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Resumo

O presente artigo, que trata de aspectos da historia da alimentagdo da civilizagio mesopotdmica, é o
resultado de recentes pesquisas no campo da nova histéria cultural. Este trabalho apresenta, a partir de fontes
documentais, os principais alimentos, suas técnicas de preparagio, a etiqueta a mesa, as bebidas alcodlicas e
a miisica como elemento integrante do banquete. A Mesopotidmia, ber¢o de uma sociedade original que se
constituiu a partir do IV milénio a.C., inventou a escrita e com ela, um rico, complexo e refinado sistema
cultural, onde o banquete tinha papel de destaque. As festas eram regidas por regras estritas, baseadas na
hospitalidade, na abunddncia de comidas e bebidas alcodlicas e milsica e divertimento.
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Abstract

The present article, which deals with aspects of the history of food of the Mesopotamian civilization,
results from recent researches in the field of the new cultural history. Starting from documental sources,
this work presents their main foods, preparation techniques, table etiquette, alcoholic drinks, and music as
an integral element of the banquet. Mesopotamia, birthplace of an original society that was constituted in
the 4" millennium B.C., invented writing and a rich, complex, and refined cultural system, where the
banquet played a prominent role. Feasts were governed by strict rules, based on hospitality, the abundance
of foods, alcoholic drinks, music, and entertainment.
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para desvendar as relacoes entre alimentacao,

INTRODUGAO

Asnovas pesquisas no campo da histéria
da alimentacdo foram impulsionadas pela nova
histéria cultural, assim, estudos sobre a signifi-
cagao simbolica dos alimentos, os habitos culi-
narios e o comportamento a mesa contribuiram

cultura e estrutura social (FLANDRIN; MON-
TANARI, 1998).

Cada sociedade e cada cultura possui uma
cozinha original que depende de suas preferén-
cias, seu meio natural e sua economia. Conhece-
mos parcialmente o passado culinario dos ho-
mens na pré-historia, gracas aos achados arqueo-
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l6gicos de residuos alimentares, utensilios e ha-
bitacdes. Mas, é somente com o advento da escri-
ta, no final do IV milénio a.C., que podemos co-
nhecer os mais antigos sistemas de gostos e pro-
cedimentos tradicionais usados para a transfor-
macao dos alimentos: as receitas culindrias
(DRACHLINE; PETIT-CASTELLI, 1984).

A Mesopotamia, ber¢o de uma sociedade
original que se constituiu a partir do IV milé-
nio a.C., inventou a escrita e com ela, um rico,
complexo e refinado sistema cultural. Dentre
os quase meio milhdo de documentos escritos
em sumério e acadico, ja encontrados e em fase
de deciframento, temos um grupo significativo
que trata da culindria mesopotamica.

Apartir dessa documentacao conhecemos
uma rica diversidade de produtos que consti-
tuiram a cozinha dos mesopotamicos: cereais,
legumes diversos, frutas — como a timara, maga,
péra, figo, roma, uva — bulbos e raizes, trufas e
cogumelos, ervas condimentares, carnes de ani-
mais de pequeno e médio porte, suinos, aves
(exceto os galindceos, vindos tardiamente), das
quais se consumiam os ovos, e 0s animais de
caga, peixes de 4gua doce e salgada, crustéceos,
mariscos e insetos (como o gafanhoto), leite,
manteiga e outras gorduras vegetais (sésamo e
oliva), mel e produtos minerais (sal e cinzas)
(STOL, 2000, p.496-497).

Todos estes ingredientes existiam no inte-
rior do pais fazendo com que, apesar do impor-
tante comércio exterior realizado, os mesopota-
micos nao necessitassem importar produtos ali-
mentares.

Uma das fontes que nos informam sobre a
origem da agricultura e da pecuéria na Meso-
potédmia é a literatura de cunho mitolégico. O
texto a seguir, transcrito parcialmente, traduzi-
do eintitulado Asnan contra Lahar, relata o sur-
gimento dos cereais e dos animais de pequeno
porte sobre a terra (BOTTERO, 1993, p.511-513):

Quando, sobre as montanhas do universo,

An' colocou os Anunna? no mundo,

Ele nao colocou, no mesmo momento, no

mundo

Nem fez aparecer Cereal (Asnan),

Nem produziu, no pais, os fios de Uttu®

! An: divindademesopotimicalider dos deuses é, também, o nome sumério
paracéu.

