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RESUMO: Este estudo analisa a produgao e o consumo de pao, de derivados da uva
e de azeite de oliva no Levante meridional entre o século VIll a.C. e o século Il d.C.,
recorrendo a outras provincias mediterranicas apenas como termo de comparacao
externo. Trata-se de revisdo narrativa interdisciplinar, que cruza cultura material,
fontes escritas do periodo e literatura nutricional contemporanea segundo critérios de
selecdo explicitados na metodologia. As fontes reunidas indicam que os cereais
forneciam entre 50% e 75% da ingestao caldrica didria e que o azeite tinha difuséo
ampla, ao passo que o vinho fermentado de qualidade aparece associado a contextos
de consumo restritos. A tipologia e a distribuigao das instalagdes produtivas sugerem
um sistema agricola orientado a geragao de excedente sob controle régio. Os dados
reunidos possibilitam a interpretacdo de que o prestigio alimentar ndo acompanhava
o valor composicional do alimento, visto que a cevada, socialmente desqualificada,
apresenta teores de fibra e de proteina superiores aos do trigo refinado. Conclui-se
que a expressao “triade mediterranea” descreve adequadamente a matriz produtiva
regional, mas nao a mesa cotidiana da maioria, cuja composigao indica correlagao
estreita com a hierarquia social.
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ABSTRACT: This study analyzes the production and consumption of bread, grape
products, and olive oil in the Southern Levant between the 8th century BCE and the
3rd century CE, drawing on other Mediterranean provinces only as an external term of
comparison. It is an interdisciplinary narrative review that cross-references material
culture, written sources from the period, and contemporary nutritional literature
according to selection criteria set out in the methodology. The sources gathered
indicate that cereals provided between 50% and 75% of daily caloric intake and that
olive oil was widely diffused, whereas high-quality fermented wine appears associated
with restricted consumption contexts. The typology and distribution of production
installations suggest an agricultural system oriented towards generating surplus under
royal control. The data allow the interpretation that dietary prestige did not follow the
compositional value of food, since barley, socially disqualified, shows higher fibre and
protein contents than refined wheat. The study concludes that the expression
“Mediterranean triad” adequately describes the regional production matrix, but not the
everyday table of the majority, whose composition indicates a close correlation with
social hierarchy.
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1 INTRODUGAO

Comer é um imperativo biolégico, mas os seres humanos raramente comem
apenas para sobreviver. “Alimentar € uma necessidade basica para a sobrevivéncia
da espécie humana” (Jacob; Araujo; Madeira, 2018, p. 192), e essa necessidade nao
se satisfaz em abstrato. Ela realiza-se dentro de arranjos agricolas, redes de troca,
prescri¢cdes religiosas e hierarquias sociais que condicionam quem come 0 qué e em
que qualidade. Este artigo circunscreve a questdo a um unico recorte geografico, o
Levante meridional, isto é, a por¢ao sul da faixa costeira do Mediterraneo oriental,
delimitada pelo mar a oeste e pelo deserto sirio-arabico a leste (4.2). Reconstituir o
cardapio dessa regido depende de fontes multiplas, como o texto biblico, a

arqueologia, a antropologia e a nutricdo, convergentes num nucleo estavel, a triade
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mediterranea, composta pelo pao, feito de trigo e de cevada, pelos derivados da uva
e pelo azeite de oliva (MacDonald, 2008b; Sigvartsen, 2010, p. 141).

Impde-se, desde ja, uma precisao terminoldgica da qual depende parte do
argumento, pois este artigo ndo trata “vinho” e “suco de uva” como expressdes
intercambiaveis. Reserva-se vinho para a bebida fermentada e alcodlica, designada
nas fontes hebraicas como yayin; emprega-se mosto para o liquido recém-espremido
da uva, ainda nao fermentado ou em fermentacao inicial, correspondente ao tirésh
dessas mesmas fontes, cuja tradugao corrente por “suco de uva” € adotada por parte
da bibliografia (Salvado; Kastenholz, 2020), mas nao constitui equivaléncia técnica; e
utiliza-se derivados da uva como termo de cobertura, quando a documentagao nao
permite decidir entre um e outro estado do produto. A distingdo € historicamente
pertinente porque o corpus reunido n&do documenta, no recorte, técnica de
estabilizacdo que permitisse conservar o mosto além da vindima, o que indica ser o
vinho fermentado o formato armazenavel e comercializavel.

Dois episodios do corpus biblico ilustram algo dessa problematica no Levante
meridional. Na ultima ceia, ocorrida na Judeia do século | d.C., o pao e o conteudo do
calice recebem carga simbdlica maxima, identificados ao corpo e ao sangue do
celebrante (Biblia, 2005, Lucas 22, 19-20); o texto designa esse conteudo como “fruto
da videira” (Biblia, 2005, Lucas 22, 18), expressao que nao especifica o grau de
fermentacdo. Ja a multiplicagdo dos cinco paes registra a condicdo social dos
presentes: os paes eram de cevada, e nao de trigo (Biblia, 2005, Jo&o 6, 9). O primeiro
episodio apresenta parte da triade em funcéo ritual; o segundo, sugere que o alimento
partilhado tinha qualidade determinada pela posi¢gdo de quem o trazia, como Hastorf
(2015) formula em termos teoricos:

A comida participa na criagdo do eu. O consumo compartilhado de comida e
bebida esta no cerne das relagbes sociais e das identidades. [...] As refeigbes

sao transformadoras [...], pois podem reafirmar ou romper um senso de si
mesmo dentro da sociedade. (Hastorf, 2015, p. 244, tradugéo nossa)

A comensalidade €, assim, agente politico e social, capaz de reafirmar,
transformar ou realinhar as relagdes entre os participantes (Hastorf, 2017, p. 8, 288).
A triade é o pilar da dieta mediterranea e o fundamento da alimentagdao no
Mediterraneo antigo (Guerreiro, 2015, p. 11; Capurso, 2024, p. 78), e Weingarten
(2025, p. 25, 32) a identifica como conjunto dos alimentos basicos da Palestina antiga,

designado desde os tempos biblicos como dagan, tirbsh e yeitzhar, isto é, o grao, o
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produto recém-espremido da uva e o azeite novo. Hamel (2015, p. 33, 36) descreve a
refeicdo corrente da maioria judaica sob dominio romano: pao, legumes, azeite, sal e
peixe ou carne ocasionais, com azeitonas, frutas da estagao, cebolas e agua.

