas veagsem
acena que, ai, se torna um sinénimo dela), refeicaeirkig feita antes de dormir e que podia conter éampéao
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cujo escopo era a celebracéo da vida, em homenageiheuses tutelares da familial-ases
e osPenates

E evidente que os romanos desses primeiros tergpesperduraram, no que
respeita aos habitos alimentares, até o final daledl a.C., tinham uma dieta quotidiana
bastante frugal, e ha mesmo quem os considerearegeis (Cf. ORNELLAS E CASTRO,
s/d: 17.), se bem que se trate de um evidente exage vez que o vegetarianismo é opcao
alimentar que consiste em excluir deliberada eaengemente a carne, ao passo que, embora
se saiba hoje que tivessem tido uma dieta predoneimeente ndo carnivora, 0S romanos hao
a excluiam de sua mesa, mas, ao contrario, padithalas oferendas sacrificais — em geral
cabras e ovelhas — sempre que podiam.

Ao que tudo indica, foi o contato com 0 povo gregcom povos orientais, no
inicio por intermédio dos cartagineses, que intzadwsignificativas mudancas nos habitos
alimentares e mesas romanas, de modo que, progressite, 0 consumo de carne e 0 gosto
por ingredientes sempre diversos e até exdticoeaiassem em escala exponencial, até que,
do inicio do império em diante, os receituériosfiorse sofisticando cada vez mais, devido a
mudanca do gosto e também a necessidade de atsndiemandas por pratos em que o luxo e
a ostentacdo de riqueza fossepiee de résistance

Evidencia-se, por exemplo, na celebérri@ana Trimalchionis(“Ceia de
Trimalqui&o”), doSatiriconde Petronio (PETRONE, 1958: 24-80), um acentuasogpor
carne e por espetaculo e, naturalmentee d&Re CoquinarigdoravanteD.R.C), mesmo tendo
sido escrito, ao que parece, algumas décadas dmtBgtronio ter composto s&atiricon
refletira também o gosto ilustrado na passagemaigete de Trimalquido, ainda que, na
versdo moderna dD.R.C, decerto interpolada e mesclada com receitasasigdr outros
autores e compiladas de outras obras preexistehtgas, também numerosas indicacfes
destinadas a mera conservacao de alimentos oueccén de preparados medicinais.

Antes de prosseguir, sera atil dizer uma palawrduas sobre a obra e o autor,
ja que ndo é prudente presumir conhecimentos adgsiide antemao nesse caso, pois tanto
obra como autor ndo costumam frequentar normalmental das leituras familiares aos
estudiosos das Letras, mesmo aos das Letras @sssic

O volume chamadbe Re Coquinaria Apicii Libri Decem — ouOs dez livros
de Apicio sobre arte culinaria é, sem davida, um dos textos mais atipicos careiguidade
classica nos legou, seja por seu carater singafabd@ra se tenha noticia da existéncia de
outros volumes e obras sobre o assusimmente ®.R.C.chegou inteiro a nossos dias), seja
pelo interesse que estimula a descoberta de isdioigto praticos de um aspecto da vida
quotidiana tao crucial como é o da alimentacéda, s8nda, pela impossibilidade, decorrente
desse mesmo carater Unico da obra, de filtrar-bherocedimentos genéricos com que
normalmente se identificam as obras classicas cssa eu aquela tendéncia capaz de
explicitar sua vinculacao técnica e tematica.

e vinho; ao longo do tempo, tornou-se desusada. @passar do tempo, adotou-sprandium ou almoco, que
era também uma refeigdo ligeira e fria, feita d® pého e frutas secas.