2Divindades primitivas, os queforam criados primeiro e nao sao diferenci-
ados entre si.

*Deusa suméria associada a tecelagem.
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Nem preparou-lhes a profissao de tecelao.
A Ovelha-mae (Lahar) ainda nao existia,
Os carneiros ndo se multiplicavam;

A Cabra-mae também nao existia,

Os cabritos ndo se multiplicavam (...)
Em razdo de que os Anunna, os grandes
deuses, ignoravam

Cereal, 0 generoso, e Ovelha-mae,

Nao havia nem grao, nem Segusu* (...),
Nao havia roupas para se vestir (...).
Também os homens destes tempos recua-
dos

Nao sabiam nem comer o pao,

Nem se cobrir com as vestimentas:

Eles iam e vinham nus,

Se alimentando de relva, como fazem as
ovelhas,

E bebendo somente agua das nascentes
nas montanhas.

E entao, que em seu lugar de nascimento,
nas montanhas sagradas,

Os deuses criaram Ovelha-mae e Cereal,
0 generoso,

Que eles os introduziram juntos em suas
refeicoes! (...)

Os Anunna das montanhas sagradas
Consumiram fartamente estes produtos
Da Ovelha-mae e Cereal,

Sem, contudo, se saciarem.

Os Anunna das montanhas sagradas
Beberam o delicioso leite de seu estabulo,
Sem, contudo, se saciarem:

E por isso que eles concederam aos ho-
mens o sopro da vida.

Enki® diz entao a Enlil®:

Oh veneravel Enlil, faca descer sobre a
terra Ovelha-mae e Cereal!

Foi assim que, sob ordem de Enki e Enlil,
Ovelha-mae e Cereal desceram aqui em
baixo desde as montanhas sagradas.

Neste texto, os arquétipos de duas reali-
dades diferentes discutem e se comparam, as
duas divindades-protetoras dos alimentos, de
origem vegetal e animal domesticados pelo
Homem desde o periodo Neolitico. Encontra-
mos neste documento a explicagdo mitolégica

*Espécie de cevadaamarga.

“Enki,nomesumério doseu equivalente emacadico, Ea, 0 deus responséavel
pelacriagaio doHomem, segundo a mitologia mesopotdmica.

O deusmaisimportante do pantedo mesopotimico, Enlilé o rei dos deuses.
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para a origem dos cereais usados na alimenta-
¢do e no vestuario (linho) e dos animais de pe-
queno porte, os primeiros que foram domesti-
cados e que faziam parte da dieta alimentar dos
camponeses da época. Mas, também, esta impli-
cito, nas altimas seis linhas do documento, a
causa do surgimento do homem sobre a terra,
que é a de servir aos deuses, tema recorrente na
literatura mesopotamica.

INGREDIENTES E TE~CNICAS
DE TRANSFORMACAO DOS
ALIMENTOS

Ainda que os mesopotamicos tivessem se
contentado com os produtos locais, eles inven-
taram multiplas maneiras de transforma-los,
desenvolvendo vérias técnicas de conservagao
dos alimentos, tais como:

a) secos ao sol- cereais, legumes e frutas
(tamara, uva e figo), carne e peixe, que, prova-
velmente, aprenderam a defumar;

b) conservasno sal- peixes e carnes diversas;

) conservas no mel- frutas;

d) conservas no azeite- peixes.

Produziram, também, uma salmoura usa-
da como condimento e conserva, a base de pei-
xes, crustaceos ou gafanhotos, chamada Sigqu.
Utilizavam a fermentagdo lactea para produzir
queijos frescos e uma espécie de iogurte.

A técnica de transformacao dos cereais era
bastante desenvolvida. Os cereais eram moidos
e peneirados para fazer sémolas e farinhas de
diferentes tamanhos de graos. A partir destas
farinhas eram produzidos fervidos e massas, que
poderiam ser fermentadas ounao. Fabricava-se
a cerveja, considerada a bebida mais popular e
mais antiga na regido (anterior ao III milénio
a.C.), a partir do malte. Também conheciam o
vinho, proveniente do norte e nordeste da Me-
sopotamia.

