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COMENDO COM OS VIKINGS, UMA VIAGEM GASTRONOMICA

EATING WITH THE VIKINGS, A GASTRONOMICAL JOURNEY
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No ano de 2013 os pesquisadores interessados em alimentagdo da Era Viking?
foram agraciados com a publicacdo de um minucioso trabalho de pesquisa, tanto do
ponto de vista documental, como da arqueologia experimental. Trata-se do livro
intitulado “An early meal”, em que os arquedlogos suecos Daniel Serra e Hanna

Tunberg, especialistas em alimentacdo medieval e renascentista, reconstituiram e
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descreveram receitas consumidas na Escandindvia antiga e medieval e tornaram
acessiveis para todos aqueles que desejam ter, em suas mesas, os mesmos pratos

consumidos por homens e mulheres nérdicos antigos.

A odisseia culinaria, como sugere o subtitulo da obra de Serra e Tunberg, inicia-se
literalmente com uma viagem, apresentada ao leitor logo na contracapa do livro com um
mapa da Escandindvia, apontando quais foram os locais escolhidos para terem a sua
alimentacao descrita e reconstituida. A viagem gastrondmica dos arquedlogos inicia-se
em Lofoten, no norte da Noruega, segue para Kaupang, ainda em solo noruegués,
continuando em Lejre, na Dinamarca, seguindo para Hedeby na fronteira com a
Alemanha. Em seguida, avanga para Jorvik, na costa oeste da Inglaterra, partindo, dai,
para a Suécia, alcancando Uppakra e findando sua jornada em Birka. A visdo desse
mapa, que apresenta o trajeto percorrido pelos autores, aponta a variedade de
ingredientes, bem como os diferentes métodos de manipulacdo e de preparo que cada

alimento recebeu, nas diferentes regides apontadas.

Aquele que inicia esta leitura, seja ela direcionada apenas para conhecer como era
a alimentacdo da Era Viking ou, ainda, como fonte de pesquisa sobre o cotidiano nérdico,
depara-se com uma obra escrita por especialistas que se envolveram com a pesquisa
bibliografica, tanto sobre os hdbitos alimentares, como sobre os ingredientes utilizados
em cada regido e em cada estacdo do ano. Também foram esclarecidos os diversos modos
de preparo, compondo, assim, um compéndio de histéria da alimentacdo, do ponto de
vista histérico, da cultura material e, principalmente, da arqueologia experimental. Sem
esquecer que a obra também se constitui de um receituario, em que as receitas de cada
local sdo descritas detalhadamente, tanto no que diz respeito aos ingredientes, como no
modo de preparo. Isto permite, aos leitores que se aventurem a preparar os pratos,
alcangarem uma experiéncia de degustacdo muito semelhante a que tiveram os nérdicos
antigos. E preciso, pois, considerar que jamais se comera exatamente como se comia na
Escandinédvia do século X, pois os modos de producdo agricola ndo contavam com os
defensivos e fertilizantes contemporaneos. A dgua também nao sofria nenhum tipo de
contaminacdo por metais pesados e outros elementos. Os utensilios eram diferentes,

além dos intmeros condimentos e verduras serem selvagens, nascendo
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espontaneamente nas florestas sem a necessidade de cultivo. Todos esses elementos
influenciam sobremaneira, tanto no preparo, como no sabor dos alimentos e,

consequentemente, dos pratos elaborados.

A odisseia culinaria pelas terras nérdicas é muito mais do que um compéndio de
receitas que convidam o leitor a reproduzi-las, uma vez que os ingredientes sdo faceis
de serem encontrados, e o modo de preparo de cada receita estd bem detalhada. Trata-
se, portanto, da reconstituicdo de uma alimentagdo mais rastica, que se vale de técnicas
culindrias simples na elaboracdo, conforme utilizadas pelos homens e mulheres que
cultivavam os alimentos e os consumiam em forma de assados, ensopados, conservas e
queijos triviais, que contavam exclusivamente com a natureza na sua fabricagdo durante
a Era Viking. Essa simplicidade na producdo da alimentacdo foi muito pesquisada por
Daniel Serra e Hanna Tunberg, que reconstituiram cada uma dessas receitas em centros
de pesquisa e museus que se dedicam a estudos de arqueologia experimental, como foi

o caso do Museu Lofotr, na Noruega.