Alista é sobria e nao registra o vinho fermentado de qualidade. Essa auséncia
sugere a pergunta desta pesquisa, de que modo a produgao, a circulagado e o consumo
de pao, de derivados da uva e de azeite no Levante meridional, entre o século Vi
a.C. e o século Il d.C., articularam base nutricional e hierarquia social, € o0 que a
nutricdo contemporanea permite afirmar sobre o valor composicional desse padrao?

A abordagem aproxima a exegese literaria da cultura material, tomando a
partilha de alimentos, com a arqueologia social, como nexo em que a vida social se
renegocia e as desigualdades ganham materialidade (Hastorf, 2017). A contribuicao
do artigo ndo esta em novos dados, mas em inseri-los num dialogo que agrega a
histéria e a arqueologia a nutricdo moderna, somando-se a MacDonald (2008a),
Hamel (2015) e Weingarten (2025). Cabe precisar em que ele difere dos trabalhos
que, no proprio corpus, ja articulam histéria e nutricdo da dieta mediterranea. Berry,
Arnoni e Aviram (2011) reconstituem as origens médio-orientais e biblicas desse
padrdo, e Capurso (2024) traga sua perspectiva histérica, mas ambos operam no
agregado, tomando a populagdo como consumidora indiferenciada. O que se
acrescenta aqui € a estratificagdo social do acesso, pois o0 agregado tende a ocultar
uma distribuicdo cujo critério, no componente cereal, aparenta ser inverso ao valor

composicional do alimento.

2 OBJETIVOS E HIPOTESES

O objetivo geral é analisar os padrdes de produg¢ao, consumo e significagao da
triade no Levante meridional entre o século VIII a.C. e o século Ill d.C., articulando
evidéncia arqueoldgica, fontes escritas e avaliagao nutricional contemporanea. Dele
derivam quatro objetivos especificos, a saber:

a) reconstituir o contexto agrario e social do intervalo estudado, identificando

0s mecanismos de concentragdo fundiaria que condicionavam o acesso ao

alimento;

b) mapear, pela tipologia e pela distribuicdo das instalagdes produtivas

documentadas, a escala e a sofisticacio técnica da cerealicultura, da viticultura

e da oleicultura;
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c) examinar, em fontes judaicas e greco-romanas selecionadas, 0s usos
alimentares, rituais, medicinais e econdmicos de cada elemento da triade, com
atencgao as distingdes qualitativas que as proprias fontes registram;

d) avaliar sucintamente, com base em literatura nutricional de acesso aberto

publicada entre 2016 e 2024, o perfil bioativo dos gréaos integrais, do azeite

extravirgem e dos derivados da uva.

A pesquisa trabalha com trés hipoteses. A primeira € a de que a triade € menos
homogénea do que a expressao sugere, pois 0 pao, sobretudo o de cevada, teria
constituido a base caldrica cotidiana da maioria, enquanto o vinho fermentado de
qualidade funcionaria como bem de distingdo. A segunda é a de que a base cerealifera
popular apresentava composicdo nao inferior a dos cereais da elite, ainda que a
adequacao energética e de micronutrientes esteja fora do alcance das fontes. A
terceira é a de que prensas e lagares indicam um sistema capaz de gerar excedente
comercializavel, pouco compativel com a imagem de agricultura de subsisténcia.

Acrescenta-se uma questao exploratéria, retomada em 6.1, que é em que
medida os beneficios hoje associados a dieta mediterrdnea poderiam ter sido

experimentados por quem tinha acesso regular a triade.

3 METODOLOGIA
3.1 Tipo de estudo e abordagem analitica

Trata-se de revisao de literatura exploratorio-narrativa e interdisciplinar, que
articula a cultura material, as fontes escritas do periodo e a literatura cientifica da
nutricdo. O formato narrativo decorre da heterogeneidade dos materiais reunidos, uma
vez que relatorios de escavagao, tratados agronémicos romanos, literatura rabinica e
ensaios clinicos ndo sdo comensuraveis por um protocolo unico de avaliagao de
evidéncia, o que inviabiliza o desenho sistematico e recomenda o tratamento analitico
de narrativas descrito por Muylaert et al. (2014), aqui transposto da entrevista para o
corpus documental. A integracdo dos registros € o proprio método, pois a atengao
“tanto na pagina escrita quanto descritos em campo” adensa a descri¢éo (Weingarten,
2025, p. 13, tradugao nossa).

A abordagem analitica € a de uma analise tematica comparativa conduzida em
trés eixos, o historico-textual, o arqueoldgico e o nutricional. Cada eixo foi tratado

separadamente na fase de levantamento e, na fase de interpretagcao, confrontado com
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os demais em torno de trés temas fixados a priori a partir da pergunta de pesquisa, a
saber, a escala da producao, a diferenciacdo qualitativa do acesso e a composicao
documentada dos alimentos. Nao se aplicou qualquer procedimento de agregagao
quantitativa dos resultados, e nenhum dado numérico proveniente de um eixo foi
utilizado para corroborar afirmagao formulada em outro.

A articulagado obedece a uma regra de precedéncia entre os eixos, aplicada ao
longo do texto. A arqueologia informa a escala da produgéo, mas nao o significado do
consumo; as fontes escritas informam o significado, mas refletem o ponto de vista de
quem escrevia; a nutricdo informa o valor composicional, mas nada diz sobre
distribuicdo social. Em caso de divergéncia, prevalece o vestigio material quanto a

escala produtiva e a fonte escrita quanto ao significado social.