Ofogo era diversamente utilizado para o
cozimento dos alimentos, que poderiam ser gre-
lhados ou assados diretamente nas chamas ou
cozidos mais lentamente sob brasas e cinzas. Os
fornos também foram usados; um primeiro tipo
era um cilindro vertical em argila, aquecido em
seu interior, no qual se fixava uma placa de mas-
sa de pao nao-fermentadona parede externa do
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forno e assim se dava o cozimento. Esta técnica
ainda é utilizada nos dias de hoje no Oriente,
sendo o nome atual deste tipo de forno, em éra-
be, tanniir, derivado diretamente da palavra aca-
dica tintiru para o mesmo objeto. Um outro tipo,
também em argila, se aproxima mais dos fornos
encontrados ainda hoje no interior do Rio Gran-
de do Sul, em formato semicircular, onde a ali-
mento é cozido em seu interior.

Outra forma indireta de cozimento era em
meio liquido — graxas animais e sobretudo dgua
-,onde eram utilizados dois tipos principais de
vasos: a panela em ceramica (digiru) e o caldei-
rdo em bronze (ruqqu).

AS FONTES DOCUMENTAIS
E ALGUMAS RECEITAS

A maisimportante fonte documental me-
sopotamica, uma lista lexical editada com o
nome de Material Sumerian Lexicon (MSL), é um
catalogo bilingiie, em duas colunas, uma em
sumério, outra em acadico, de todos os compo-
nentes materiais do mundo mesopotamico, clas-
sificados em diversas categorias. A documenta-
¢do esta repartida em 24 tabletes, com 400 rubri-
cas tematicas cada um, as duas tltimas foram
reservadas ao setor “Alimentacao”.

Desta lista podemos extrair 18 ou 20 qua-
lidades de queijos, uma centena de tipos de
sopas (sumério TU, acddico ummaru), cerca de
300 qualidades de paes (variando a farinha, fer-
mento, azeite, leite ou cerveja, doce ou tempe-
rado, com frutas, etc.), onde a forma também
variava (pequenos ou grandes, espessos ou fi-
nos,em forma de coragéo, cabeca, mao, orelha e
até mesmo de seios femininos!).

A questao estética do alimento era tama-
nha que o titulo acadico para o responsavel da
cozinha era mubannii, cuja tradugdo literal é “o
embelezador”.

Até recentemente, apenas duas receitas
culindrias eram conhecidas, a mais antiga da-
tando do comeco do Il milénio a.C. e a outra do
ano 400 a.C. A primeira, poderia ser chamada
de Pao de Mel e Especiarias, mersu, em acadico
e ninda.dé.a em sumério, tem como ingredien-
tes: farinha, 4gua, leite ou cerveja, azeite ou
manteiga para umidificar, além de tdmaras e fru-
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tas secas, como uvas, figos ou magas e uma es-
pécie de pinhao. Adiciona-se ainda quatro con-
dimentos aromaticos: nigela, cominho, corian-
dro e um pouco de alho. Junta-se a isso uma
quantidade de mel, mistura-se e amassa-se o
todo em uma tigela. A aparéncia final do prato
€ de um pao cozido no forno.

Aoutra receita pode ser apresentada como
Carne com Legumes, contendo férula’, agriao,
cuscuta® e cominho em graos torrados. Leva-se
a fervura 6 litros de 4gua, previamente perfu-
mada com uma infusdo de mostarda natural,
adiciona-se 15 gramas de pepino. Cozinha-se
até reduzir o caldo a um litro e depois filtra-se.
Finalmente, neste molho untuoso e concentra-
do, cozinha-se a carne do animal sacrificado.

Além destes textos, foi recentemente pu-
blicada uma colegdo de documentos cuneifor-
mes pertencentes a Universidade de Yale
(EUA), onde figuram trés tabletes, que em um
primeiro momento foram compreendidos como
prescrigdes farmacéuticas, mas, apds um exame
mais criterioso, revelaram ser um compéndio
de receitas culinarias (BOTTERO, 1995). Todos
esses textos foram escritos em acadico, datam
de 1.700 a.C. e testemunham toda a riqueza, re-
finamento, técnica e arte desta cozinha. O ta-
blete mais conservado possui 75 linhas, com 25
receitas, sendo a maioria de carnes e algumas
de legumes. O segundo tablete é maior, mas
também mais danificado, e deveria conter 200
linhas, com apenas 7 receitas, todas sobre a pre-
paracao de aves.

