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RESUMO

Os livros de receita foram e sdo, para as civilizacOes, o rol das artes gustativas, 0 manancial de
textos com suas indicacGes de preparo de sabores para as mais variadas ocasides. E 0s
receituarios gastronémicos do século X1X eram dotados de regras de servir a mesa, de métodos
para trinchar, além do principal: os ingredientes e os modos de preparo de cada prato. Esta
dissertacdo esta referenciada em obras gastrondmicas brasileiras do século XIX, obras que
marcaram a epoca correspondente as grandes transformacdes sociais, econdmicas e politicas no
cenario do pais, propiciadas com a chegada da familia real portuguesa ao Brasil, que, com
certeza, trouxe seus habitos alimentares e seus usos e utensilios domésticos, influenciando os
costumes alimentares dos brasileiros. Trata-se das obras intituladas Cozinheiro Imperial e
Cozinheiro Nacional, constituintes do corpus desta pesquisa. Assim, pretende-se cumprir um
objetivo primordial no ramo lexicoldgico: apresentar o vocabulario definido e exemplificado
do campo lexical da gastronomia brasileira do século XIX constante nos citados livros,
utilizando-se para a organizacdo do mesmo, a Teoria dos Campos Lexicais proposta por
Eugénio Coseriu ([1977]1981). Utilizou-se, para tanto, como fundamentacao tedrica no ramo
do Iéxico, estudiosos como Abbade (2009), Biderman (2011), Vilela (1979), dentre outros. No
que diz respeito ao campo de estudo gastronémico, foram consultados autores como Cascudo
(2011), Revel (1996), além de revistas, periodicos e textos veiculados em meio virtual. Salienta-
se, ainda, que, buscou-se discutir também a relagdo existente entre gastronomia, lingua, cultura
e sociedade, estabelecendo os dialogos entre estes aspectos e delineando as nuances da arte da
cozinha brasileira.

PALAVRAS-CHAVE: Lingua. Cultura. Sociedade. Teoria dos Campos Lexicais.
Gastronomia brasileira.



RESUME

Les livres de recettes ont été et sont la liste des arts gustatifs pour les civilisations, la source
de textes avec ses indications de préparations de goQts pour les plus variées occasions. Les
livres gastronomiques du X1IX¢ siecle avaient des régles de servir a table, des méthodes pour
couper, sans compter le principal: les ingredients et les modes de préparation de chaque
plat. Cette dissertation s’est basée sur des oeuvres gastronomiques bresiliennes du XI1X®
siecle, lesquelles ont été mises en évidence durant 1’époque des grandes transformations
sociales, économiques et politiques dans le pays qui se sont passées avec 1’arrivée de la
famille réele portugaise au Brésil, laquelle, certainement, a apporté ses habitudes
alimentaires, ses moeurs et ustensiles domestiques, influencant les habitudes alimentaires
des brésiliens. Il s’agit des oeuvres intitulées Cozinheiro Imperial et Cozinheiro Nacional,
qui constituent le corpus de cette recherche. Ainsi, on a I’intention d’achever 1’objectif
primordial dans la branche lexicologique: présenter le vocabulaire défini et exemplifié du
champ lexical de la gastronomie brésilienne du X1X¢ siécle qui existe dans les livres cités,
organisant les lexies a travers la Théorie des Champs Lexicaux proposée par Eugenio
Coseriu ([1977]1981) ayant pour base théorique du lexique, les studieux Abbade (2009),
Biderman (2011), Vilela (1979), parmi d’autres. Par rapport au champ d’étude gastronomique,
on a consulté des auteurs comme Cascudo (2011) et Revel (1996), des revues, des périodiques
et des textes du milieu virtuel. On souligne qu’on a discuté aussi le rapport existant entre la
gastronomie, la langue, la culture et la societé, établissant des dialogues entre ces aspects et
tragant les nuances de 1’art de la cuisine brésilienne.

MOTS-CLES: Langue. Culture. Societé. Théorie des Champs Lexicaux. Gastronomie
brésilienne.
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1 INTRODUCAO

Perpassa o cotidiano das pessoas uma importante e fundamental area de conhecimento
vinculada as suas necessidades alimentares envolvendo a arte de preparar os pratos das
refeicBes bem como o prazer de aprecia-los. Trata-se aqui da gastronomia, termo que abrange
conceitos relativos a Culinaria e & Opsofagia, ambas ligadas a cultura alimenticia. Partindo da
necessidade que as pessoas tém de utilizar as palavras e expressdes para rotular e fazer mengdes
aos alimentos e aos elementos de sua feitura, faz-se imprescindivel debrucar-se no campo
lexical da gastronomia, observando com detalhes as lexias utilizadas por todos os envolvidos
nesse processo alimentar, quer seja o gastrbnomo — o profissional desta area de conhecimento
— bem como os meros degustadores de pratos.

O estudo do campo lexical da gastronomia diz respeito ao ato de pesquisar o conjunto
das palavras e expressdes bem como as suas significacdes no referido contexto. Para embasar
tal estudo, o Léxico é definido por Ferreira (2010, p. 1259) como o que concerne as palavras; o
vocabulério de uma lingua. E correto afirmar que ele no é homogéneo, pois, inclui palavras da
lingua falada, ou estilo coloquial, 0 que muitas vezes contribui para a insercdo destas no
vocabulario diario de pessoas, grupos e em determinadas épocas; inclui também palavras da
lingua escrita, arcaismos, neologismos e estrangeirismos. A Semantica pode ser definida como
0 estudo das mudancgas ou trasladac6es sofridas, no tempo e no espaco, pela significacdo das

palavras. Bueno (1951, p. 52-53) da uma definicdo bastante detalhada dizendo que,

[...] a seméntica € uma ciéncia histérica, sim, enquanto toma em consideracao
as diversas mutacOes havidas no significado das palavras, mas, é sobretudo
ciéncia atual, registradora da dltima simbolizacéo, da ultima relacdo que a
sociedade aceita entre a palavra, simbolo externo, e a ideia, imagem verbal,
interna (BUENO, 1951, p. 52-53).

Segundo Lopes (2012), o léxico do campo semantico da gastronomia vai além das
palavras, envolvendo também todas as nuances que perpassam a arte preparativa e gustativa
dos alimentos, das comidas, posto que existe uma distin¢do entre alimento e comida: o primeiro
designa o que nutre de forma universal, e o segundo, o que nutre de forma cultural, social,
particular. O léxico gastronémico encerra todo um conjunto de significantes e significados que
traduzem a feitura e apreciacdo de pratos, maneiras de servir os pratos e de se portar a mesa e
de comer, a satisfacdo ou ndo quando da degustacao da arte gastrondmica, o que pode se revelar

atraves dos gestos.
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[...] a pratica da alimentagdo possui um Iéxico proprio, ou seja, um acervo de
palavras especifico que o encerra e o afasta dos ndo iniciados.

Mas ndo € sbé. Esse Iéxico ultrapassa as palavras e existe também como
comportamento proprio: gestos, modos de fazer, de comportar, de servir, de
comer, que encerram um universo de significados que vao até as estruturas
mais profundas e rudimentares da nossa cultura (LOPES, 2012, p. 85).

A gastronomia esta envolvida, praticamente, em todos os momentos, em todos os locais,
dentro de uma sociedade, dentro de uma cultura, do amanhecer ao anoitecer. E por que nédo
dizer, varando também a madrugada? Ela influencia os costumes e habitos dos grupos
socioculturais, mas, também, é influenciada por eles. A gastronomia se mantém tradicional ao
passo em que, também, se permite inovar. E as palavras sempre a acompanhar todo esse aparato
gastrondmico de tempo, de lugar, de grupos, de tradi¢bes e de inovacgdes, pois, s6 assim, tudo
é identificado.