3.2 Delimitagao geografica e temporal

Foram admitidas como evidéncia do objeto apenas fontes textuais e materiais
referentes ao Levante meridional, tal como definido em 4.2. Materiais provenientes de
outras regides mediterranicas, como os lagares de Requena-Valéncia (5.2.1), a
producao oleicola da Bética (5.3.2) e a pratica médica greco-romana (5.2.2), foram
admitidos com fungao exclusivamente comparativa e sdo assinalados como tais no
ponto em que comparecem, ndo sendo em nenhum caso computados como
documentagao do recorte.

O recorte temporal foi estabelecido pelo exame da densidade documental do
corpus. As evidéncias mais antigas remontam ao Neolitico e ao Calcolitico, entre elas
Atlit-Yam e os carogos de azeitona de Kfar Samir (Galili et al., 2020), a domesticagao
da oliveira (Terral et al., 2021) e a dos cereais (Carvalho, 2015). S&o escassas demais
para sustentar analise de estratificacdo do consumo e funcionam, aqui, apenas como
antecedentes de longa duragéo.

A densidade aumenta a partir do Ferro Il. Khirbat Khudash, do século VIl a.C.
(Eitam, 2025), a epigrafia de Samaria (Dodd, 2022, p. 45) e as mais de cem prensas
de Ekron (Frankel, 1996, p. 197) fornecem, pela primeira vez, dados sobre volume e
destino da producgdo, cuja documentagao se torna continua até o periodo bizantino
(Frankel, 2016, p. 550). O limite superior fixou-se no século Ill d.C. porque Hamel
(2015) delimita os trés primeiros séculos da era comum e porque a literatura rabinica

utilizada, embora de redacado posterior, codifica discussdes cujo horizonte é a

CORDIS: Revista Eletrénica de Historia Social da Cidade, Sao Paulo, n.38, Edigao Especial 2026, 77944.

6



REVISTA CORDIS

agricultura na Terra de Israel nos periodos helenistico e romano (Wtodarczyk, 2020,

p. 19371). O século | d.C. funciona como fulcro analitico.

3.3 Critérios de seleg¢ao das fontes

O levantamento observou, nos trés eixos, dois critérios gerais de incluséo, a
saber, a pertinéncia tematica direta a pelo menos um dos trés componentes da triade
e a disponibilidade do texto integral, com prioridade para repositorios de acesso
aberto. Foram critérios gerais de exclusédo a auséncia de referéncia aos componentes
da triade, o tratamento meramente incidental do tema e, no eixo nutricional, a

duplicidade de dados ja cobertos por revisdo de maior abrangéncia.

3.3.1 Eixo historico-textual

O eixo histérico e textual levantou, do lado greco-romano, textos sobre o
ambiente agricola e a pratica médica, entre eles o De agricultura de Cato (2016) e a
literatura examinada por Dodd (2022, p. 17-18); e, do lado judaico, narrativas biblicas,
a Mishna e o Talmude, com atencao aos ritos e interditos associados ao péo e aos
derivados da uva (Salvado; Kastenholz, 2020; Silva, M., 2019; Weingarten, 2025, p.
31-32), tomando-se com Altmann (2024) os foodways* como mecanismos de
construgdo de identidade, negociacdo de status e expressédo teoldgica. O
levantamento partiu das fontes primarias em tradugdo acreditada e da bibliografia
especializada em repositérios de acesso aberto, pelos descritores mediterranean
triad, bread, wine, olive oil, ancient Israel, Roman Palestine e equivalentes em
portugués. Incluiram-se os estudos que documentam usos alimentares, rituais,
medicinais ou econémicos dos trés produtos no recorte e excluiram-se os relativos a

periodos posteriores ao século Il d.C. sem retrospeccio ao intervalo estudado.

3.3.2 Eixo arqueolégico

O eixo arqueoldgico concentrou-se na tipologia e na distribuicdo das
instalagdes produtivas, que permitem inferir a escala da economia sem depender das
fontes escritas, pois a escrita é frequentemente um “instrumento de poder, de classe”

(Funari, 2003, p. 40) e a arqueologia traz “informagdes concretas” (Encarnagéo, 2006

“Nos estudos biblicos, foodways refere-se a teia complexa e interligada de produgio, preparo, consumo
e regras rituais que utiliza a comida ndo apenas como meio de subsisténcia biolégica, mas como
marcador da identidade cultural, econdmica e teolégica de um povo.
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apud Funari; Carlan; Duprat, 2020, p. 184) sobre a maioria que nao escreveu. A cultura
material € usada como féssil diretor, aplicado as instalagdes fixas de transformacao
(Ayalon, 2009, p. 198; Frankel, 1999; Kibuuka, 2023) e aos recipientes de transporte
(Peacock; Williams, 1986; Buzaian, 2018, p. 28), pelos descritores oil press,
winepress, amphora, Iron Age e Southern Levant, sem limite inferior de data de
publicagdo. Incluiram-se os sitios com instalagdo de transformacao identificada e
publicada, com preferéncia pelas publicagbes que informassem capacidade,
cronologia e contexto de controle; excluiram-se as mengbes sem descricdo da
instalagao e os sitios situados fora do intervalo, ressalvados os antecedentes referidos
em 3.2.

3.3.3 Eixo nutricional

O eixo nutricional consistiu em busca nas bases de literatura biomédica e nos
agregadores de acesso aberto, a saber, PubMed, SciELO e Google Académico, pelos
descritores whole grain, barley, olive oil, resveratrol e Mediterranean diet, combinados
a cardiovascular, mortality e fiber. Privilegiaram-se revisdes sistematicas e
metanalises publicadas entre 2016 e 2024 para os desfechos populacionais,
admitindo-se estudos anteriores apenas quando constituem a fonte de referéncia para
dados de composi¢ao de alimentos, caso de Mayer et al. (2007) para a cevada, da
APN (2016) para o pao e de Pimentel, Magnoni e Costa (2007) para o azeite,
admitindo-se ainda trabalhos classicos de mecanismo, caso de Kinsella, Lokesh e
Stone (1990). Excluiram-se os estudos sobre suplementos ou compostos isolados
administrados fora da matriz alimentar, por ndo serem transponiveis para o padrao
histérico examinado, bem como os estudos cujo desfecho ndo guardasse relagdo com

os trés componentes da triade.