Cada receita comega com o nome do pra-
to, sendo que duas delas parecem ser de origem
estrangeira: um caldo assirio, proveniente do
norte da Mesopotamia e um caldo elamita (sul
do Ira), contendo inclusive, o nome do prato
na sua lingua de origem. Todos esses ingredi-
entes e estas operacdes evidenciam a invengao
de uma cozinha apurada.

Contudo, devemos relativizar a utilizagao
destes documentos, lembrando a enorme dis-
tancia no tempo e no imaginario que nos sepa-
ram dos mesopotamicos. Nao podemos come-

“Plantada familia das umbeliferas, de cheiro nauseante (Ferula assafaetida),
ou ainda, goma-resina vegetal, que contém sesquiterpeno e compostos
sulfurados, de cheiro desagradavel, usada em perfumaria.

8Designagao comuma varias plantas parasitas, do género Cuscuta, familia
das convolvulaceas, deflores amarelas, réseas ou alvas, e cujos frutos con-
témumasemente em cadal6culo.
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ter um grosseiro anacronismo julgando esses
tabletes culindrios como equivalentes de nos-
sos manuais de cozinha. Estes tltimos sao fei-
tos para serem lidos por todos, sdo escritos por
mestres da culindria e antes de tudo tem um
carater didatico. Mas, na civilizagdo mesopota-
mica, a arte de saber ler e escrever era privilégio
de poucos, os escribas, uma elite intelectual que
tinha como principal ocupacdo a administra-
¢do dos palécios e templos. Cozinheiros iletra-
dosjamais escreveriam textos com receitas para
uso de outros cozinheiros, menos ainda para
um grande publico (POZZER, 2004, p.63-91).

Portanto, podemos compreendé-los com
tendo sido escritos com a finalidade de registro
e fixacdo daquilo que se fazia na cozinha, com
cardter administrativo e normativo, a exemplo
do que se fazia na corte em relagao a etiqueta e,
no templo, segundo a liturgia.

Podemos, também, concluir que esta co-
zinha ritualisada e refinada era praticada nos
templos e palacios e ndo no seio da maioria da
populagdo, composta de camponeses e traba-
lhadores submetidos a pesadas corvéias, que
nao teria condigbes financeiras para adquirir
todos estes ingredientes e, tampouco, o tempo
necessario para prepara-los. Trata-se, pois, de
uma cozinha requintada, reservada as mais
abastadas categorias sociais.

AS BEBIDAS ALCOOLICAS

A cerveja era um ingrediente fundamen-
tal em qualquer banquete na Mesopotamia. Esta
bebida fermentada, a base de cereais, era prepa-
rada, segundo técnicas aprimoradas, de mais
de 30 maneiras diferentes: branca, vermelha,
clara, escura, adogada ao mel e perfumada com
multiplos aromas.

Em geral, bebia-se coletivamente, aspiran-
do, em uma mesma jarra, com canudos com
uma espécie de filtro na extremidade, afim de
eliminar asimpurezas da mesma. A cerveja, se-
gundo os textos, trazia prazer e alegria ao cora-
¢ao, mas também uma certa dose de perigo, como
nos relata o mito sumério do surgimento da ci-
viliza¢do na cidade de Uruk.

Neste mito, o deus Enki, o mais inteligen-
te e astuto dos deuses, que havia descoberto e
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ajustado todas as prerrogativas da civilizagao
requintada, como as institui¢Oes, as técnicas, as
boas maneiras, as havia materializado em talis-
mas magicos, que estavam muito bem guarda-
dos na sua cidade-templo de Eridu.

Eis que um dia a deusa protetora da cida-
de de Uruk, Inanna’, veio fazer-lhe uma visita,
aparentemente de cortesia. Depois de algumas
conversas e insinuagdes por parte de Inanna,
Enki acaba por oferecer-lhe um belo banquete,
regado a muita cerveja e vinho (BOTTERO,
1992b, p.111):

Na mesa sagrada, na mesa celeste, ele desejou as
boas-vindas a Inanna! E Enki, lado a lado, em seu
templo, entornou cerveja e bebeu vinho, seus cali-
ces cheios, brindaram pelo céu e pela terra, sorven-

do sem pressa!