Entdo, quais termos seriam utilizados para fazer mencGes aos pratos, aos alimentos em
geral, aos ingredientes necessarios para o preparo das receitas, 0 que, por sua vez, diga respeito
ao campo lexical da gastronomia no Brasil no século X1X? Assim, como forma de contribuir
para a constituicdo historica de tal vocabulario no portugués brasileiro, um estudo sincrénico
foi realizado a fim de pesquisar e relacionar as palavras e expressées concernentes ao campo
lexical da gastronomia brasileira do século X1X, século este que correspondeu a uma época de
grandes transformac6es sociais, politicas e econémicas no cenario do pais com a chegada da
familia real portuguesa ao Brasil, trazendo para ca seus habitos alimentares e seus usos e
utensilios domésticos, exercendo influéncia sobre os costumes alimentares dos brasileiros.
Trata-se de um estudo sincronico, pois, houve um recorte temporal como forma de delimitar a
época cujas lexias pesquisadas puderam retratar os aspectos culturais de um povo em um dado
momento da histéria. Para tanto, Gongalves (1977, p. 55) vem afirmar que “O estudo de um
campo lexical deve ser sincronico, isto €, deve restringir-se a um periodo de tempo pouco
extenso, porque as associagdes e as oposi¢des que reinem os diferentes elementos se modificam
constantemente.” Comprovou-se, ao longo da realizacéo do estudo, a existéncia de termos como
beldroega, cerefolio, azeda, pastinaca, panacio, echalota, dentre outros, como nomes de
ingredientes para o preparo de receitas durante o século XI1X no Brasil, termos estes que estéo
esclarecidos ao longo do trabalho.

A descoberta dos termos supracitados deu-se a partir das duas obras constituintes do
corpus deste trabalho: Cozinheiro Imperial, em sua 22 edicdo datada de 1843 e de autoria
atribuida a um chefe de cozinha identificado apenas pela sigla R.C.M. Este livro é composto de
312 paginas contendo Métodos para trinchar e servir bem a mesa seguidos de 917 receitas
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organizadas por tipos de alimento, sugestdes de banquetes ordinarios e extraordinarios para
qualquer tempo do ano, um dicionario explicativo de vérias palavras empregadas na obra, sendo
finalizado com o indice das matérias, que € a relacdo das receitas e suas respectivas paginas; e
Cozinheiro Nacional, obra sem indicacdo de autoria e sem registro de data, mas, tendo sido
editada pela primeira vez em meados do século XIX, e reunindo o Prélogo, um conjunto de
aforismos do prof. Brillat Savarin e outros, 0s utensilios de cozinha da época, as regras de servir
bem a mesa seguidas de aproximadamente 1660 receitas organizadas em capitulos, sendo cada
capitulo referente a um tipo de alimento, tendo, ao final, o indice.

Objetivou-se, entdo, de uma forma geral, tomar conhecimento das lexias utilizadas em
comum nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional referentes ao campo lexical da
gastronomia presentes no portugués brasileiro do século XIX, bem como comparar as obras de
modo a observar os ingredientes presentes nas receitas de ambas, ja que o segundo livro foi
lancado em solo brasileiro a fim de levar os envolvidos na arte da cozinha a utilizarem
elementos puramente brasileiros.

Destarte, esta pesquisa, alem de colaborar com o vocabulario histérico da lingua
portuguesa, enfoca um setor que cresce no Brasil em seus aspectos econdmicos, culturais e
sociais e que esta vinculado ao dia-a-dia de todos os seres humanos como parte fundamental
para a sua sobrevivéncia, a gastronomia. E as informacdes extraidas de livros antigos de
receitas permitem o esclarecimento de ideias, de fatos, de dados culturais, através de seus
elementos linguisticos e sociais que fomentam a pesquisa, proporcionando também
enriguecimento de contetudo para o campo de estudo escolhido, além de conhecimentos
acerca dos costumes de um povo e de uma época.

De acordo com a classificacdo de pesquisas proposta por Gil (2002), com base nos
objetivos gerais, a pesquisa enquadrou-se como exploratoria, uma vez que proporcionou
uma maior familiaridade com o problema com vistas a torna-lo mais explicito, permitiu o
aprimoramento de ideias e a descoberta de intuigcdes e possibilitou a consideracdo dos mais
variados aspectos relativos ao fato estudado, alem de envolver levantamento bibliografico.
No que diz respeito aos procedimentos técnicos utilizados, a pesquisa configurou-se como
bibliografica, uma vez que foi desenvolvida com base em material j& elaborado, constituido
principalmente de livros e artigos cientificos, sendo os livros as fontes bibliograficas por
exceléncia. Sob o ponto de vista de sua natureza, tratou-se de uma pesquisa de cunho basico,
pois ela teve o objetivo de gerar novos conhecimentos Uteis para o avango da ciéncia sem

aplicacdo pratica prevista, além de envolver verdades e interesses universais. Quanto a
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forma da abordagem da problematica exposta, foi de carater qualitativo, ja que a
interpretacdo dos fenbmenos e a atribuicéo de significados sdo basicas nesse processo, nao
requerendo o uso de métodos e técnicas estatisticas.

A presente dissertacdo estd estruturada em cinco se¢des. A primeira correspondendo a
Introducdo, secdo que dispde de uma breve apresentacdo do que contém o trabalho,
comentando-se relativamente acerca do Iéxico gastronémico e dos momentos e espagos por
onde a gastronomia caminha, mostrando como encontra-se organizado o resultado da pesquisa
que utilizou como pano de fundo as obras do século XIX intituladas Cozinheiro Imperial e
Cozinheiro Nacional.

A segunda secdo, intitulada Gastronomia, lingua, cultura e sociedade, mostra
exatamente as formas de interagdo entre estes elementos, apontando os pontos de dialogo desses
quatro aspectos confluentes da pesquisa, comentando a existéncia também dos termos culinaria
e opsofagia, e revelando os caminhos percorridos pela gastronomia brasileira do séc. XIX que
envolvem as obras constituintes do corpus, bem como as considera¢fes sobre o preparo € 0
regalo dos alimentos.

Em seguida, a terceira secdo do trabalho recebe o titulo Nas trilhas do Iéxico, e trata de
questdes lexicologicas, da explicitacdo da Teoria dos Campos Lexicais propostas por Eugenio
Coserio, da forma de organizacao do campo lexical da gastronomia e de uma breve analise de
lexias encontradas no corpus.

O alvo da quarta secdo € a estruturacdo propriamente dita do campo lexical dos
ingredientes da gastronomia brasileira do século XIX, mediante a organizacdo das lexias
coletadas, em macrocampos e microcampos, seguidas da posicdo gramatical e da defini¢do no
contexto. Tomou-se por titulo, nesta secdo, O campo lexical dos ingredientes nas obras
Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional. E importante deixar claro que n&o se pensou em
separacdo das obras durante a realizacdo do estudo, e sim, em averiguar as lexias do
macrocampo dos ingredientes de todas as receitas contidas no primeiro livro, analisando a
possivel existéncia das mesmas no segundo livro, para entdo se chegar a constatacdo do que
propuseram na obra Cozinheiro Nacional, de apresentar ingredientes puramente brasileiros em
suas receitas, e ainda com indicag6es de ingredientes do pais que sirvam para substituir aqueles
de base europeia.

Em continuidade as secOes da dissertacao, passa-se as Considerac6es Finais, nas quais
foi feita uma reflex@o acerca do que foi proposto e pesquisado, apontando as diferencas e/ou
semelhancas existentes nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, em seguida, as

Referéncias, onde estdo listados os trabalhos, as obras, quer sejam bibliograficos, quer sejam
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eletronicos, que possibilitaram a concretizacdo desta dissertacdo com as contribuicGes tedricas
importantes sobre 1éxico, gastronomia, lingua, cultura e sociedade, além do contetdo
constitutivo do corpus da pesquisa. Logo apos, conta-se com 0s Anexos, que estdo divididos
em Anexo A e Anexo B, contendo seis receitas em cada um e que foram escolhidas
aleatoriamente tendo sido retiradas dos livros Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional
respectivamente. Foi estruturado, por fim, um Indice Remissivo das lexias relativas aos
ingredientes em comum existentes nas receitas dos livros em questdo, para uma melhor

localizagdo particular de cada item.
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2 GASTRONOMIA, LINGUA, CULTURA E SOCIEDADE

Alingua e a cultura sdo indissociaveis, ndo se aprendem num lugar especifico,
mas adquire-se ao sabor do cotidiano, das interacBes com o proximo.

O léxico funciona como a alma do homem. E por meio das palavras que o
homem expressa seus medos, angustias, sonhos, tristezas. E mais importante
que tudo isso é a relacdo do individuo com seus semelhantes. Seja de maneira
igualitaria, de dominado ou dominante vivemos em sociedade (SCHNEIDER,
[s.d.] p. 12).