3.4 Limites do desenho

Trés limites condicionam o que as seg¢des seguintes podem afirmar. A amostra
arqueoldgica privilegia estruturas talhadas na rocha, em detrimento de equipamentos
pereciveis; as fontes escritas, produzidas por letrados, descrevem melhor as praticas
proprietarias; e a articulagdo com a nutricdo apoia-se na equivaléncia composicional
entre alimentos, o que autoriza afirmagdes sobre a composigao da dieta antiga, jamais

sobre desfechos de saude. Acrescente-se que a revisdo narrativa nao elimina a
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seletividade do revisor, razao pela qual os critérios de 3.3 foram explicitados de modo

a tornar o percurso auditavel, ainda que nao integralmente reprodutivel.

4 FUNDAMENTACAO TEORICA
4.1 Premissas

O quadro tedrico apoia-se em trés premissas. A epistemologica retoma Piaget
(1974, p. 170) sobre situar as relagdes no interior de um sistema total. Assim cada
afirmacao sobre a triade deve poder ser localizada em um dos trés eixos e confrontada
com os demais, o0 que impde a recusa de converter capacidade instalada em
excedente comprovado (5.3.2) e composigcdo de alimentos em desfecho de saude
(6.1). A antropologica é a tese de Hastorf (2015, p. 244) sobre a comensalidade como
pratica constitutiva da identidade, de modo que as diferengas de acesso ao alimento
tornariam a hierarquia experiéncia corporal cotidiana. A arqueoldgica € o principio de
que a cultura material da acesso privilegiado as praticas de populagbes sem registro
escrito (Funari, 2003, p. 40).

4.2 O Levante meridional entre o Ferro Il e o periodo romano

O Levante meridional corresponde a por¢cao sul da faixa costeira do
Mediterraneo oriental e designa aqui o territério que Herddoto (2018, 111, 91) descreve
como Palestina, entre a Fenicia e o Egito. Delimitam-no o Mediterraneo a oeste e 0
deserto sirio-arabico a leste; hoje abrange Israel, a Palestina, a Jordania e por¢des do
Libano, da Siria e do Sinai egipcio.

A ocupacéo da regidao € muito anterior ao recorte. Desde o Paleolitico Superior
ha povoados permanentes e processamento de graos silvestres num ambiente rico
em espécies de domesticagéo facil, e o excedente de graos estocaveis é associado
ao crescimento demografico, ao comeércio e a estratificacdo social (Beaudry; Metheny,
2015, p. 81; Albala, 2013, p. 28; Dalby, 2003, p. 321). Sobre essa base ergueram-se,
sucessivamente, a Canaa do Bronze Recente, cujos centros palacianos articulavam
banquetes cerimoniais e trocas de longa distancia (Beaudry; Metheny, 2015, p. 248);
a Filistia e os reinos de Israel, de Juda e da Transjordania, na ldade do Ferro; e as
provincias romanas da Judeia, da Galileia e da Samaria. Em toda a sucesséo, o

regime de chuvas de inverno e verdes secos sustentou o cultivo conjunto do trigo, da
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oliveira e da videira, cujos produtos constituiriam o alicerce alimentar, econdmico e
social das populacdes locais.

A transicao do Ferro Il ao periodo romano acrescentou o avango dos socalcos
agricolas® montanhosos e a consolidagdo de uma producao vinicola e oleicola de
grande escala (Kibuuka, 2023, p. 38, 48). O excedente dai resultante extrapolava a
subsisténcia local, mas os lucros da comercializagdo eram centralizados por elites
urbanas (MacDonald, 2008a, p. 5).

A estrutura social do periodo caracteriza-se por concentragdo fundiaria
acentuada e distancia material pronunciada entre proprietarios e trabalhadores.
Alfoldy (1989, p. 123) descreve o efeito dessa distribuicdo desigual da riqueza sobre
a miséria dos pobres, cujos modos de vida eram, segundo o autor, radicalmente
distintos dos das camadas proprietarias e marcados por relagcdes sociais opressivas.
Como observa Weingarten (2025, p. 53), as iguarias caras eram inacessiveis aos
pobres e “mesmo o pao [...] também refletia o status daqueles que o comiam”.
Weingarten (2025, p. 31, 53, 190) e Frank (2018, p. 3) convergem na estimativa de

que o pao respondia por 50% a 75% da ingestao calérica diaria.

4.3 Formacgao histoérica do padrao

A consolidagédo da triade ndo foi simultadnea. Carvalho (2015, p. 123, 131)
constata que, embora a introdugéo do trigo seja remota, a difusdo do azeite e do vinho
ocorre no ultimo milénio antes da era comum, e que a cevada (Hordeum vulgare) e os
trigos (Triticum sp.) estdo entre os primeiros cereais domesticados; a oliveira tem
cultivo documentado desde o Bronze Antigo e a domesticagdo da uva remonta a
milhares de anos no Oriente Proximo (Lewit, 2023, p. 7). A generalizagao produtiva
dos trés coincide, portanto, com o limite inferior do recorte. Essa base é sintetizada
como as “sete espécies biblicas” (Berry; Arnoni; Aviram, 2011, p. 2289), que, segundo
Witodarczyk (2020, p. 19369), podiam servir de alimento basico o ano inteiro por serem

de facil armazenamento. Numa economia sem refrigeragdo, a viabilidade de um

50 termo socalcos, ou terragos agricolas, refere-se a terrenos planos construidos artificialmente ao
longo de colinas e encostas para transformar superficies ingremes em areas cultivaveis. Aterra de cada
patamar é contida por paredes de pedra seca, o que protege o solo superficial contra a erosao hidrica,
otimiza o aproveitamento da agua e facilita o plantio de culturas arbéreas, como vinhas e olivais
(Kibuuka, 2023, p. 38, 52).