Enki, aturdido e embriagado é tomado de
uma stbita e imensa generosidade. Ele decide
oferecer um presente a Inanna, que nada havia
pedido, o tesouro completo de seus valores cul-
turais. Assim que os recebeu, a deusa partiu ra-
pidamente de volta para sua cidade.

Logo ap6s a saida da deusa, depois que os
efeitos da cerveja e do vinho ja haviam se dissi-
pado, Enki procura nervosamente, em toda a
parte, seus talismas sem encontra-los. Ele ndo
mais se lembrava do que havia feito, de os ha-
ver presenteado a sua convidada, entdo, um de
seus servidores lembra o fato. Enki sai apressa-
damente na perseguicao de Inanna para reto-
mar seus tesouros, mas é tarde demais, ele avis-
ta, ao longe, o barco de Inanna se afastar no
horizonte. Eis como a cidade de Uruk acede a
alta civilizagao e ao desenvolvimento cultural
emprestado de Eridu.

Este mito narra a expansdo do desenvol-
vimento cultural como um acidente, devido a
um banquete regado a bebidas alcodlicas. Mas,
ao mesmo tempo, ele se inscreve em uma série
de relatos analogos, segundo os quais as gran-
des decisoes sobre questdes do universo, da
natureza e da cultura, foram tomadas pelos deu-
ses a mesa, em meio a um grande banquete.

9 A deusa Inanna, em sumério, IStar em acadico, é a deusado amor eda
guerra.
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A ARTE DE RECEBER
OS CONVIVAS

A maioria das receitas culinérias termi-
nam com a expressao “Pronta para servir”, en-
cerrando assim a funcdo do cozinheiro e, en-
trando em cena os convidados. Entretanto, os
textos da pratica sdo bastantes lacunares sobre
0 ato de se alimentar. Raros relatam um ban-
quete palaciano ou uma simples refeicao (LION;
MICHEL, 2003, p.32-37). Sao os textos literdrios
e religiosos que nos trouxeram mais informa-
¢Oes a respeito do banquete mesopotamico.
Analisaremos a seguir um texto considerado
exemplo do génio literdrio mesopotamico: o
Poema Enuma Elis.

A epopéia mesopotdmica da criagdo -
Enuma ELs - trata de questdes como o surgi-
mento do universo, dos deuses e do homem, na
forma de poema, com sete cantos, perfazendo
um total de 1.100 versos. Atualmente conhece-
mos sessenta exemplares provenientes de locais
tao diversos como Assur, Kis, Ninive e Babil6-
nia, mas nenhuma destas copias possui data.
Estima-se que o documento teria sido escrito
durante o reinado de Nabucodonosor I (1.124 -
1.103 a.C.). Ele guarda uma caracteristica da pro-
ducdo literaria mesopotamica que é o anonima-
to. Acredita-se que era um texto obrigatério para
estudo dos escribas e sacerdotes, sendo recita-
do durante as festas de Ano Novo.

No primeiro tablete é narrada a origem
do universo, quando o céu e a terra ainda nao
tinham sido nomeados, portanto ainda nao exis-
tiam. Havia somente um caos aquatico primor-
dial, contendo um elemento masculino, Apsu
(agua doce), e um elemento feminino, Tiamat
(agua salgada).

O segundo canto relata uma disputa en-
tre Tiamat e as outras divindades e a convoca-
¢do de uma reunido dos deuses para solucionar
o conflito.

E no terceiro tablete que esta reunio é
narrada de forma bastante suscinta (PEINADO,
1994, p.59-63):

(...) que todos os deuses venham até aqui,

que mantenham conversagoes,

que tomem lugar no banquete;

que comam seu pao,

bebam sua cerveja,

e fixem seu destino (...)



Todos os Grandes Deuses que fixam os
destinos,

vieram em presenca de Asar e ficaram
cheios de alegria,

beijaram-se uns aos outros em sua Assem-
bléia

e conciliaram-se e sentaram-se para o ban-
quete.