%2 Por exemplo, Ateneu, em sBanquete dos sabiqgATENEO: 1998, v. 1passin), cita, entre os gregos, a
Gastronomia de ArquéstratoA arte de cozinharde HeréaclidesDa alimentacdpde Mnesiteo de AtenaBps
ingredientesde Hicésio de Esmirn®as carnes salgadasle Eutidemo de AtenaBos peixesde Dérion;Da
padaria de Crisipo de TianaDos bolos de Harpocracion de Mendas. Entre os romanos cesgarpor
exemplo, todos oPe agricultura (de Catdo, de Varrdo e de Columel@);Cozinheirp O Peixeiroe O
Conserveirg de um certo Gaio Macio, e, ainda, obras sobranmdcozinha e adega, de Marco Ambivio e
Menos Licinio, todos citados por Columela (Cf. tRMELLAS E CASTRO: s/d: 15).
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A composicdo da obra €, entretanto, duvidosamasemo seu autor. De
origem incerta e obscura, tanto o nome Aggcius (Lucius Quintusou Marcus Gauius
Apicius?) como a histdria de sua vida e as lendas (?agmvolvem sdo objeto de discusséo
entre seus estudiosos; como a que, por exempldedizsse romano, da época de Tibério,
sido umgourmettdo devotado a suas experiéncias gastrondmicasagas ter dilapidado a
fortuna herdada aos pais — estima-se algo em tlmrento e dez milhdes de sestércios! — em
formidaveis e concorridissimos banquetes, vendeedezido a uma quantia de apenas dez
milhdes de sestércios (ainda assim uma pequenméd)t preferiu dar cabo a propria vida a
ver-se privado dos prazeres culinérios por quseternou célebre em seu tefpo

A mesma duvida ainda paira sobre a colecdo dstasc também conhecida
por De Opsoniis et Condimentis siue de Re Coquinata Decem(*Os Dez Livros sobre os
Pratos e os Temperos ou Sobre a Arte Culinaria’®, gegundo algufis seria uma
compilagdo muito posterior ao periodo em que tavido Apicio ou, ainda, um acréscimo as
receitas originais, produzido entre os séculos NV @a era cristd e batizado com seu nome
para usufruir o rapido sucesso “editorialDurante longo tempo, Apicio era um nome dado
aos glutbes, notadamente a Marco Gavio no temp®iloério. O nome ficou ligado a uma
colecdo de receitas de cozinha com titulos des@itibe de origem incerta (séculos IV ou V
da era cristd), mas ainda hoje existente. Nesta®itas, os ingredientes estranhos e as
dosagens adulteradas, representam, ha longo teopodesafio a criticos e gastrénonios
(BOWDER, 1986: 32).

Por essa razdo, a tarefa de traduzir as reat&sR.C. de Apicio necessita
fazer-se acompanhar freqiientemente de notas di@icaindispensaveis, em se tratando de
vocabulario culinario de uma cultura ha muito desagida e que, certa e quica felizmente,
nao nos legou seus habitos alimentares!), bem cenestudos especificos, em que se trate de
encontrar, quando possivel, equivalentes modera@sipgredientes, condimentos, modos de
preparo, medidas e tudo quanto for pertinente ldoedgdo das receitas. Tal tarefa, entretanto
— a de tentar interpretacOes e adaptacdes modeanageceitas antigas — foge ao objetivo
precipuo deste artigo e tera de ficar a esperacdoypetenteggourmetsque a queriam
intentar.

Uma vez que Apicio viveu no século | de nossa mreer-se-ia imaginar que
seu estilo tivesse a sofisticacdo caracteristicpadndo classico, porém, o estilo DAR.C.

(se é que se pode falar estilo propriamente) revela um mecanicismo frasico capamzce,

de reduzir a obra quase ao mero tecnicismo dos aigde culinaria mais elementares de
nossos dias. Naturalmente, tais expedientes comfiabem unestilo mas ndo aquele com
que se aquilatam obras literarias. Esse fato, entres, torne talvez irrefutavel a hipétese de
que se trata de uma compilacao feita, como o dastens especialistas, entre os séculos IV e
V de nossa era. Aparentemente, como quisesse @sgdador juntar, num so livro, receitas
para a mesa das classes — se se permite o redatieoonismo — média-média e média-baixa,
do campo e da cidade, as das mesas mais luxuosasAgicio, tivesse encontrado somente
as do ultimo tipo, valeu-se ele de fontes diversigeos de receita, tratados médica (
uentrem “para a barriga”) e obras sobre agricultura. @incompilador deve ter trabalhado
com varios livros diferentes diante de si, de ogldetirou os titulos de cada parte (ver titulos
dos “livros” — ou capitulos — mais adiante), compéarranjo dos varios pratos e elaborou o
indice de receitas de cada um.