SListadas no livro de Deuterondémio (8:8), as sete espécies compreendem dois cereais e cinco frutos:
trigo, cevada, uva (videira), figo, roma, azeitona (oliveira) e tamara.
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alimento como base dietética depende menos de seu valor nutricional do que de sua
estabilidade, e grao seco, azeite e vinho fermentado compartilham essa propriedade.

A triade adquiriu também funcgao classificatéria. Soares (2014) mostra que o
consumo de pao e de vinho marcava a sociedade civilizada em oposi¢géo a dieta
silvestre, leitura que Herddoto (2018, 1ll, 17-24) corrobora ao descrever os Etiopes de
Longa Vida como comedores de carne e bebedores de leite, desconhecedores do

vinho.

5 A TRIADE ENTRE A CULTURA MATERIAL E AS FONTES ESCRITAS
5.1 O pao: do grao ao marcador de posi¢ao social

Weingarten reitera que os graos faziam o pao, alimento basico do Mediterraneo
(2025, p. xv), a ponto de a expressao comer pao funcionar metonimicamente como
fazer uma refeicdo, sentido do termo karikh, pl. krikhin, no Talmude Babilénico
(Weingarten, 2025, p. 55, 71). A centralidade tem fundamento agronémico. Os trigos
sao “os cereais universais da agricultura no Velho Mundo” e, com a cevada, o principal
grao de armazenagem em que assentou a agricultura neolitica (Zohary; Hopf apud
Carvalho, 2015, p. 122-124).

A dimensdo que mais interessa aqui € a diferenciagao qualitativa. No contexto
palestino do periodo romano, o pao era o alimento fundamental (Weingarten, 2025, p.
190), mas sua qualidade funcionava como indicador da posi¢ao social de quem o
consumia. O de cevada, mais escuro e pesado, chegava a ser classificado pelo
Talmude da Palestina como comida de animais; o de trigo, mais claro, associava-se a
elite (Soares, 2014).

A avaliagdo rabinica da cevada permite entrever o mecanismo social com
clareza incomum. Nao é observacdo sobre digestibilidade, e sim julgamento que
naturaliza a hierarquia, reclassificando o alimento da maioria como impréprio para
humanos. A maior parte da populacdo dependia de cevada ou de trigo de baixa
qualidade, enquanto a elite (Alfoldy, 1989, p. 123) acedia a cereais refinados e a
alimentos complementares (Montanari, 2008, p. 77); a posse ou 0 acesso pago a
fornos e moinhos (Trindade, 2009 apud Soares, 2014) acrescentava mais uma

camada de diferenciagao.

5.2 Os derivados da uva: produgao, medicina e distingao
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5.2.1 Origens e evidéncia arqueologica

A titulo de comparagao externa ao recorte, os lagares de Requena-Valéncia
demonstram vitivinicultura efetiva ja no século VIl a.C. (Carlan, 2006, p. 4). No Levante
meridional, a evidéncia é igualmente abundante. Kibuuka (2023) documenta a
proliferagdo de lagares na Palestina, Ayalon (2009, p. 198) analisa os de Gibeon e Tell
Qasile, e a documentagdo de Samaria, do século VIII a.C., registra o transporte de
vinho e azeite (Dodd, 2022, p. 45), indicio de que a produgéao ultrapassara a escala

doméstica.

5.2.2 O vinho como recurso terapéutico

O emprego medicinal do vinho nao era pratica popular difusa, e sim técnica
médica estabelecida no mundo greco-romano. Cavicchioli (2024, p. 101, 104) constata
que a bebida era misturada a ervas, ingerida contra doengas e usada para desinfetar
ferimentos, e que as fontes distinguem o vinho sagrado, puro e n&o diluido (temetum,
vinum merum), dos comuns; Cato (2016, p. 111-112) destinou receitas ao pater
familias, e a medicina grega praticada em Roma prescrevia-o como anestésico
(Barata, 2017, p. 265), classificava-o por efeito terapéutico (Celsus apud Wallner et
al., 2020) e o recomendava como ténico (Galen apud Nikolova et al., 2018). Esses
usos pressupdem acesso regular a produto fermentado e, em parte dos casos, nao
diluido, o que sugere consumo restrito aos estratos que dele dispunham com

regularidade.

5.2.3 O vinho fermentado como marcador de status

Salvado e Kastenholz (2020) argumentam que o tirésh, traduzido pelos autores
como suco de uva, era percebido como béncdo, ao passo que o vinho fermentado de
alta qualidade, frequentemente importado, constituia artigo de luxo de banquetes e
figuras aristocraticas. Dilui-lo em agua (Estreicher, 2006 apud Carlan, 2006, p. 24) ndo
era sO temperanga, mas também economia domeéstica, pois multiplicava o volume
disponivel.

Trés trabalhos recentes convergem sobre o carater socialmente restrito do
consumo. Para Ferri e Nodari (2024), o vinho fermentado de qualidade nao era item
basico universal na Antiguidade, e sim marcador de distingdo dos estratos superiores;

Hafsaas-Tsakos (2024) vincula a industria vinicola da Palestina antiga a elite; e Feier
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et al. (2019) indicam que o custo o restringia aos mais abastados. Cabe reiterar que a
restricao incide sobre o vinho fermentado de qualidade, e nao sobre toda e qualquer
bebida da uva. O préprio habito de diluir em agua, registrado acima como economia
doméstica, pressupde algum acesso popular ao produto fermentado de qualidade

inferior, € 0 mosto, sazonal, escapa a essa hierarquia.

5.3 Azeite: da domesticacao da oliveira a produgcao em escala
5.3.1 Antecedentes de longa duragao

Os sitios submersos da costa do Carmelo situam-se muito antes do recorte. Em
Kfar Samir, Hishuley Carmelo, Tel Hreiz e Hahoterim, sitios calcoliticos, concentracdes
de milhares de carogos de azeitona sao interpretadas como etapas da extracao de
azeite e tidas pelos autores como a evidéncia mais antiga conhecida dessa produgao
(Galili et al., 2020, p. 467).