Comeram seu pao festivo e beberam sua
cerveja,

suas tacas se encheram de um doce licor.
Sorvendo assim a excitante bebida, senti-
ram seus corpos relachados

e sem a menor preocupacao, exaltaram seu
coracao,

e para Marduk, seu vingador, fixaram as-
sim o destino.

No decorrer deste banquete os deuses
decidem escolher um dentre eles para lutar
contra a deusa Tiamat e conferem ao deus Mar-
duk', entdo escolhido, plenos poderes.

Vemos, novamente, através da mitologia,
um outro papel do banquete solene e coletivo,
ele ndo é mais simplesmente o palco de uma
refeigdo, do prazer da gastronomia, ele é a oca-
sido para os comensais tomarem importantes
decisbes visando seus proprios interesses. Isto
€, 0 banquete adquire, além da reunido social, a
funcéo de carater politico.

Para o soberano reunir seus stditos em
uma mesma mesa, para dividir sua prépria re-
feicdo, representava e evidenciava a coesao de
todos em torno de um Estado tinico e a consoli-
dagédo de seu poder.

Os antigos mesopotamicos praticavam a
hospitalidade. As fontes documentais de cara-
ter diplomatico e administrativo, os mitos e as
epopéias, os contos e as lendas mencionam a
conduta apropriada para a recep¢do de um con-
vidado, segundo os habitos da época: troca de
apresentagoes e de palavras amistosas, ofereci-
mento de vestimentas limpas e novas, ungao do
corpo com 6leos perfumados e bebidas e comi-
das em abundancia.

Antes de passar a mesa todos deveriam
lavar as maos em dgua limpa, pois um provér-
bio sumério diz: “E uma abominacao levar a
boca maos impuras”. Geralmente os convida-

"Marduk era o deus-protetor dacidade de Babilonia.
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dos comiam sentados em uma cadeira' . Servi-
cais acendiam queimadores de perfume'?, a re-
feicdo era servida em bandejas sobre mesas dis-
postas separadamente, fazendo com que os con-
vivas se reunissem em pequenos grupos (GLAS-
SNER, 2003, p.46).

Além de pratos, copos e jarros, sabe-se que
colheres, de madeira ou metal, e facas eram uti-
lizadas nas refeigoes. Além destes, o canudo
usado para aspirar as cervejas mais espessas e
os guardanapos, que eram colocados sobre o
colo para evitar que os alimentos pudessem su-
jar asroupas, e eram trocados toda vez que fos-
sem maculados. No decorrer do banquete era
realizado um brinde que anunciava uma espé-
cie de duelo, que poderia ser uma disputa de
oratdria ou um enfrentamento armado, cujo
encerramento era, em principio, pacifico.

Os textos administrativos mostram que os
banquetes continham, além dos alimentos, al-
gumas distragdes: lutadores, saltimbancos e
musicos participavam das festividades. Mas, é
através de um texto de cunho mitolégico que
conhecemos a descrigdo detalhada do desenro-
lar de uma festa (ZIEGLER,2003, p.23):

o0 conviva sentard e comerd; quando o conviva tiver
terminado, o servigal levard o prato; quando o ser-
vigal tiver terminado, os lutadores se afrontarao;
quando os lutadores tiverem terminado, os saltim-
bancos fardo varias piruetas; quando eles tiverem

terminado, a sujeira serd limpa.

A MUSICA COMO
INGREDIENTE DA FESTA

A mausica e o canto estavam presentes em
varios aspectos da vida na antiga Mesopotamia
e desempenhavam um papel importante nos
templos, pois estes possuiam uma orquestra e
um coral com musicos profissionais. A existén-
cia de vocabulério® especifico evidencia esta
importancia.

Assim como os textos literarios, as com-

' A posicao alongada em um diva foi introduzida tardiamente, por
Assurbanipal (668-627 a.C.), rei da Assiria.

2 Pequenosrecipientes onde eram queimados 6leos perfumados e incenso.
5 Emsumério GALA eem acadicokalii é o cantor decultoe NAR em sumério
e naril emacadico, significa o cantorsecular.
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posicdes musicais eram andnimas, mas com uma
notavel excecdo: uma princesa suméria Enke-
duanna, filha de Sargao de Akkad (2334-2279 a
.C.), sacerdotisa do deus Nanna (lua), comp0s e
assinou vérios hinos religiosos. Ha intimeras
referéncias textuais de listas de cancoes, inclu-
indo temas como o trabalho, as batalhas, o amor
e hinos em louvor aos deuses (GLASSNER, 2002,
p-288-291).