3 Cf. SénecaAd Heluiam 10, 8-9.
4Q. V., p. ex., BOWDER, D. (1986: 32) e HARVEY, B987:44).
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Ostitulos desconhecidados dez livros mencionados por Bowder explicam-se
por tratar-se de palavras gregas transliteradasdaptadas para o latim, e ha que se
mencionar que a maior dificuldade na traducéo da éba identificacdo dos termos usados
por Apicio — alguns, alids, intraduziveis, como $&a Cattabia(D.R.C, 1V, 1) — seja nas
listas de ingredientes, seja, na homenclatura eyageepara identificar pratos e preparados
diversos, fato que tem multiplicado enormementeesforcos de traducdo e cotejo entre
traducdes disponiveis, em linguas estrangeiras rmasle

Os dez livros doD.R.C sdo: Epimeles (O Zelador): preparacdo e
condimentacdo de vinhos, molhos e, principalmerdaservacao de diversos alimentos, de
origem vegetal na maior part8arcoptes (O Acougueiro): destina-se aos picados de toda
espécie, destinados, em geral ao recheio de ernbutidmo as linglicas, ou aos prensados,
como as almdéndega€epuros (O Horticultor ): preparados com raizes, legumes e algumas
verduras;Pandecter (Pratos variado9: contém tigeladas (patina tigela) de suflés e purés,
picadinhos de peixes e legumesninutal < minutum coisa midda, diminuta), tisanas (<
tisanaou ptisana< gr. ptissq descascar) ou cozidos de cereais e entradasqgaristumou
gustatig; Ospreon (Gréos e legumep mingaus, purés e demais preparados com toda sort
de gréos e legumes de vagem (p. ex.: lentilhaslhasy favas, etc.)Aeropetes (Aves):
receitas com aves de caca e de criacdo (p. exstraxes, grous, patos, perdizes, flamingos,
frangos, etc.)Polyteles (O Gourmet): receitas mais sofisticadas, com as partes ptadilp.
ex.: vulvas, tetas, figados, estbmagos, etc.) dosads favoritos nos banquetes (geralmente
porcos, mas algumas receitas indicam preparadopapie ser usados em qualquer tipo de
caca), além de receitas de doces e de caracoishosre ovosTetrapus (Quadrupedes:
colecdo de molhos para regar javalis, veados, toabreitdes, arganazes, et¢halassa
(Peixes Marinhog: outro apanhado de molhos, dessa vez para oamolagostas, sibas,
lulas, polvos, ostras, etddalieus (Peixes em Gergt mais uma coletanea de molhos para
peixes em geral, além das apreciadissimas mosgiglga.

Como se vé, ®.R.C.oferece uma mescla de diversos possiveis destomta
oriundos de varios estratos sociais, e de toda slartinteresse culinario, o que torna dificil
uma abordagem do texto capaz de oferecer uma andliforme que aponte para uma Unica
tipologia textual. No entanto, uma possibilidades qunerece ser estudada, a fim de tentar
penetrar os meandros do texto para auscultar-lhelides de certo modo de ser, que se
identifica com a visdo do gosto culindrio dos asgigomanos, refletido no universo
gastrondmico, € a que propde a semioticista franEeancoise Bastide (1987) para tentar
entender a producdo dos objetos materiais, deleseos que povoam o universo culinario,
como um dos baluartes sobre que se alicerca a@wdtuproduzir tais objetos e sobre eles
investir valor.