E neste viver em sociedade comunga-se de uma lingua e engaja-se em culturas, com seus
costumes proprios, com suas caracteristicas peculiares.

Como qualquer outro, o fazer gastrondémico implica em incursdes linguisticas, culturais
e sociais. A introducdo de lexias ou palavras numa lingua revela o pensamento linguistico,
cultural e social, e quando esse Iéxico ndo atende mais as necessidades dos membros da
comunidade, ha uma renovacdo em que muitas palavras caem em desuso ou mudam o
significado. As alteragdes no Iéxico podem denotar inovagGes linguisticas, resgate de
obsolescéncias, substituicbes por desuso ou, simplesmente, o fato de terem deixado de existir
alguns termos ou expressdes. Entdo, a gastronomia funciona assim: palavras e expressdes
oriundas de meios culturais, sociais, que vao permitir a identificacdo de todos os seus
elementos, quer sejam os ingredientes, a composicdo dos pratos e seus rotulos, 0s objetos de
preparacdo, e também a compreensdo do resultado final que é a satisfacdo ou ndo da arte
gustativa elaborada por meio da linguagem que requer, naturalmente, indicios culturais e
sociais. Lingua, cultura e sociedade se relacionam e mantém um sistema de interagdo com a
gastronomia, j& que sdo indissociaveis.

E valido destacar aqui uma importante influéncia da cultura sobre a gastronomia, que é
em relacdo ao gosto. As culturas regionais relinem pratos preparados segundo suas tendéncias,
valores e crencas, e 0s individuos a elas pertencentes, por meio das influéncias culturais,
saboreiam alimentagao “imposta”, ao passo em que podem acabar desconhecendo outros gostos
culturais ou néo os apreciando. Entdo, Braga (2004) aborda varios aspectos do papel da cultura

na alimentacdo, e dentre eles ela afirma que

Um outro aspecto do papel da cultura na alimentagdo esta na formacao do
gosto. Experiéncias de culturas em particular afetam a maneira como 0s
individuos concebem e classificam as qualidades do gosto e como se formam
as preferéncias pelos sabores (doce, amargo, salgado, picante, etc.) de
populagdes e individualmente (BRAGA, 2004, p. 39, grifo da autora).
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E Braga (2004) ainda sustenta o fato de que a cultura gastronémica também busca
identificar o individuo socialmente, ja que, suas escolhas e habitos alimentares, quer sejam
modernos ou tradicionais, seu comportamento relativo a comida, conferem ao individuo a
construcdo de sua identidade social, a delimitacdo do seu meio na sociedade. Para tanto, eis a

sua afirmacéo:

Um outro aspecto da cultura alimentar refere-se aquilo que da sentido as
escolhas e aos hébitos alimentares: as identidades sociais. Sejam as escolhas
modernas ou tradicionais, o comportamento relativo a comida liga-se
diretamente ao sentido que conferimos a n6s mesmos e a nossa identidade
social (BRAGA, 2004, p. 39, grifo da autora)

Entdo, as identidades sociais sdo moldadas também pelas escolhas alimentares e pelos
habitos em relacdo a alimentacao, o que pode envolver as preferéncias gastrondmicas, as quais
sdo peculiares a cada individuo, os horarios das refeicdes e lanches, os utensilios usados e o
seguimento ou ndo as regras de servir e se portar a mesa. Tudo isto permeia um sistema de

escolhas que podem estar ligadas a tendéncias modernas ou tradicionais no ramo culinério.

2.1 DIALOGO DA GASTRONOMIA COM A LINGUA, A CULTURA E A SOCIEDADE

Borba e Leite (2013, p. 8) afirmam que “O termo didlogo pode ser entendido como
conversa em que ha a interacdo entre dois ou mais individuos.” A gastronomia interage com a
lingua, a cultura e a sociedade, ja que se apropria da lingua para a difusdo de seus elementos,
se apropria da cultura para ter um aporte formador e consumidor de seus elementos e se apropria
da sociedade para inserir-se nos mais variados meios sociais.

Lingua, cultura e sociedade estdo entrelacadas. A lingua traduz a cultura de um povo,
bem como determina os parametros linguisticos de uma sociedade; a cultura, por sua vez,
influencia a lingua por meio do Iéxico, uma vez que 0s nomes e as expressdes inseridos ou
excluidos da lingua séo diretamente determinados também pelos fendmenos culturais, dessa
forma, moldando a sociedade; a sociedade € constituida, sobretudo, pela lingua, o que lhe
permite o sistema de interacGes sociais, e a sociedade também é constituida de uma cultura, ou
até mesmo, de multiculturas.

As relacdes existentes entre a lingua, a cultura e a sociedade geram um didlogo que
favorece a compreensdo das agdes dos individuos que se constituem identitariamente, bem

como linguistico-cultural-sociologicamente. Destarte, Borba e Leite (2013, p. 7) afirmam que
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“[...] o didlogo entre campos de saber afins pode ser uma forma de se chegar & compreensao do
fendmeno da linguagem como comportamento social.” Pois, 0 comportamento social pode ser

modelado conforme o estabelecimento dos padrdées linguisticos, culturais e sociais.

2.1.1 Dialogando a gastronomia com a lingua

“Grande parte da linguistica tradicional pensa a lingua como o produto de uma légica
secreta irredutivel, ndo raro qualificada como um cédigo” conforme afirma Hanks (2008, p. 48-
49). E é desse cddigo que a gastronomia se utiliza para socializar todos os seus referentes, para
adentrar culturas e se permitir ser influenciada por culturas. O inicio do dialogo da gastronomia
com a lingua esta no cddigo desta.

A gastronomia, ao se relacionar com a lingua, incorpora ao léxico de seu campo de
conhecimento o termo ‘gastronomo’, que, de acordo com Revel (1996), corresponde a um
vocabulo pedante que deriva do grego, aparecendo no inicio do século XIX. Ele ainda considera
que

O gastrénomo ndo é nem prisioneiro da tradi¢cdo, nem impressionado pela
novidade. Com a gastronomia, a cozinha deixa de ser coletiva. Cada um se
vangloria de exercer seu julgamento original e de propor eventualmente uma
criagdo pessoal. [...]

O gastronomo é simultaneamente curioso e desconfiado, investigador e
medroso, ele explora com pusilanimidade. Busca as sensa¢es novas e ao
mesmo tempo as teme. Passa a metade do tempo a evocar as satisfagOes
passadas e a outra metade a calcular com ceticismo as possibilidades
vindouras. [...] (REVEL, 1996, p. 177).

Entdo, o gastrbnomo esta sempre a querer inventar e descobrir novas receitas, novas
combinagOes de sabores, mas teme que suas novidades alimentares possam desagradar 0s
paladares que venham a saborea-las, dai ser encarado por Revel (1996) como pusilanime.

O campo de conhecimento gastrondmico também agrega termos oriundos de linguas
estrangeiras, sobretudo a lingua francesa, e que fazem referéncias que vao desde os
profissionais da area até os elementos de feitura e apreciacdo das iguarias. Utiliza-se, por
exemplo, a lexia chef, um galicismo que designa o profissional da gastronomia, o individuo que
elabora os pratos e organiza toda a cozinha do restaurante, além de supervisionar 0s servi¢os
dos cozinheiros em hotéis, restaurantes, hospitais, residéncias e outros locais de refeicdes,
planejando cardapios e elaborando o pré-preparo, o preparo e a finalizacdo de alimentos,
observando métodos de coccdo e padrdes de qualidade dos alimentos. Outro termo

frequentemente usado no campo gastrondmico é gourmet, também um francesismo, e


http://pt.wikipedia.org/wiki/Prato
http://pt.wikipedia.org/wiki/Restaurante
http://pt.wikipedia.org/wiki/Restaurante
http://pt.wikipedia.org/wiki/Hospital
http://pt.wikipedia.org/wiki/Card%C3%A1pio
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corresponde ao profissional da alta cozinha, evocando assim um ideal cultural associado com
as artes culinérias. Diz-se do profissional de alta qualidade, reservado a paladares mais
avancados e a experiéncias gastronémicas mais elaboradas. Gongalves (1968), em seu
Dicionario de Estrangeirismos, define o gourmet como um provador e apreciador de bons
vinhos, de bons bocados e de bons petiscos. Ele considera o termo um francesismo condenavel,
porque lhe equivale perfeitamente em nossa lingua o termo gastrébnomo, que vem conquistando
até a simpatia dos pedantes da alta roda.