Documentos sumeérios e acadicos relatam
a existéncia de cantores, coros e orquestras. A
correspondéncia real, que trata das questoes
militares, relata a existéncia de cantores e ins-
trumentistas que acompanhavam o exército, de
diferentes categorias de cantores seculares e,
ainda, que os prisioneiros de guerra, sobretudo
as mulheres, poderiam ser treinados para tor-
narem-se cantores.

A musica e a cangao eram tocadas em va-
rias situagoes consideradas de risco: durante o
eclipse lunar, o nascimento de criangas, junto
ao leito dos enfermos e durante os rituais de
enlutamento (MICHEL, 2001, p. 545-546).

Os homens e as mulheres que tocavam
atatide e tambores ndo participavam das orques-
tras dos templos. Eles, geralmente, se apresen-
tavam nus e, ocasionalmente, mantinham rela-
¢Oes sexuais entre si enquanto tocavam seus
instrumentos (KILMER, 2000, p.2611).

Os mtsicos seculares tocavam nas taber-
nas' e em celebracoes sociais. Os muisicos dos
palécios costumavam receber racoes alimenta-
res e alguns templos mantinham escolas de
musica. Além disso, a musica era, juntamente
com a literatura, a linguagem e a matematica
uma das disciplinas basicas do ensino formal
mesopotamico. Os musicos seculares, assim
como os fabricantes dos instrumentos habita-
vam o bairro dos artesaos nas grandes cidades
(POZZER, 2003, p.65-66).

Enki, o deus criador do Homem, segun-
do a mitologia mesopotamica, também era o
deus protetor da miisica. Foi ele quem criou o
GALA/kalil, o cantor de culto e das lamentacoes
com a finalidade de trazer paz a Istar, deusa do
amor e da guerra (BLACK; GREEN, 1998, P75).

Entre os anos de 1950 e 1955 foi escavado
um sitio arqueolégico naregiao de Ugarit, atu-

14 As tabernas eram lugares de venda de cerveja e de prostituicao, cf. O
Cdédigo de Hammurabi §108-111.
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al Siria, e foram encontrados muitos tabletes
com inscrigoes de cultos hurritas, dentre estes
trés fragmentos de um mesmo tablete que é con-
siderado hoje a notagdo musical mais antiga do
mundo, datando do ano de 1.400 a.C. O colo-
fao® nos diz que a musica e as palavras grava-
das no tablete sdo de um hino aos deuses. Ou-
tras escavacoes, ao longo da bacia do Tigre e
Eufrates, trouxeram a luz quatro outros tabletes
que tratam de teoria musical e possibilitaram o
deciframento completo do tablete-cancao, elu-
cidando questdes como harmonia, tipos de ins-
trumentos e, principalmente, a escala musical
(KILMER, 1980, p.14-25).

Estes textos te6ricos demonstraram que o
sistema sumeriano antigo de notacdo musical
assemelha-se a0 nosso contemporaneo na sua
forma de escala de sete notas: do, ré, mi, fa, sol,
la, si. A partir destes estudos, foi estabelecida
uma pauta musical que correspondia a notacao
musical do tablete de Ugarit e, dentro do con-
texto de um projeto de pesquisa desenvolvido
na Universidade Luterana do Brasil, em 2002,
foirealizada a gravagdo de um CD atdio com a
notagdo musical mais antiga até hoje conheci-
da, em quatro faixas: a primeira em citara, a se-
gunda com harpa, a terceira e mais contempo-
ranea com violao e, por altimo o xilofone, sen-
dotodas acompanhadas de percussdo com tam-
bor (GONGCALVES; KARAM; POZZER, 2002).