A pesquisa desenvolvida por Serra e Tumberg também foi inspirada na literatura
nérdica antiga, trazendo excertos das sagas que retratam como determinados alimentos
foram representados nas linhas compostas pelos escaldos. O melhor exemplo do uso da
literatura é quando os autores descrevem a alimentacdo de Lejre, na Dinamarca, mais
especificamente na receita do hidromel (Rose Hipe Mead, p.86), e apresentam o trecho
da Saga de Olaf Haraldson, Heimskringla, que descreve a chegada do rei Hrorek a sua casa,
j& embriagado, o qual, ainda que no referido estado, ndo recusa um copo de hidromel
feito com ervas e flores, assim como ocorre com a receita que estava forte e doce,
conforme descrita na narrativa. Os autores se atentaram a oferecer uma descri¢do
minuciosa aos leitores, elucidando a maneira como a bebida era elaborada e como os
ingredientes eram selecionados, investigando diversas fontes como as sagas, os poemas
éddicos e os mitos que descrevem o hidromel. Além disso, ha um breve estudo sobre um
dos ingredientes, a “rose hip” (Rosa canina L.), popularmente conhecida como “rosa
canina” ou “rosa mosqueta”. Esta é rica em flavonoides e vitamina C que, além de
auxiliarem na fermentacéo da bebida e lhe conferirem cor e sabor, também sdo excelentes

conservantes naturais. Segundo os autores, estas propriedades garantiam certa
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longevidade a bebida, consumida pela aristocracia, em datas comemorativas especiais,
que exigiam que o brinde fosse realizado com hidromel. Os autores apontam que uma
receita desta bebida era necessaria em um receitudrio da Era Viking, visto a sua
importancia nas festas e rituais, bem como a sua presenca nos mitos e na literatura. Essas
informagOes sdo essenciais, tanto para os pesquisadores, como para o pubico,
principalmente nos tempos atuais, uma vez que ha uma proliferagdo de produtores de
hidromel que alegam seu produto enquanto “verdadeiro e auténtico”. No entanto, a
popularizacdo destas produgdes, em aspecto geral, ndo se atenta a realizar uma
elaboragao de suas receitas com embasamento de pesquisas histéricas e/ ou relacionadas
a arqueologia. Por isso, a obra vem preencher uma lacuna que, ha muito tempo, estava

aberta e, portanto, necessitava ser devidamente esclarecida.

Uma outra receita pesquisada e reconstituida pelos autores é o “coragdo assado no
espeto” (Spit-Roasted Heart), que apresenta a estreita ligacdo que existia entre a
alimentacao e religiosidade na Era Viking. Nesta preparacdo, o coracao de carneiro é
temperado com mel, mirtilos, alho-pord, bacon e bagas de junipero para lhe conferir
sabor e amaciar a carne que sera assada. As bagas de junipero, conhecidas como zimbro,
sao os frutos femininos da arvore homonima (Juniperus communis), natural das florestas
da Noruega, Ruassia, Gra-Bretanha e América do Norte. Estas sdo utilizadas desde os
mais remotos tempos, ndo sé para conferirem sabor aos alimentos e as bebidas, mas
também ajudam na sua conservacdo gracas a sua acdo antifingica. A receita é
acompanhada do excerto da Volsunga Saga, em que o personagem Sigurd assa o coracao
do dragdo e o come, adquirindo, assim, a capacidade de entender os passaros. No
entanto, os coragdes preparados para determinadas refei¢cdes cerimoniais ndo eram de
animais imagindrios, eram de animais criados nas fazendas ou, ainda, de animais

silvestres, como lobos e varios tipos de passaros.

Nesta presente edicdo da revista Scandia, em especial um artigo contém uma
investigagdo inovadora na relacao entre alimentacao e religiao, oferecendo ao leitor uma
melhor analise da receita de coracdo assado, a qual recebe o titulo de “Eaten Hearts and
Supernatural Knowledge in Eiriks Saga Rauda”, escrito por Andrea Maraschi. Este analisa

a Saga de “Eirik, o Vermelho”, investigando a passagem na qual a seidkona Porbjorg prevé
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a extingdo da grande fome que assolara a comunidade. Nesta narrativa, para que a
seidkona possa realizar as suas previsoes, lhe é servida uma refeicdo ritualistica que
consistia em um mingau feito com cereais, leite e coracdes cozidos de todos os animais
que viviam naquela regido. Depois de ingerir esse banquete ritualistico preparado pelas
mulheres, a sei0kona estava pronta para prever o futuro da comunidade e, assim, trazer
alento no momento desesperador, em que a fome era a tnica certeza. A andlise de
Maraschi associa o ato de comer coracdes com o conhecimento sobrenatural, mostrando
que aqueles o6rgdos, ao serem ingeridos, proporcionariam o conhecimento do futuro.
Segundo Serra e Tunberg, as sagas relatam que havia a ingestao ritualistica de coracdes
de outros animais, como falcdes, lobos e serpentes, a qual acontecia para que a forga
desses animais fosse transmitida a quem os comesse e, ja que confeririam a este 6rgao
poderes extraordinarios que s6 poderiam ser obtidos se fossem ingeridos em banquetes

rituais, como aquele oferecido a Porbjorg.