A lingua, ainda adentrando os estrangeirismos, proporciona a gastronomia expressoes
referentes a forma de preparo e apresentacio das iguarias, que sdo emprestadas como ‘a doré¢ —
loc. fr.’, para alimentos fritos; ‘a la carte — loc. fr.’, para alimentos de acordo com o cardapio;
‘ala mode — loc. fr.’, para a maneira de servir um prato conforme a moda, a etiqueta; ‘al dente
—loc. it.’, para o ponto de cozimento de massas; ‘a la minute — loc. fr.’, para o modo rapido de
preparar certos pratos, etc.

Um outro didlogo que se pode estabelecer entre a gastronomia e a lingua é em relagdo ao
género textual receita, pois, esta é a linguagem utilizada para firmar a relacdo entre o
profissional gastrondmico e os apreciadores dos pratos. E a receita um género que propicia o
didlogo da gastronomia com a lingua, dialogo este que, ao longo dos tempos, mudou de forma.
As receitas do século XIX, por exemplo, eram formadas por um Unico texto em que nele ja se
informavam os ingredientes e 0 modo de preparo diretamente. J& as receitas do século XXI
receberam uma aparéncia diferenciada, e que de longe, sem que seja necessario a sua leitura, ja
se identifica o género. Pois, a receita atual compreende o nome do prato como titulo, a relacao
dos ingredientes como topicos, e a seguir, 0 modo de preparo como um paragrafo, tudo em
separado. A seguir, exemplifica-se com uma receita do século XIX e outra do século XXI:

Figura 1: Receita de Gallinha assada (séc. XIX)

12. Gallinha assada. — Toma-se a gallinha limpa, en-
chc-se o véo do peito e da barriga com seus miudes, dois
ovos cozidos, meia quarta de toucinho, uma cebola, salsa,
tudo picado, sal, pimenta, duas colheres de pio ralado, hame-
decem-se com um pouco de caldo ou vinho; arma-se a gal-
linha cheia, dobrando-lhe o pescogo sobre o peito, e enfiando
o bico debaixo no sobretudo, encruzando os pés sobre a bar-
riga, e enfiando-o8 debaixo do pescogo ; é por esta férma le-
vada ao espeto, e assada em fogo brando, e humedecida, a
miudo, com manteiga derretida ; serve-se com salada.

Fonte: COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], p. 161
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Figura 2: Receita de Galinha assada (séc. XXI)

Galinha assada
INGREDIENTES

« 1galinha inteira

« 2 cubos de knorr de galinha
« 2 limdes lavados com casca

« 1garrafinha de leite de coco
MODO DE PREPARO

1. Limpe a galinha
2. Colque os cubos de knorr dentro da galinha
3. Acrescente os limdes e passe o leite de coco sobre a galinha

. Coloque-a na assadeira envolvida com papel aluminio e leve ao forno pré - aquecido

BN

. Quando estiver quase assada, retire o papel aluminio e deixe mais um pouco

(W

). Retire os limdes ao ser servido

(o)
J

Fonte: Disponivel em: <http://www.tudogostoso.com.br/receita/21616-galinha-assada.html>. Acesso em: 20 nov. 2015.

Apds a exposicao de aspectos pelos quais ocorre um didlogo da gastronomia com a lingua,
é importante deixar claro que a gastronomia é concebida como um campo, com a ideia de que
“[...] possa ser tratado como um espago de posi¢des e de tomadas de posicao [...]” de acordo

com Hanks (2008, p.43). E este ainda afirma que:

[...] um campo é uma forma de organizacdo social que apresenta dois aspectos
centrais: (a) uma configuracdo de papéis sociais, de posi¢es dos agentes e de
estruturas as quais estas posices se ajustam; (b) o processo histérico no
interior do qual estas posicGes sdo efetivamente assumidas, ocupadas pelos
agentes (individuais ou coletivos) (HANKS, 2008, p. 43).

E o campo estd diretamente ligado ao habitus, um dos conceitos bourdiesianos mais

largamente abordados, e que, em termos linguisticos,

[...] esta relacionado a definicéo social do falante, mental e fisicamente, a seus
modos rotineiros de falar, a sua gestualidade e acfes comunicativas
corporificadas [...], e as perspectivas inculcadas pelas préaticas referenciais
cotidianas de uma dada lingua (HANKS, 2008, p. 36).
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Em outras palavras, a lingua penetra 0o campo gastrondmico determinando os papéis
sociais dos individuos formadores e influencia o habitus destes, j& que gastrbnomos,
degustadores e simpatizantes do campo em questdo desempenham papéis sociais diferentes,

ocupando posic¢des individuais ou coletivas com agdes comunicativas proprias do meio.

2.1.2 Dialogando a gastronomia com a cultura

Adentrando, inicialmente, o universo da cultura, é de valiosa importancia comentar que
esta, sob a Otica de Melo (1974), é portadora de um conjunto de bens que equivalem a um
patrimoénio de ideias, de ideais, de conceitos cientificos ou conhecimentos empiricos, de
costumes, de criacdes ou de concepgdes artisticas, sendo tudo isto apreendido e aprendido pelas
pessoas dentro de uma comunidade, em um meio social, a partir do ato comunicativo e

receptivo, 0 que gera, assim, a difusdo dos aspectos culturais.

Esse patriménio social transmite-se, de uma geragéo para outra, ao longo do
tempo, com perdas e conquistas novas, com empobrecimento e com
enriquecimento. Ai esta o sentido sociol6gico da cultura, que traduz como
conotacdo necessaria a tradigdo, o tempo, a histdria. Cultura, assim entendida,
é, pois, um produto histérico-social (MELO, 1974, p. 19-20, grifos do autor).

Entéo, todo o aparato cultural é passado de geracdo em geracao, mas, ndo vai se firmando
da mesma forma, posto que sofra perdas e adquira ganhos, e a cultura vai se moldando dentro
de uma sociedade tendo todo o seu patrimonio atualizado com o passar dos tempos e com a
chegada de novos povos na sociedade, logo, constituindo-se a cultura num produto histérico-
social.

Agora, penetrando o espaco das artes culinarias, o preparo dos mais variados pratos da
gastronomia brasileira estd ligado aos aspectos socioculturais da historia do pais e recebeu
influéncias de outros povos que aqui se fizeram presentes, em épocas pretéritas, e deixaram um
legado em patrimdnio cultural muito valioso, influenciando e dominando até mesmo a cultura
alimentar do povo brasileiro. Sobretudo africanos, indigenas e portugueses deram contribuicdes
importantes e que perduram na culinéria do Brasil, respeitando-se as diferenciagdes, até mesmo
em termos de variagdes em cada regiéo.

Os termos e expressdes utilizados no campo lexical da gastronomia correspondem
diretamente a uma cultura particular e/ou coletiva, a cultura de onde o prato foi originado, e

onde 0 mesmo tenha sido degustado, pois, 0s pensamentos e habitos culturais originam e déo



26

respostas as criagdes gastronémicas, quer seja por meio do titulo da receita, quer seja dos
ingredientes utilizados, ou das formas de servir o alimento, quer seja a situacdo que envolva a
arte do preparo e do regalo das iguarias.

Cultura e gastronomia caminham juntas, ja que habitos alimentares, nomes de pratos e de
ingredientes, formas de servir alimentos & mesa, etc. sdo moldados por uma cultura coletiva e
postos em pratica na cultura particular. Para tanto, existe a expressdo “cultura alimentar”, a qual
é constituida pelos habitos alimentares em um dominio em que a tradi¢éo e a inovagdo tém a
mesma importancia.

A cultura exerce um papel fundamental na gastronomia, posto que o que se come, quando
Se come, COM quem se Come, porque e para que se come, € tudo isso culturalmente determinado,
fazendo, as vezes, com que o alimento (correspondente a uma substancia nutritiva) passe a se
tornar uma comida. Logo, Braga (2004, p.39) vem afirmar que “Desse modo, praticas
alimentares revelam a cultura em que cada um esta inserido, visto que comidas sdo associadas
a povos em particular.”