Conhecemos diferentes aspectos da mi-
sica mesopotamica, através de uma centena de
tabletes cuneiformes escritos em lingua sumé-
ria e acaddica. H4, também inimeras representa-
¢oes de instrumentos musicais em selos-cilin-
dros, ceramicas pintadas, mosaicos e escultu-
ras. A partir destes documentos, de cardter epi-
grafico e iconografico, foi possivel estabelecer
uma tipologia para os instrumentos musicais
mesopotamicos (KILMER, 2000, p.2601-2604):

1. Instrumentos de Corda

O vocabulério simero-acadiano possui
termos especificos para estes instrumentos:
BALAG, em sumério; balaggu, em acadico para
nomear a harpa, triangular, de cordas desiguais

20 colofao é uma espécie de etiqueta ou rotula que é redigida ao final dos

documentos cuneiformes.



com pedais que era tocada com as duas maos;
ZA.MI, em sumério; sammil, em acadico, indi-
cando a lira; em forma de U cortado por uma
barra onde se fixavam as cordas; GU.DI, em su-
mério; inu, em acadico, o alatide, com caixa de
ressondncia abaulada.

Amaior parte da documentacao sobre este
tipo de instrumento provém da cidade de Ur e
data do século XXVIIa.C. Ali foram encontra-
dos oito liras e duas harpas feitas de madeira e
decoradas com lapis lazuli, marfim e outros
materiais.

As liras variavam de forma, podiam ser
simétricas ou assimétricas, e de tamanho, pe-
quenas para serem tocadas de pé e caminhan-
do; grandes para serem tocadas sentadas e as
muito grandes para serem tocadas por até dois
musicos sentados. As harpas eram, em geral,
menores que as liras e poderiam ser tocadas por
miusicos sentados ou de pé.

2. Instrumentos de Sopro

Os instrumentos de sopro eram feitos de
junco, madeira, pedra e metal e tinham tama-
nhos e formas diversas e as flautas duplas eram
comuns.

Em sumério, GL.GID e seu equivalente
acadico, embiilbu nomeavam a corneta, que pos-
suia bocal e pavilhao largos. Ja a flauta, tubo
aberto dotado de orificios era chamada de
GIL.DIL.DA/malilu.

Alguns textos da III dinastia de Ur menci-
onam instrumentos GLGID feitos de bronze, prata
e ouro, como o par de flautas em prata que foi
encontrada no cemitério real de Ur. Fragmentos
de flautas de osso (com orificios para os dedos)
foram encontrados no sitio arqueoldgico de Tepe
Gawra, no norte do Iraque, a 23km a nordeste de
Mossul, datados do periodo pré-histérico.

3. Instrumentos de Percussao

Tambores de varias formas e tamanhos
com pele de animais sao freqiientemente des-
critos e mencionados em varios textos. Os tam-
bores pequenos eram tocados quase que exclu-
sivamente por mulheres, na maioria das vezes,
nuas. Algumas terras-cota do periodo paleoba-
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bilénico mostram que a miisica dos instrumen-
tos de percussao era acompanhada de dancas.
Relevos neo-assirios representam grandes tam-
bores tocados por homens em cenas militares.

A documentagao nomeia varios tipos de
instrumentos de percussao, como 0s tambores
de metal (ME.ZE/manzil; éEM/halhallatu); ALA/
alil, os tambores de madeira e os UB/uppu, que
sao os tambores pequenos.

CONCLUSAO

Segundo a mitologia mesopotamica, a cri-
acdo do Homem pelos deuses reponde a um
motivo preciso: os humanos devem trabalhar
para o sustento dos deuses e libera-los de qual-
quer necessidade material. Dentro do imagina-
rio mesopotamico, os deuses apreciavam os
mesmos alimentos que os homens: produtos da
agricultura e pecuaria. Estas provisdes eram
oferecidas cotidianamente nos templos, na for-
ma de sacrificios de sangue ou de oferendas de
produtos vegetais e bebidas. Por isso, o culto
religioso é composto de abundantes oferendas
alimentares a divindades, que gozam de uma
vida ociosa e agradavel, onde o banquete tem
um lugar importante (SIGRIST, 1984).

Na Mesopotamia, tanto nos céus como na
terra, o banquete se fazia presente. As mesmas
funcdes sociais que permitiam o estabelecimen-
to de lacos de familia, de comensalidade e de
sociabilidade. As mesmas fungdes politicas, pois
ali reuniam-se para discutir e decidir o destino
da humanidade inteira e da ordem césmica.

Da terra ao céu, entre os deuses como en-
tre os homens, realizar um banquete é, também,
um ato mistico, sagrado e politico, como faze-
mos até hoje.
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