Embora o artigo de Bastide (1987) se destingexsstuarios de tratamento da
matéria em geral, para o proposito deste artigeciemar-se-ao e orientar-se-80 seus
postulados para a dimensao do universo culinaiitusixamente. Assim sendo, partindo da
constatacdo de que os enunciados culinarios aomsiittambém eles, uma espécie de
discurso, essa autora formula, em seu estudo sobiatamento da matéria, algumas
categorias capazes, segundo ela, de tentar ves smulltiplos fazeres representados nas
receitas podem ser reduzidos a categorias invasiave

Descrevendo-os de modo bem sintético, interessaadar que a autora elege
quatro aspectos de pares opositivos, 0s quaissesen, de modo estrutural, os estados da
matéria e as transformacdes que se podem operareieb:

1) Amorfos versus estruturados nessa primeira categoria, 0 aspecto valorizadai re
sobre a estrutura dos objetos, em nada importanalodas duas caracteristicas tera o
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2)

3)

4)

objeto que se deseja criar. A preparacao de uno ecaldde uma sopa, por exemplo,
consistira numa série de operacfes que visam artelementos estruturados e coesos
em um produto final amorfo;

Discretosversus compactos a segunda categoria é representada por gazasasoboe
poés ou farinhas, de um lado, e por toda sorte tldosd do outro. Ndo se deve
confundir, aqui,discreto com amorfg pois, por exemplo, num saco de grédos, 0s
objetos sao de tal forma indiferenciados que speosebe como um objettiscretq
porém, como cada grdo e mesmo o conjunto totahdo mantém sua individualidade
solida, eles sdo indubitavelmengstruturados Da mesma forma, um pudim sera
amorfoe, ao mesmo tempoompacto

Expandidos versus contraidos a terceira categoria implica jA as mudancas tales
gue se podem operar sobre objetos, de vez que j@to abmpacto por dissolucao,
pode atingir certaxpansapcomo o acucar dissolvido no café; por outro lal@
cristalizacdo, por exemplo na passagem de caldatej@® estado de glacé frio que
cobre um bolo, representara swacentracap

Simples versus compostosa oposicdo da ultima categoria reclama apenasejae
considerado simples um objeto composto por pangistintas, ao passo que seja tido
como composto o objeto formado por partes distirsgg, na forma, na origem, etc.

Os fazeres transformadores de estado, ou, dedirtais operacdes a maneira

da semidtica, os enunciados de fazer que regemciaias de estado, segundo Bastide
(1987), sao essencialmente dois:

1)

2)

Selecéo ou triagema selecao precede todo ato de transformacéo waiayaeja pela
intervencao sobre um objeto, lavando-o, por exepgpfim de livra-lo de algum tipo
de impureza, seja escolhendo, numa categoria, uigano determinada (p. ex.:
careotg “tamaras de CériasD.R.C, X, 1);

Mescla ou Mistura: representa a etapa seguinte a selecdo e cazaeteripelo
arranjo, num estado determinado, dos objetos sel@dos. Por exemplo, no ato de
ajuntar e dispor numa salada legumes previamelgtei@eados;

Por fim, a autora arranja, do inicio ao térmia®,operacdes fundamentais, de

modo a estabelecer uma hierarquia ou programaudsfarmacoes:

Abertura
Destruicao
Mistura
Expansao
Concentracao
Selecao
Estruturacéo

Encerramento

Tal programa de transformacfes pressupde inadisraos momentos de

abertura e encerramento dos processos de trangfomaue podem ser, no fabrico de um
mesmo objeto, mais de um, reiterados e sucesgivasestariam presentes, por exemplo, em
cada etapa da preparacdo de um novo objeto. D msbpostos ordenados em pares, da
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esquerda para a direita, sdo complementares e dssugerir tanto uma escala hierarquica,
em que a operacao ilustrada pelo par de opostossgiaerda contém o par da operacédo
seguinte que, da mesma maneira, esta contido,upoprevaléncia relativa, na da esquerda,
guanto a possibilidade de passar de um pdlo a aldronesmo par. Assim se pode, na
elaboracdo de uma receita, ou estruturar um olgefoartir de um estado inicial de
“destruicdo” ou auséncia de estrutura, ou aindatfde”, i. e., desestruturar um objeto que
possuia anteriormente um arranjo estrutural; damadsrma, selecionar objetos e mistura-los
sdo etapas possiveis no cumprimento desse proty as serdo também expandi-los ou
concentra-los. No preparo de uma sopa, por exemapfmgssagem dos objetos (legumes e
raizes) a forma final percorre, da abertura aoresnoento, as etapas de destruicdo da forma
original, através de uma selecdo e arranjo dedsiesos, que passam, por sua vez, pelo
processo de expansao desses objetos desestrutaradassolucéo fluida, pela acdo de um
solvente — a 4gua aquecida. Pelo exemplo dadga edteo, desde ja, que algumas das
operacdes elencadas podem estar ausentes do fdénico determinado processo e, também,
que h& de se reconhecergrausde transformacédo de um pdlo a outro.

Pode-se passar agora a um exemplo de aplicags8asdeategorias, de maneira
a que os procedimentos definidos por Bastide (198j@m a ferramenta empregada para ler
as escolhas e operacdes elementares da cozinlpmst@® no texto desse certo Apicio, a
guem se atribui comumente a autoriaDdR.C.

A receita que sera utilizada aqui sera aDdR.C VII, 1, cujo texto latino,
extraido da edicdo da colecBes Belles Lettregpreparada por Jacques André (APICIUS,
1987: 72-3), e seguido de nossa traducéo, se ea@Beguir:

. VVLVAE, STERILES, l. Vulvas (de porcas) e Vulvas
CALLVM, LABELLI, Estéreis, Lombo, Focinhos,
COTICVLAE ET VNGELLAE Rabicés e Pés

..  Vuluae, dteriles. laser [1.1. Vulvas (de Porcas) e

Cyrenaicum uel Parthicum, aceto et(Vulvas) Estéreis (junte) laset

liquamine temperatum, adpones. de Cirene ou da Pérsia,
misturado com vinagre e
liquaminé, e sirva.

[.2. In uulua et sterile: piper, apii  1.2. (Molho para) Vulva (de

semen, mentam siccam, laserig’orca) e (Vulva) Estérit (junte)

radicem, mel, acetum et liguamen. pimenta, graos de aipo, hortela
seca, raiz de laser, mel, vinagre e
liquamine.

[.3. Vuluae et steriles: piper et [.3. (Molho para) Vulvas (de

®Laser, s, n,: 0 termo designa um tipo de resina extrdédama planta a que Santos Saraiva (2000:662a8)ah
de “cana frecha”. Talvez se possa pensar aqui huemigsco com “canafistula”, planta ornamental dweg®
Cassia que produz flores amarelas ou réseas aos cathoterpretacdo de Flower & Rosembaum (1974:61) é
“raiz de assafétida”.

® Liquamen s. n.: um tipo de molho salgado feito com entasrd pequenos pedacos de pescado, que se salgava
e deixava ao sol para fermentar; € empregado eminmero muito grande de receitasi@® Re CoquinariaA
interpretacdo moderna da maioria dos tradutore.BoC. sugere uma equivaléncia com o molho vietnamita
nuoc man
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liguamine cum lasere Parthico Porca) e (Vulvas) Estéreis
adponis. (junte) pimenta com liguamine e
laser da Pérsia e sirva.

[.4. Vuluae et deriles: piper, 1.4. Vulvas (de Porcas) e

liguamine et condito modico (Vulvas) Estéreis (junte)

adponis. pimenta e sirva com liquamine e
um pouco de vinho aromatizado.

[.5. Callum, labelli, coticulae, I|.5. Lombo, focinho, rabicés e
ungellae: cum pipere, liguamine, pés sirva com  pimenta,
lasere adponis. liquamine e laser.

[.6.Vuluam ut tostam facias. in [.6. Para fazer Vulva Assada

cantabro inuolue et postea in muriaenvolva-a em farelo de graos,

mitte et sic coque. depois coloque-a em salmoura e
asse desse modo.