O enfoque dado a tematica alimentar a partir de estudos antropolégicos, propicia uma
distingdo entre alimento e comida. Da Matta (1986) afirma que “Toda substancia nutritiva é
alimento, mas nem todo alimento é comida.” Remete-Se, com isso, ao aspecto cultural da
alimentacdo, e, consequentemente, aquilo que a transforma em comida. Entretanto, o autor tece,

assim, as seguintes consideragodes:

Alimento é algo universal e geral. Algo que diz respeito a todos os seres
humanos: amigos ou inimigos, gente de perto e de longe, da rua ou de casa,
do céu e da terra. Mas a comida é algo que define um dominio e pde as coisas
em foco. Assim, a comida é correspondente ao famoso e antigo de-comer,
expressao equivalente a refeicdo, como de resto é a palavra comida. Por outro
lado, comida se refere a algo costumeiro e sadio, alguma coisa que ajuda a
estabelecer uma identidade, definindo, por isso mesmo, um grupo, classe ou
pessoa (DA MATTA, 1986, p. 22).

A distin¢do estabelecida entre alimento e comida permite identificar o papel da cultura
no ramo gastronémico. O que se come determina uma identidade, que por sua vez, identifica
uma cultura. Os alimentos s@o gerais e universais, e as comidas sdo a transformacéo destes
advinda de uma regido, de um grupo, de aspectos culturais. A gastronomia ¢ moldada pela
cultura.

Voltando a nogéo de habitus de Pierre Bourdieu (1998), a cultura pode ser vista como um
sistema de praticas, praticas estas que dependem do papel que cada sujeito desempenha dentro

do ramo de estudo aqui proposto, neste caso particular que é a gastronomia. O sujeito se
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constitui culturalmente e torna-se participante de vérias atividades habituais que sdo postas em
pratica mediante suas atitudes individuais. O gastronomo é aquele que tem um habitus
linguistico voltado ao seu prazer de evocar sensacOes de paladares antigos bem como de
explorar inovacdes culinarias, mas, comportando-se sempre como 0 que domina a sua area e
teme as aprecia¢es dos outros. Os apreciadores, por sua vez, revelam um habitus linguistico
que perpassa o gosto individual que esta atrelado aos designios de sua cultura.

Um comentario importante e fundamental a ser feito é a respeito dos nomes escolhidos
para 0s mais variados restaurantes, os quais seguem os moldes, geralmente, de uma cultura, do
mercado, da regido, da época, da sociedade em que estdo inseridos, enveredando também por
um sistema de trocas linguisticas e de trocas culturais que podem exercer influéncias sobre os
clientes e demais envolvidos no processo de realizacdo do fazer gastrondmico. Eis aqui mais
uma prova de que a lingua, a cultura e a sociedade dialogam gastronomicamente e estdo

entrelacadas.

Figura 3: Logomarca do Restaurante Figura 4: Logomarca do Restaurante Figura 5: Logomarca do Restaurante
Sabor da Bahia Esquina Mineira Sabor do Sul
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Fonte: Disponivel em: Fonte: Disponivel em: Fonte: Disponivel em:
<http://www.iacunoticias.com/2013/0 <http://www.turistanarede.com. <http://testeilheus.webnode.co
4/restaurante-sabor-da-bahia.html>. br/produto.php?id=4892>. m.br/bares-e-restaurantes/>.
Acesso em: 20 jul. 2015. Acesso em: 20 jul. 2015. Acesso em: 20 jul. 2015.

Figura 6: Logomarca do L’amitié Figura 7: Logomarca do Nostro  Figura 8: Logomarca do Restaurante

Restaurant Impero Ristorante Italiano China in box
| sgw &
L'amiti€ bo | R
V nod ro [\ CHINA

*RESTAURANTS® “ mpero N INBOX

F.onte: Dispo_n_l'vel em. Fonte: Disponivel em: Fonte: Disponivel em:

<http-//www.lamitie.com.br/>. <http://www.groupon.com.br/ofertas/  <http://www.chinainbox.com.br/>.
Acesso em: 20 jul. 2015 campinas/nostroimpero/67126>. Acesso em: 20 jul. 2015.

Acesso em: 20 jul. 2015.
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Os exemplos das logomarcas de restaurantes revelam que é possivel identificar a cultura
gue 0S mesmos representam em termos gastrondmicos. Trata-se de relagdes sociais mantidas
entre as variadas culturas, posto que os restaurantes de uma dada culinaria podem ser
encontrados em regides varias que ndo so na sua propria delimitacdo cultural. Sdo interacdes
simbdlicas que suscitam relagcdes de comunicacgdo que, por sua vez, implicam em um sistema
de trocas linguisticas, gerando também uma relagdo de poder e forca entre todos os
componentes desse processo. Corroborando com tais explicagbes, buscaram-se as ideias

bourdiesianas reveladas no trecho a seguir:

[...] embora seja legitimo tratar as relagdes sociais — e as proprias relacdes de
dominacdo — como interacfes simbdlicas, isto é, como relagcdes de
comunicacao que implicam o conhecimento e o reconhecimento, nao se deve
esquecer que as trocas linguisticas — relacdes de comunicacao por exceléncia
— sdo também relagdes de poder simbdlico onde se atualizam as relagdes de
forca entre os locutores ou seus respectivos grupos. Em suma, é preciso
superar a alternativa comum entre 0 economicismo e o culturalismo, para
tentar elaborar uma economia das trocas simbdlicas (BOURDIEU, 1998, p.
23-24).

O dialogo entre gastronomia e cultura traduz uma relagéo de trocas linguisticas por meio

de interacdes simbolicas, mas, que, necessita de vencer as barreiras existentes nas relacfes

econdmicas e culturais para que seja, de fato, elaborada uma economia das trocas simbolicas.

2.1.3 Dialogando a gastronomia com a sociedade

“A sociedade, como sabemos, somos todos nds; é uma porgdo de pessoas juntas”, uma
afirmacdo de Elias (1994) que revela que a sociedade sé existe a partir de grupos, que um
individuo sozinho ndo consegue realizar o fazer social. As grandes transformacges histéricas
da sociedade ndo se apoiam em intencdes particulares, mas em fazeres coletivos. E o proprio

autor corrobora esta ideia quando declara que a sociedade

[...] s6 existe porque existe um grande nimero de pessoas, sO continua a
funcionar porgue muitas pessoas, isoladamente, querem e fazem certas coisas,
e no entanto sua estrutura e suas grandes transformacGes historicas
independem, claramente, das inten¢bes de qualquer pessoa em particular
(ELIAS, 1994, [s.p.]).

Ferreira (2010) apresenta varias definigdes para a lexia ‘sociedade’, e, dentre elas as de

que corresponde ao grupo de individuos que vivem por vontade prépria sob normas comuns;
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comunidade, e, ao grupo de pessoas que, submetidas a um regulamento, exercem atividades
comuns ou defendem interesses comuns. Dai compreende-se que o didlogo entre gastronomia
e sociedade esta imerso em comunidades no @mbito das atividades artistico-culinarias e
apreciadoras das artes gustativas. Em delimitacdes geograficas habitaveis por comunidades
onde h& grupos de individuos que trabalham e defendem comumente interesses gastronémicos,
sempre vai existir o todo, que mesmo involuntariamente, faz parte da apreciacgdo, da degustacéo

das comidas.