A reconstituicao da referida receita, descrita em intimeras sagas, evidencia a sua
importancia para a sociedade nérdica antiga, apontando que a alimentagdo, em especial
o consumo de determinados alimentos e principalmente o preparo e a ingestdo de
determinadas carnes, possuiam ligacao profunda com rituais religiosos. Este fato aponta
que, para uma sociedade na qual se dependia totalmente dos frutos da terra, desejava-
se que as chuvas viessem na época certa e que os invernos nao fossem tdo rigorosos, ao
ponto de deixar a terra estéril. Para que isso fosse possivel, era preciso sempre agradar
aos deuses com banquetes singulares e consumir os alimentos mais raros e caros somente
em condigdes especiais, principalmente quando a comunidade estava perecendo e, mais

do que nunca, necessitava-se conhecer a vontade dos deuses.

A obra dos arquedlogos suecos ainda apresenta a reconstituicdo de receitas de
paes, cerveja, peixes e conservas que faziam parte da alimentagdo cotidiana, mostrando
que a diversidade de alimentos era muito grande. Ainda assim, esta pluralidade variava
de regido para regiao, apontando-se como cada receita aproveitava os recursos naturais,
bem como aquilo que cultivavam, demonstrando como as comunidades precisavam
aproveitar ao maximo todo e qualquer ingrediente, pois o desperdicio podia significar

nao sobreviver ao préximo inverno.
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A obra também elucida, ao leitor, tépicos que descrevem cada um dos alimentos
que eram consumidos, caracterizando-os cuidadosamente. Os autores explicam como as
ervas, raizes e frutas eram utilizadas, sendo estas compreendidas ndo s6 como mais um
ingrediente, mas também possuiam a funcdo de conservantes, garantindo, assim, uma
maior longevidade aos alimentos. Um desses conservantes naturais era o soro de leite,
utilizado para o preparo da conserva de rabanetes e nabos, tanto os selvagens, como
aqueles cultivados nas hortas. Nesta preparagao, o soro de leite era usado como um 4cido
conservante, da mesma maneira que o vinagre de vinho era usado pelas populagdes
mediterrdneas. Podemos observar, aqui, as adaptagdes de ingredientes, bem como o seu
total aproveitamento, demonstrando como a reutilizacdo de ingredientes era uma

constante naquela sociedade e nada devia ser desperdigado.

A odisseia culinaria proposta por Serra e Tunberg, mais do que um receituario da
Era Viking, possui, em sua proposta de estudo, a utilizagdo dos mesmos ingredientes
que eram utilizados ha mais de mil anos, inclusive aqueles que ainda sdo encontrados
nos campos da Escandindvia, como a erva aromatica angélica (Angelica archangelica). A
referida obra também é um compéndio de arqueologia experimental, pois mostra como
os autores reconstituiram cada uma das receitas encontradas na obra com utensilios
reconstituidos semelhantes aqueles utilizados pelos nérdicos antigos, muitas delas
elaboradas ao ar livre, em “fogdes de chao”, tendo seu fogo alimentado com lenha

recolhida nas mesmas florestas que os homens e mulheres recolhiam nos tempos antigos.

O livro surgiu em momento oportuno, pois, nos tempos atuais, o
reconstrucionismo histdrico, a histéria viva (living history), os festivais medievais e a
tematica viking tém conquistado cada dia mais espago em todo o mundo, e, inclusive,
tornaram-se tema de conferéncias académicas como a “ReConference”, que ocorreu no
inicio de novembro de 2018 no Museu Nacional da Dinamarca. Ademais, considera-se a
referida obra como estudo fundamental, j& que mescla em suas linhas a pesquisa
académica, comprometida em apresentar ao leitor as evidéncias arqueoldgicas, literarias
e histéricas do uso dos alimentos, a sua prépria preparacdo. Os autores, entdo,
proporcionam uma deliciosa viagem gastrondmica pela Escandindvia medieval e

demonstram que, ainda hoje, a reconstrucdo de alimentos é possivel e acessivel até
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mesmo para regides Tropicas, tornando literalmente vidvel se alimentar como os

vikings.
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