Como se constata de imediato, a singeleza dasgiss é tamanha que quase
chega a ser consternadora. Tem-se que extrair dissoprimeira e importante licdo. O
sujeito enunciador do discurso culinarioDdR.C.delimita seu interlocutor ideal, supondo-o
inteiramente conhecedor das técnicas béasicas gmrprejue, em se tratando de carnes,
envolviam, em geral, o cozimento prévio — parte pdocesso de desestruturacdo — dos
animais destinados a outras formas de preparadss@ao, por exemplo), em parte porque as
racas domésticas ndo haviam ainda atingido um deaselecdo que tornasse suas carnes
macias como em nosso tempo, em parte porque adades de caca tém sempre a carne
mais dura que a dos animais domeésticos, 0 que exiggocedimento da cozedura
(ORNELLAS E CASTRO: s/d: 56). Essa é, pois, a phmeperacao de transformacédo
graduadade um objeto compacto que, pela acdo do cozimtamnderaao discreto, sem no
entanto, atingi-lo.

E preciso definir, entdo, duas etapas de pregarenaioria das carnes, ou
melhor, dois momentos de abertura e encerramenso oparacées fundamentais, que
implicam uma selecéo ou triagem inicial — nesse,ca®pc¢ao pela carne de porco, de longe a
mais consumida desde os tempos da Republica até tmpério, aparecendo em 70% das
receitas com carne n®.R.C. e identificada como signo de requinte nos banguete
(ORNELLAS E CASTRO: s/d: 30) — para em seguida mreen uma distingdo num objeto
simples — o animgborca— que, para fins culinarios, passa a ser compasfmades, sobre as
quais incidira um novo processo de selecdo, iaeescolha das partes mais apreciadas,
destinadas ao preparo.

A selecdo levada a cabo em proveito da vulvaateape da vulva de porca
estéril — que pode significar tanto a porca caat@ino a virgem — representa, pela criteriosa
selecdo e por mais de uma razdo, um verdadeiohifgtio gastrondmico, seja porque a vulva
era apreciada pelo seu requinte de maciez, sejau@dine eram atribuidos dotes afrodisiacos
(ORNELLAS E CASTRO: s/d, 167).

De fato, constata-se que, em todas as receitagulsla de porca, a mais
requisitada das operacfes elementaressélecdo por meio da qual se acrescentam 0s
ingredientes, que, ao interagirem para promover nnmdanca de estado, implicardo sempre
uma combinagdo dos dois primeiros pares estabete@dr Bastide (1987), amorfos e/ou
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discretos (laser, vinagre, grédos de aipo, liguammel, vinho, farelo, salmourajersus
estruturados e/ou compactos (partes de porca, tanteorteld, raiz de laser), numa espécie de
justaposicdode categorias (a partir dos acusativos das quatroeiras receitas, tal fato
motivou, na traducdo, o acréscimo de vgtmar) que formam a sintaxe culinaria de Apicio,
segundo a qual, a operacdo mais valorizada sextegéie dos objetos que tomardo parte no
preparo dos pratos, desde sua procedéncia (plaser. de Cirene, laser da Pérsia) até a
escolha de objetos especificos (p. ex.: cortesaeterminados animais, como o que seleciona
vulvas de porcas, vulvas estéreis, focinhos, etc.).

A guisa de conclus&o, convém dizer que, uma vezngo restaram modelos
suficientes com 0s quais se compare o texto cudinde Apicio, e tendo em vista a
dificuldade que tal fato representa para o estaimed:to da tipologia de um subgénero
textual da antiguidade, a investigacao do receduwds D.R.C, sob o prisma das categorias
elementares de Bastide (1987), pode, quem sabelaregs contornos de umiscurso
culinario, compreendendo tais termos como uma relacdo daagem entre produtores e
receptores de efeitos de sentidos (ORLANDI, 20a); @eterminados, entre outros fatores,
por uma selecdo lexical de um dado universo seotdmjue € instaurado pela cultura, no
presente caso, dos romanos do século | de nossaderaua posteridade imediata.
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