A gastronomia de uma regido é sempre fruto de um determinado ambiente
natural e da cultura prépria das comunidades que a habitam e foi sendo
caldeada, no decurso dos séculos, pelos recursos disponiveis, pelas
necessidades da populacéo e pelas préaticas ancestrais de cada sociedade. As
grandes mudangas sociais implicam, por sua vez, altera¢cBes profundas nos
habitos e praticas diarias e a gastronomia ndo foge a esta regra geral das
sociedades humanas (CASTANHO, [s.d.], [s.p.])-

A sociedade brasileira, dividida em regiGes, estabeleceu o que se chama de comidas
tipicas, inerentes a cada comunidade, a cada grupo de individuos. E assim a gastronomia
interage com a sociedade, sendo usufruida de forma a contemplar gostos, levando-se em conta
aspectos historicos e regionais e contribuicGes recebidas de outros povos, a partir da existéncia
de pratos tipicos de cada delimitagdo regional do pais, conforme exemplificado a seguir, de
acordo com Couto (2010):

e Norte: L4, dentre os pratos conhecidos incluem-se o Picadinho de Jacaré (prato feito com
a carne do jacaré), o Pirarucu de Casaca (preparado com azeitonas, ovos e cheiro-verde), o
Tacacd, o Acai, o Pato no Tucupi (prato consumido geralmente na época do Cirio de Nossa
Senhora de Nazaré), e a Manicoba.

e Nordeste: Nesta regido, ha a Tapioca, 0 Vatapa, a Moqueca (os dois ultimos com frutos
do mar e azeite de dendé), o Baido de dois (feito de arroz e feijdo, geralmente incluindo
também carne seca, queijo coalho, manteiga da terra ou nata), o Acarajé (um bolinho de
feijoes brancos e cebola, fritado no azeite de dendé recheado com camardes, pimenta
vermelha), o Mugunza (feito de feijdo e milho - doce ou salgado, com lingui¢a), o Caruru
(quiabo e castanhas de caju, camardes, pimenta e alho), a Farofa, a Pagoca, a Canjica, a
Pamonha, a Carne-de-sol, a Rapadura, a Buchada de bode, 0 Queijo coalho, o Sequilho, o
Alfenim, a Panelada, o Carneiro cozido e a Galinha a cabidela. No Maranh&o, desenvolveu-
se 0 Cuxa com base em uma erva africana, a vinagreira, recebendo ainda o caruru e a

lingua-de-vaca, outra erva.
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Centro-Oeste: Séo tipicos os pratos Maria Isabel (carne seca com arroz), o Pacu assado
com farofa de couve, a Carne seca com banana-da-terra verde, a Farofa de banana-da-terra
madura além do tradicional Churrasco pantaneiro, que se desenvolveu pelas longas
comitivas de gado no pantanal. O povo mato-grossense também aprecia 0 Arroz com pequi,
0 Picadinho de carne com quiabo e a Carne assada. H& ainda o Guarana de ralar, cujo
costume é de tomar pela manha, além do Bolo de arroz e o Bolo de queijo. Os doces e
licores apreciados sé&o o Furrundu (doce feito de maméo e rapadura de cana), o Doce de
mangaba, o Doce de goiaba, 0 Doce de caju em calda, o Doce de figo, o Doce de abdbora,
e outros. Como aperitivo temos o Licor de pequi, Licor de caju, Licor de mangaba, e outros.
O pequi € um fruto muito popular na culinaria do estado de Goias, comido geralmente com
arroz ou frango cozido. O milho verde é também o ingrediente principal de diversos pratos,
como a pamonha, 0 angu e o curau. Outro prato tradicional de Goiés é o Empaddo Goiano,
uma torta salgada, sendo seu recheio composto de ingredientes variados e comuns da
regido, como o frango, a linguica suina, o milho verde e outros. Sdo muito apreciados 0s
derivados da carne suina, como a linguica, o torresmo, a pururuca e a feijoada. A culinaria
goiana tem forte influéncia da culinaria mineira, mas preserva sua identidade.

Sudeste: A Culinéria desta regido é muito variada, tendo pratos das culinarias do Brasil
inteiro como pizza, virado, frutos do mar, peixes, feijoada e até churrasco, conforme cada
regido do Estado. Pdo de queijo com café e uma garrafa de cachaca pequena sdo tipicos de
Minas Gerais. Além disso, incluem-se milho, carne de porco, queijo minas, o feijao
tropeiro, angu, o tutu & mineira, elaborado a partir de uma pasta de feijao cozido misturado
com farinha de mandioca, guarnecido com ovos cozidos ou fritos, e linguica frita. As
quitandas mais apreciadas sdo biscoitos a base de polvilho, sequilhos, roscas, doce de leite,
doces a base de laranja-da-terra, abébora e maméao. No estado de Sdo Paulo, uma comida
tipica é o Virado a Paulista, o qual € feito com arroz, o Tutu de feijdo (massa de feijdo com
farinha de mandioca), couve-de-folhas salgada e pedagos de carne de porco. O prato local
principal no Espirito Santo é a moqueca capixaba (a qual inclui principalmente peixe e
tomates), além da Torta Capixaba, tradicionalmente servida na Semana Santa. Os pratos
tém forte influéncia indigena, principalmente pelo uso da banana-da-terra. No Rio de
Janeiro, uma das comidas tipicas é a feijoada. Além de consumirem peixes cozidos
acompanhados de pirdo, conhecido como Peixada a Brasileira, ou ensopado como a Sopa
a Ledo Veloso, peixes na brasa ou fritos, muito consumidos nas areas de banhos de mar, e

também frango ou galeto assado na brasa.
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e Sul: No Rio Grande do Sul ja é tradicional o churrasco. No estado de Santa Catarina é
grande a utilizacdo de peixes marinhos, camardes e ostras. A comida tradicional do estado
do Parani é o Barreado, carne cozida com legumes em panelas de barro, por vezes
colocadas debaixo da terra para cozinharem sob o calor de lenha ou carvéo, e comida com
farinha de mandioca. Os pratos sdo sempre carregados de muita carne bovina e de vinhos,
por conta da grande imigracdo italiana, que tem forte influéncia nos pratos.

Em um sistema de relagBes sociais, todos os individuos sdo protagonistas, cada um
exercendo o seu papel frente a ideologia pela qual foram interpelados. As relagBes sociais se
fazem necessarias para a vida em sociedade, pois orientam o0 homem em seu processo de
desenvolvimento, contribuem para sua evolucdo. A sociedade como um todo é sempre
fragmentada, posto que seja constituida por individuos em particular, mas os individuos estdo
sempre inseridos em grupos distintos. O fazer social implica em intera¢des simbolicas e em um
jogo de trocas linguisticas de acordo com o campo. Os grupos sociais podem estar distribuidos
nas familias, nas escolas, nas universidades, nos ambientes de trabalho, nas regides, e todos
juntos constituem a sociedade como um todo. Pode-se afirmar que a gastronomia penetra todos
0S grupos sociais, e se deixa influenciar por eles. As comemora¢des dos grupos sociais também
recebem, normalmente, contribui¢cGes gastronémicas, e assim vai ocorrendo, aos poucos, 0
dialogo entre gastronomia e sociedade.

As regras de etiqueta, que sdo vinculadas ao ramo gastrondmico, sdo impostas por grupos
sociais que determinam as formas de portar-se a mesa, a maneira de comer, a maneira de
manipular os objetos culinarios, bem como a sequéncia dos alimentos a serem digeridos. A
sociedade estabelece padrdes ndo somente linguisticos, mas também gastrondmicos que
indicam o que se deve degustar em determinadas festas, em certos encontros, reunides, etc. E
assim a gastronomia vai interagindo com a sociedade quando se deixa ser utilizada por ela de

diferentes formas e gostos sociais. Entdo, Castanho ([s.d.]) revela que

E, geralmente, & volta da mesa e na escolha, preparacio, apresentacio e
degustacdo do que se come e do que se bebe que se véo criando e cimentando
grandes amizades e os ambientes de s camaradagem, de franco convivio e
alegria, que dao um certo colorido a vida e fortalecem o bem-estar e a salide
de cada um. Este clima pode viver-se, com maior ou menor intensidade, no
seio de grupos informais de amigos, que se relinem periodicamente para
almocar ou jantar, ou de grupos mais formais, como confrarias e tertulias, que
tenham a particularidade de fomentar o convivio e a boa gastronomia, desde
a preparacao a degustacdo (CASTANHO, [s.d.], [s.p.])-
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O dialogo da gastronomia com a lingua, a cultura e a sociedade é estabelecido a partir de
seu préprio termo, de suas expressdes para rotular pratos, utensilios, ingredientes, modos de
preparo, formas de servir, etc., também com base nos costumes de um povo, nas contribuigdes
advindas de outros povos, nos padroes sociais que designam os pratos de ocasido e as regras de
etiqueta, sempre levando em consideracao os aspectos histdricos, culturais e sociais que podem
ser 0s responsaveis por determinadas rotulacGes e por certos comportamentos sociais dos

individuos.

2.2 GASTRONOMIA, CULINARIA E OPSOFAGIA: DISCUTINDO OS TERMOS

Borba (2001) define o termo culinaria como preparacdo de comida e também como
cozinha. J& Ferreira (2010) adentra o universo artistico e o define como a arte de cozinhar.
Houaiss (2001) é mais detalhista e abrangente em sua definicao e caracteriza a culinaria como
a arte e a técnica de cozinhar, especialmente pratos requintados, sofisticados, e também como
um conjunto de pratos, especialidades de uma localidade, regido, pais. Com isso, pode-se dizer,
por exemplo, a culindria da Bahia, a culinria brasileira, etc.