5.3.2 Producao em grande escala no Ferro Il

O salto decisivo em escala ocorre no Ferro Il. As instalagbes sdo abundantes
na Palestina helenistica, romana e bizantina (Frankel, 2016, p. 550), lagares talhados
na rocha atestam a magnitude da producgéo (Kibuuka, 2023, p. 38) e a evolugao
técnica é legivel na tipologia dos equipamentos (Buzaian, 2018, p. 27). O caso mais
expressivo é Khirbat Khudash, em Bet Arye, descrito como “um sitio planejado e
fortificado da ldade do Ferro IIB”, ligado a produgdo em massa de azeite controlada
pelo Reino de Israel no século VIl a.C., com capacidade anual estimada entre 6.993
e 11.340 litros (Eitam, 2025, p. 74, 92) e identificado como centro real de producéo
(Eitam; Lederman; Kleiman, 2024, p. 75). Os dois trabalhos procedem, porém, do
mesmo programa de pesquisa e nao constituem fontes independentes entre si.

Cabe uma precisao aqui, o intervalo de Eitam mede capacidade instalada, ndo
producao realizada nem excedente comprovado. A inferéncia sobre excedente nao
repousa sobre o numero isolado, e sim sobre trés termos da caracterizagédo do sitio.
Planejado indica deciséo prévia de localizagao e projeto, dificilmente compativel com
instalagdo doméstica. Fortificado sugere que a produgéo concentrava valor suficiente
para justificar investimento defensivo. Controlado pelo Reino indica que a gestao do

produto ndo pertencia a quem o produzia.
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Resta 0 mecanismo de destinagdo, ponto em que a arqueologia precisa da
documentacgéao escrita. O controle régio de Khirbat Khudash (Eitam, 2025, p. 74) e a
centralizagao dos lucros por elites urbanas (MacDonald, 2008a, p. 5) descrevem 0s
extremos de uma mesma cadeia. Quem produz ndo administra, e quem administra
nao produz. No segmento romano do recorte, a estrutura fundiaria de Alféldy (1989,
p. 123) fornece o termo intermediario; no Ferro I, 0 mecanismo é inferido do registro
material, pois a epigrafia de Samaria (Dodd, 2022, p. 45) registra o produto deixando
a unidade produtiva sob registro administrativo, traco que possibilita a interpretagéo
de que a destinagao era externa e contabilizada.

O padrao se repete em Ekron, possivelmente a maior produtora de azeite do
Antigo Oriente Préximo no Ferro II, com mais de cem prensas voltadas a exportagcéao
(Frankel, 1996, p. 197). Fora do recorte o azeite era ativo econémico de grande valor
no Império Romano (Funari; Carlan; Duprat, 2020, p. 196) e a distribuicdo de anforas
atesta o volume do comércio (Carlan, 2006, p. 11; Brun, 2011 apud Funari; Carlan;
Duprat, 2020, p. 192).

5.3.3 Um produto multifuncional

O azeite nao era apenas alimento. Frankel (1999, p. 41) organiza suas funcdes
em alimentar, como principal fonte de lipidios, ritual, na ungdo e em cerimdnias
sagradas, e medicinal, na farmacopeia antiga (Mazzini, 2000, p. 105), ao que Funari,
Carlan e Duprat (2020, p. 173) acrescentam a iluminagéo (Bernardes; Oliveira, 2015,

p. 144) e Meneley (2022, p. 197), o uso cosmético.

6 A TRIADE A LUZ DA NUTRICAO CONTEMPORANEA
6.1 Do padrao histérico ao objeto cientifico

As duas ordens de evidéncia nao se somam automaticamente. Do fato de que
0 azeite se associa a menor risco cardiovascular em coortes atuais ndo decorre que
a populacado da Judeia romana tivesse baixa incidéncia de doenga coronariana, até
porque sua expectativa de vida raramente alcancava a faixa etaria em que tais
desfechos se manifestam. A aproximagao autoriza afirmagéo sobre a composi¢ao da
dieta, ndo sobre seus desfechos.

Acrescente-se a adverténcia de Mason e Lang (2017, p. 30) sobre o

deslocamento do foco da matriz alimentar para o nutriente isolado. Mateus (2015, p.
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264) descreve o padrao mediterranico como uma “forma de comer” promotora de
saude, assente na producao e no consumo de azeite, de cereais e de vinho, também
designada trilogia mediterranea.

O termo cereais é o ponto em que a comparagao entre antiguidade e presente
se inverte. As diretrizes contemporaneas recomendam cereais pouco refinados como
escolha deliberada, ao passo que, no periodo estudado, consumi-los era condigao
imposta pela moagem rudimentar e pela posi¢cao social do consumidor. Registre-se
ainda o que esta segao nao cobre, pois a refeicdo popular descrita por Hamel (2015,
p. 33, 36) inclui legumes, azeitonas, frutas e cebolas, ndo avaliados aqui por auséncia

de literatura especifica.

6.2 Graos integrais e saude cardiometabdlica

A cevada é fonte importante de fibra soluvel, sobretudo de beta-glucanas, e
apresenta alto teor de proteina bruta e de fibra total (Mayer et al., 2007). No periodo
estudado, porém, as fontes reunidas registram apenas seu valor calorico, visto que
era o sustentaculo da dieta (Funari; Carlan; Duprat, 2020, p. 195), sem atribuir-lhe as
propriedades medicinais que documentavam para o vinho e o azeite.

Ha aqui uma inversdo. O padrdao de consumo indica correlagcdo com a
estratificacdo social, com a cevada destinada as classes populares e o trigo preferido
pelas elites. Julgado pelos critérios da nutricdo contemporéanea, contudo, o cereal
socialmente desqualificado apresenta composicao superior a do produto que o refino,
entdo incipiente e hoje pleno, buscava obter. A moagem do periodo era rudimentar, o
trigo da elite antiga ndo equivale a farinha branca industrial e as fontes nao
documentam o grau de refino alcangado; sugere-se, portanto, que o critério social de
hierarquia alimentar, a brancura e a finura da farinha, operasse na dire¢cao oposta ao
valor composicional do grao. A razao € estrutural. O grao integral preserva o farelo e
0 gérmen, que o refino elimina (Aune et al., 2016; Oldways Whole Grains Council,
2018).

A inversao vale para o componente cereal e apenas para ele: a comparagao
entre dietas completas seria improcedente, pois a elite acedia ndo sé a cereais
refinados, mas a alimentos complementares ausentes da mesa popular (Montanari,
2008, p. 77). Andlises contemporaneas dimensionam a diferenga no componente

cereal: 100 g de péao de trigo integral fornecem 232 kcal e 7,4 g de fibra, além de
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vitaminas do complexo B, ferro, magnésio e zinco, ao passo que a mesma porg¢ao de
pao refinado fornece 290 kcal e 3,8 g de fibra (APN, 2016). Dai a convergéncia das
diretrizes atuais para a substituicao de graos refinados por versdes integrais (Oldways
Whole Grains Council, 2018), respaldada por metanalises que associam inversamente
o consumo de graos integrais ao risco de doengas cardiovasculares, neoplasias,
diabetes tipo 2 e mortalidade por todas as causas (Aune et al., 2016, p. i2716; Chen
etal., 2016, p. 164; Paiva, 2021, p. 32). Mendonga, Silva e Nascimento (2024) situam
0 pao no centro do padrao mediterranico, e Ribet et al. (2024) indicam que seus efeitos
dependem do tipo de farinha, variavel que, na Antiguidade, a posi¢cado social

condicionava.

6.3 Uva, vinho e compostos fendlicos

A uva e seus derivados sao reconhecidos por seus efeitos benéficos (APN,
2021), o vinho tinto e o suco de uva integral entre eles (Tedfilo et al., 2011, p. 4),
atribuidos sobretudo aos compostos fendlicos, entre os quais o resveratrol € o mais
estudado, associado a redugédo de lipideos séricos e da agregacéo plaquetaria e ao
aumento do HDL (Leal et al., 2017, p. 620); as propriedades antioxidantes e anti-
inflamatdrias mantém-se documentadas (Rodriguez-Lopez et al., 2022), os fendlicos
preservam atividade apoés fervura (Tedfilo et al., 2011, p. 5) e a adesao ao padrao
mediterranico, que inclui consumo moderado de vinho (Di Renzo et al., 2018),
continua associada a longevidade (Mukamal et al., 2003). Essa literatura contempla
tanto o produto fermentado quanto o ndo fermentado, o que impede transpor seus
resultados indistintamente para o tirésh antigo, cuja composi¢do o corpus nao
documenta. Tampouco ha fonte que relacione a qualidade ou o estatuto social do vinho
antigo a concentragdo de compostos fendlicos. O que a documentagéo autoriza é a
inferéncia mais modesta de que a diluicdo em agua (5.2.3) reduzia a densidade

fendlica por volume ingerido.

6.4 O azeite de oliva e a prevengao de doengas a luz da nutrigao

O azeite é o componente da triade com base cientifica mais robusta, entendido
aqui na acepgao legal de azeite extravirgem (Brasil, 2012). Pimentel, Magnoni e Costa
(2007, p. 9) estabelecem a associagao central, ao descreverem o azeite como um dos

principais ingredientes da dieta mediterranea, com relagdo inversa a doencga
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ateroscleradtica. O alto teor de monoinsaturados, com predominio do acido oleico, e de
compostos fenolicos, sobretudo oleuropeina e hidroxitirosol, ao lado da vitamina E e
dos beta-carotenos (APN, 2015; Mendonga, Mendonga e Silva, 2018, p. 24; Serreli et
al., 2024), relaciona-se a redugédo da colesterolemia e da agregacéo plaquetaria
(Kinsella, Lokesh e Stone, 1990), e a substituicdo de outras gorduras por azeite
associa-se a menor risco cardiovascular (Guasch-Ferré et al., 2020; Xia et al., 2022).
Cumpre reafirmar que tais associa¢des provém de coortes contemporaneas € nao sao

transferiveis, nos termos de 6.1, as populag¢des do recorte.

6.5 Sintese comparativa

Os quadros a seguir sistematizam a relacao entre os componentes da triade e
suas propriedades documentadas, com base exclusiva nos autores mobilizados neste
estudo. Os valores de composigao referem-se a bases distintas, grédo seco, no caso
da cevada, e alimento pronto, no caso do p&o, e ndo sao, por isso, diretamente
comparaveis entre si.

Quadro 1 — Composicao dos componentes da triade e desfechos associados em estudos
contemporaneos’

Componente

Aporte principal

Compostos bioativos

Desfechos associados em
coortes contemporaneas

Cevada (grao

Base caldrica da

Fibra 22,06% e proteina

Menor mortalidade total,

integral) maioria (Weingarten, bruta 13,01% no grao cardiovascular e por cancer
2025, p. 190) integral; beta-glucanas (Chen et al., 2016, p. 164)
(Mayer et al., 2007)
Pao de trigo 232 kcale 7,4 g de Complexo B, ferro, Maior saciedade (Mendonga et
integral fibra/100 g (APN, magnésio, zinco (APN, al., 2024); menor risco
2016) 2016) cardiometabdlico (Aune et al.,
2016)
Pao de trigo 290 kcal e 3,8 g de Menor densidade de Recomenda-se a substituicao
refinado fibra/100 g (APN, fibra e de minerais por versdes integrais (Oldways
2016) (APN, 2016) Whole Grains Council, 2018)
Azeite Fonte lipidica (APN,  Acido oleico, Menor colesterolemia e

extravirgem

2015); acidez max.
0,8 g/100 g (Brasil,
2012, p. 5)

hidroxitirosol,
oleuropeina, vitamina E
(Serreli et al., 2024)

agregacao plaquetaria
(Pimentel; Magnoni; Costa,
2007); menor risco
cardiovascular (Guasch-Ferré
et al., 2020)