Sobre a lexia gastronomia, ela é definida simplesmente como a arte de cozinhar e bem
preparar alimentos, isso na visdo de Borba (2001), em seu Dicionario de usos do portugués do
Brasil. Ferreira (2010) e Houaiss (2001) aprofundam mais as suas definicbes. O primeiro
considera a gastronomia como um conhecimento teérico e/ou pratico acerca de tudo que diz
respeito a arte culinaria, as refeicGes apuradas, aos prazeres da mesa, além da arte de regalar-se
com finos acepipes, ou 0 que pode se chamar de petiscos. O segundo determina que a
gastronomia corresponde a pratica e conhecimentos relacionados com a arte culinéria, e ao
prazer de apreciar pratos finos.

Ja a palavra opsofagia é utilizada por Houaiss (2001) de forma a assemelhar-se em sua
definicdo com o termo gastronomia, em parte, uma vez que ele apresenta o verbete opsofago
como aquele que aprecia, se regala com pratos finos, com boas iguarias.

A culinaria, embutida na gastronomia, entendida como a arte de cozinhar, torna-se parte
de uma cultura particular, da cultura de uma regido, de uma época. Ela esta associada a cozinha
de forma invariavel, ja que este é o local ideal para o preparo dos alimentos, e o cozinheiro
principal é normalmente conhecido como chef, assim reconhecido pela sua boa cozinha e dotes
culinarios. A gastronomia esta frequentemente associada ao refinamento e apreciacdo da

alimentacéo, incluindo ndo s6 a forma como os alimentos sdo preparados, mas tambem como
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sdo apresentados, e ao prazer proporcionado pela comida. O gastrbnomo é conhecido como
gourmet, palavra de origem francesa, que é aquele que pode ser também um cozinheiro, além
de se ocupar do refinamento da alimentacéo e de sua apreciacdo. Quanto a opsofagia, encontra-
se também embutida na gastronomia, ja que trata Unica e exclusivamente do gosto pela boa
comida.

Ent&o, seria mais econdmico em uso de termos, abrangente e conveniente, considerar a
arte do preparo e do regalo dos alimentos, apenas como gastrondmica, ja que esta envolve tanto

a culinaria quanto a opsofagia.

2.3 A ARTE DE PREPARAR E APRECIAR ALIMENTOS

O conhecimento culinario sistematizado nos cadernos e livros de cozinha
revela que a culinaria efetivamente é uma arte, particular em algumas de suas
caracteristicas, mas universal enquanto fator de distincdo entre os seres
humanos. Esse saber, transmitido ao longo do tempo [...], relaciona-se também
a sentimentos, memorias, pessoas € momentos das suas vidas. Algumas
familias até hoje tém seu livro de cozinha preferido, aquele que se tornou um
classico como depositério das tradi¢des culinarias familiares (DEMETERCO,
2015, p. 35).

E na cozinha que prevalece a arte de elaborag&o dos alimentos e a aplicacéo de sabor e de
sentido aos mesmos. Pois, a cozinha é o0 espaco designado por exceléncia, desde os primeiros
projetos arquiteturais, para tal fim. Nela, perpassa a intimidade familiar e estdo agregados os
investimentos econdmicos, estéticos, pessoais e sentimentais. A cozinha abrange a producao de
pratos tradicionais e inovadores, de pratos para fins individuais e coletivos, para fins pessoais
e comerciais, e outros. E a mesa é o principal elemento vinculado a este espaco, ja que sobre
ela distribuem-se sabores, e a sua volta compartilham-se momentos temperados com a arte de
apreciar tais sabores, procurando-se manter, para isso, um equilibrio entre os desejos do corpo

e as regras de etiqueta e éticas da sociedade. E assim, Bona (2015) corrobora afirmando que

A mesa € o lugar que salienta o importante cruzamento entre 0 corpo e a alma,
entre matéria e espirito, entre a exterioridade da etiqueta e a interioridade da
ética. S&o duas as grandes preocupagdes no momento de se alimentar: conter
0 gestual do corpo e frear os impulsos da alma (BONA, 2015, p. 22).

Ha que se levar em conta a diferenca existente entre alimentacao e comida, que o alimento
é a base do preparo para a comida, que o alimento é universal, nutricional, e a comida é cultural,

social, que a sua apreciagdo esta diretamente ligada ndo so a fisiologia humana, mas, também,
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aos costumes, a cultura, a sociedade. Entdo, é valido citar as considera¢des de Santos (2005),

as quais esclarecem perfeitamente as origens das nuances gustativas:

Hoje, os estudos sobre a comida e a alimentacdo invadem as Ciéncias
Humanas a partir da premissa de que a formacao do gosto alimentar ndo se da,
exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional, bioldgico. O alimento constitui
uma categoria histérica, pois os padrGes de permanéncia e mudancas dos
habitos e praticas alimentares tém referéncias na prépria dinamica social. Os
alimentos ndo sdo somente alimentos. Alimentar-se € um ato nutricional,
comer é um ato social, pois constitui atitudes ligadas aos usos, costumes,
protocolos, condutas e situacdes. Nenhum alimento que entra em nossas bocas
é neutro. A historicidade da sensibilidade gastronémica explica e é explicada
pelas manifestacBes culturais e sociais como espelho de uma época e que
marcaram uma época. Neste sentido, 0 que se come € tdo importante quanto
guando se come, onde se come, cOMO se come e com quem se come. Enfim,
este € o lugar da alimentacdo na Histéria (SANTOS, 2005, p. 12-13).

“A alimentacdo sempre foi, durante toda a histéria da humanidade, essencial” afirmou
Queiroz (2013) em seu artigo intitulado “Arte de cozinha”: estudo-léxico-semantico de um
documento portugués do século XVII. Essencial, principalmente, por ser o alicerce do viver, por
sustentar o corpo e regozijar a alma, mas também por ser o principal complemento das reunides,
dos festejos, dos encontros, da vida cultural, da vida em sociedade. Para tanto, a autora ainda
declarou que “O ato de comer traz em si 0 sagrado e profano, pois representa ndo sé o saciar
das necessidades fisicas, mas também a comunh@o entre os homens, e, neste sentido, é um ato
cultural no qual deixa refletir a sua identidade, enquanto individuo € membro de um grupo.

Retomando a obra de Revel (1996) intitulada Um banquete de palavras: uma historia da
sensibilidade gastronémica, vale destacar que para ele, a cozinha é uma arte desde que se
considere a representacdo dos sabores incutidos no preparo das tradicdes ou inovacoes
gastrondmicas. E assim, preparar e saborear sao verbos que perpassam a arte gustativa e estao
presentes em toda parte. Para tanto, conclui-se tal subsecdo com uma afirmacéo do autor em

que ele apresenta 0 apogeu da arte de preparar e apreciar alimentos:

[...] o prazer gastrondmico s6 se manifesta realmente pela variedade, o
contraste e, portanto, a multiplicidade dos pratos e dos vinhos. Assim, a arte
atinge seu apogeu precisamente naqueles periodos em que o refinamento das
receitas associa a complexidade da concepcéo a leveza da execugdo (REVEL,
1996, p. 31-32).

2.4 0OS CAMINHOS DA GASTRONOMIA BRASILEIRA DO SECULO XIX ATRAVES
DAS OBRAS COZINHEIRO IMPERIAL E COZINHEIRO NACIONAL
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“Diz-me 0 que comes e eu te direi quem tu és”, trata-se de um aforismo, de uma das
célebres frases deixadas pelo escritor e gastronomo francés Brillat-Savarin (1989, p. 15). Diante
disso, Vitorino (2004) afirmou que

Com este dito tdo proverbial entre os fisiologistas do gosto de meados do
século XIX, o saber médico no Brasil estabelecia uma inter-relagdo entre
alimentagdo, habitos do corpo humano e moléstias. Ndo havia davidas da
influéncia que o regime alimentar exercia sobre 0 comportamento humano,
em suas atividades fisicas e mentais, constituindo-se a alimentacdo numa
preocupagéo ndo so privada como publica e social (VITORINO, 2004, [s.p.]).