Uva, mosto e

vinho

fermentado

Acucares do fruto,
em grau Brix (APN,
2021, p. 24)

Resveratrol e fendlicos,
estaveis ao
aquecimento (Leal et
al., 2017)

Menor LDL-c € maior HDL;
acgao antioxidante (Leal et al.,
2017, p. 620; Rodriguez-Lopez,
2022)

A coluna de desfechos refere-se a associagdes observadas em coortes e ensaios contemporaneos;
nao autoriza inferéncia sobre desfechos de saude das populagbes antigas (6.1).
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Fonte: elaborado pelos autores a partir das referéncias indicadas (2026).

Quadro 2 - Acesso social na Antiguidade e composigdao documentada na literatura atual®

Componente Acesso regular na Qualidade acessivel a  Relagao entre prestigio

Antiguidade maioria antigo e composicgao
documentada hoje

Pao Toda a populagao Cevada e trigo de baixa  Invertida: o cereal
(Weingarten, 2025, qualidade (Soares, desvalorizado tem mais fibra e
p. 33, 55; Frank, 2014) proteina que o refinado (Mayer
2018, p. 3) et al., 2007; APN, 2016)

Azeite Amplo: principal Sem evidéncia no Convergente: amplo acesso e
fonte de lipidios corpus reunido alta densidade de bioativos
(Frankel, 1999, p. (Serreli et al., 2024)
41)

Vinho Restrito as camadas  Ocasional e diluido em Nao estabelecida pelo corpus:

fermentado superiores quanto ao  agua (Estreicher, 2006 a diluicado reduzia a densidade

produto de
qualidade, salvo em
rito (Ferri; Nodari,
2024; Feier et al.,
2019)

apud Carlan, 2006, p.
24)

fendlica ingerida (5.2.3)

Mosto (tirbsh)

Sazonal, limitado ao

Sem evidéncia de

N&ao avaliavel: o corpus nao

periodo da vindima conservagao documenta sua composi¢ao
prolongada no corpus (6.3)
reunido

Fonte: elaborado pelos autores a partir das referéncias indicadas (2026).

A triade era composicionalmente robusta, mas seus componentes nao se
distribuiam igualmente, e a distribuicdo ndo acompanhava o valor biologico. No cereal,
o critério social favorecia o produto nutricionalmente inferior; no vinho, restringia o
acesso ao produto fermentado de qualidade e nao diluido; no azeite, e apenas nele,

prestigio e disponibilidade coincidiam.

7 CONSIDERAGOES FINAIS

Esta investigagcédo tratou arqueologia, fontes escritas e literatura nutricional
como um sistema unico de analise, e dela resulta evidéncia convergente quanto a
heterogeneidade interna da triade. O pao constituia a base caldrica universal, entre
50% e 75% da ingestao diaria, e estratificava-se entre a cevada da maioria e o trigo
da elite, enquanto o vinho fermentado de qualidade permanecia bem de distingdo. A
designagao triade mediterrdnea descreve com precisdo um sistema produtivo
regional, orientado ao excedente, mas descreve mal a mesa cotidiana da maioria no

Levante meridional.

80 confronto entre posigdo social do alimento e composigdo documentada € composicional, n&o clinico,
e nada afirma sobre a saude das populag¢des do periodo.
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Dois resultados articulados decorrem dai. O primeiro nao é inédito, mas ganha
aqui mecanismo identificavel, a assimetria entre produgdo e consumo, longamente
estabelecida na historiografia da economia antiga é reconstituida na cadeia que vai
do controle régio da instalagédo produtiva a centralizag&o dos lucros por elites urbanas,
configuracdo que os dados reunidos permitem atribuir menos a escassez do que a
destinagao do excedente. O segundo € a contribuigdo propria deste artigo, a inversao
entre prestigio e composi¢cao. O prestigio do trigo estava associado a brancura da
farinha, obtida pela remocado das fracbes mais densas em nutrientes, enquanto a
cevada desqualificada apresenta teores competitivos de proteina e de fibra, com a
ressalva, feita em 6.2, de que a moagem do periodo limitava o refino alcangado. No
cereal, e apenas nele, o critério social de hierarquia alimentar aparenta operar contra
o valor composicional do alimento.

Quanto as trés hipdteses da secéo 2, a primeira, heterogeneidade interna da
triade, encontra sustentagdo nas fontes. O pao era universal, o azeite largamente
disponivel e o vinho fermentado de qualidade socialmente seletivo. A segunda
sustenta-se apenas no plano composicional e para o componente cereal
permanecendo ndo testavel quanto a adequacao energética e de micronutrientes. A
terceira sustenta-se parcialmente e a densidade de instalagdes helenistico-romanas
no Levante meridional apontam para a orientacdo ao excedente, mas o excedente
liquido nao foi calculado.

Duas ressalvas delimitam o alcance dessas conclusbes. A adequacao
nutricional da dieta popular sustenta-se apenas no plano composicional e para o
componente cereal, e a auséncia de dados de ingestdo deixa em aberto o perfil de
micronutrientes e a adequagao energética. Os beneficios a saude documentados
derivam de coortes contemporaneas, de modo que cabe afirmar somente a
correspondéncia dos componentes majoritarios da dieta antiga ao padrdo hoje
recomendado.

Duas agendas decorrem dai, fechar o calculo do excedente com estimativas de
consumo per capita e populacgao; e testar se a assimetria descrita é trago estrutural
das economias oleicolas de exportacdao ou peculiaridade levantina. No Levante
meridional da Antiguidade, o que os dados reunidos permitem sugerir € que o
determinante do que se comia ndo era apenas o que a terra produzia, mas a posicao

de quem se sentava a mesa.
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