Jean-Baptiste Debret (1768-1848), um pintor e desenhista francés que esteve a servico da
corte portuguesa no Brasil, retratou em suas obras o cotidiano e a sociedade brasileira do século
XIX, especialmente no Rio de Janeiro, e, dentre estas, encontra-se a pintura do jantar brasileiro

da época, ilustrada pela figura a seguir:

Figura 9: Quadro do pintor francés Jean-Baptiste Debret — Um jantar brasileiro, 1827

jantar.html>. Acesso em: 15 jul. 2015.

A gastronomia brasileira do século XIX foi dotada de exotismo, requinte, curiosidade e

sabor, acompanhados de métodos de servir e de se portar a mesa. Recebeu contribuices
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europeias, indigenas, africanas, dentre outras, no que diz respeito aos pratos, aos ingredientes,
aos utensilios, aos condimentos, etc., e com isso, o léxico gastrondmico se alargou diante de
tais contribuic6es advindas de outros povos.

Dois grandes livros de receitas marcaram o0 periodo em questdo: o primeiro deles,
Cozinheiro imperial ou Nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos, um dos
objetos de estudo deste trabalho, contendo as mais modernas e saborosas receitas da época, para
com perfeicdo e delicadeza se prepararem diferentes sopas e variados manjares, diversos
quitutes de gostos peculiares e 0 modo de fazer massas e doces, tudo isso precedido do método
para trinchar e servir bem a mesa, e, ao final, um dicionario de termos técnicos da cozinha com
a definicdo de varias palavras empregadas na propria obra. H& o registro de que o livro foi
escrito por um chefe de cozinha, cuja identidade é revelada apenas pela sigla R.C.M. A sua

primeira edicdo € datada de 1840.

Figura 10: Capa do livro Cozinheiro Imperial Figura 11: Contra capa do livro Cozinheiro Imperial —
— Século XIX Século XIX
- :
GOZINHELRO  [MPERIAL
l 11 |
NOVA ARTE

DO COZINYEIRO E DO COPEIRO

EM TORDS 05 SEUS namos
CosTenod

A% AW WOIERWES T ESOUISITAN NECALTAS PANG CO PRATEICEO § BRLICADRZS SF PYSPAYANIN
OOPEERATES SIPAt § VARIADIRENTE MAXIARES
CANNA B Taica, YITEAL4, (a3NRi%0, POBCO B YEADO; DF 4VES, PEIILS,
MARINO, LEGENEN, Oved, REITH,
0 WGOO BE FAIIN MANSAS, 20CEI B COMPOTAS,

Pascaoion ¢e
METHODO PARA TRINCHAR E SERVIR BEM A' MEZA
Com uma Estampa explicatva
» MEECico BE Ve
DICCIONARIO DOS TEUXOS TECHNICOS DA COZINEA

POR R. C. M.

Choln & Coginba,

SBoORDA BDIGAD

CORSECYA, AUCMENIADA E CONSIDEBAVELMENTE MELNOBADA,
Utide dobes, How,

X4 LITRARIA SXIVERIAL DR

EDUARDO & HENRIQUE LAEMMERT
Ttan da Quitands X+ 77,

1843.

Fonte: Fonte:
R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e
e do copeiro em todos os seus ramos. 2.ed. Rio de do copeiro em todos os seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:
Janeiro: Eduardo & Henrique Laemmert, 1843. Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.
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A segunda obra intitulada Cozinheiro nacional ou colec¢io das melhores receitas das
cozinhas brasileira e européas, que também faz parte do corpus da pesquisa, possivelmente
tenha surgido durante o reinado de D. Pedro Il (entre 1874 e 1888), ndo tendo, para tanto, um
registro da data especifica de sua primeira edi¢do, e aparece como uma primeira tentativa de
documentar uma cozinha que usasse ingredientes apenas brasileiros. Sua autoria é atribuida em
algumas edi¢des posteriores a Paulo Salles. Cascudo (2011, p. 451) corrobora a ideia da época
do surgimento deste livro, quando se refere ao mesmo destacando que “[...] receitas seculares
denunciam o gosto do velho tempo, ultimos anos do império e primeiros da Republica.” Mas,
Cascudo (2011, p. 500) ainda d& uma certa precisdo afirmando: “O Cozinheiro nacional,
anterior a 1887 [...].”

Destaca-se, a seguir, o trecho deste livro que revela a importancia de que o Brasil se
desprenda das influéncias estrangeiras no que diz respeito aos ingredientes utilizados para o

preparo das receitas:

E tempo que este paiz se emancipe da tutella Europea debaixo da qual tem
vivido até hoje; é tempo que elle se apresente com seu caracter natural, livre
e independente de influencias estrangeiras, guisando a seu modo 0s innumeros
productos de sua importante Flora, as exquisitas e delicadas carnes de sua tdo
variada Fauna, acabando por uma vez com este anachronismo de accomodar-
se com livros estrangeiros, que ensindo a preparacdo de substancias que nao
se encontrdo no paiz; ou sO custosamente podem ser alcancadas
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d], p. 7).

Além da obra Cozinheiro Imperial, outros livros de receitas culinarias de origem europeia
e outras, circularam no Brasil durante o século X1X e em séculos anteriores, oferecendo as listas
de substancias de preparo de pratos, que eram inexistentes no pais e que s6 podiam ser
adquiridas por meio de alto custo financeiro. Dai a ideia dos autores do livro Cozinheiro
Nacional, o qual porta uma clara intencdo de resposta a essas obras forasteiras no solo brasileiro
que exerciam influéncias culinarias sobre os habitantes do pais, com a promessa de oferecer
listas de substancias ou ingredientes que fossem produzidos na prépria terra, para que ndo se
deparassem com o fato de ndo encontrar determinado item de preparo de algum alimento ou
que ndo fosse preciso ter um alto custo para a aquisi¢do da substancia necessaria para o prato a
ser preparado.

Remete-se, a seguir, as imagens da capa e da contra capa do livro Cozinheiro Nacional,

uma das relevantes obras que permearam esta pesquisa académica:
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Figura 12: Capa do livro Cozinheiro Nacional — Século Figura 13: Contra capa do livro Cozinheiro Nacional —
XIX Século XIX

COZINHEIRO

NACIONAL

ou

COLLECCAO DAS MELHORES RECEITAS DAS COLINHAS

BRASILEIRA E EUROPEAS

PARA A PREPARAQIO DE SOPAS, MOLHOS, CARNES, CAQA,
PEIXES, CRUSTACEOS, OVOS, LEITE, LEGUMES, PODINS, PASTEIS,
DOCES DE MASSA E CONSERVAS PARA SOBREMESA ;

Acorpanhado
DAS REGRAS DE SERVIA A MESA E DE TRINCHAR.

ORNADO COM NUMEKOSEAS RSTAMPAS FINAS

LIVR..RIA ~ RNIER
109, rUA DO OUVIDOR, 109 DES SAINTS-PERES, €
RIO DE JANEIRO PARIS
Fonte: Fonte:
Cozinheiro nacional ou colecgao das melhores receitas Cozinheiro nacional ou coleccdo das melhores
das cozinhas brasileira e européas. Rio de Janeiro: receitas das C(_)Zlnhé}S brz_isnelra_e européas. Rio de
Livraria Garnier, [s.d.]. Janeiro: Livraria Garnier, [s.d.].

O titulo do livro portando o termo Nacional, carrega a responsabilidade de apresentar
aspectos de cunho culinario representativos da nacdo do Brasil, ndo significando isso a mera
traducdo literal de receituarios gastrondémicos que existem espalhados pelo mundo, mas, indo
além, com a distribuicdo de receitas que simbolizam a cozinha brasileira nata,
fundamentalmente no &mbito dos ingredientes. O trecho destacado a seguir do proprio livro

esclarece este fato aqui explicitado:

N&o iremos por certo copiar servilmente os livros de cozinha que pullul&o nas
livrarias estrangeiras, dando-lhes apenas o cunho nacional, pela linguagem em
que escrevemos; nem tao pouco capeando a nossa obra com um rétulo falso,
iremos traduzir literalmente livros que se encontrdo em todos os paizes,
tomando a estranha vereda de um plagiato vil que venha a cortar pela raiz a
importancia que ligamos ao nosso trabalho e & utilidade que o publico tem
direito de esperar d’elle. Nosso dever € outro; nosso fim tem mais alcance; e
uma vez que demos o titulo <<nacional>> & nossa obra, julgamos ter
contrahido um compromisso solemne, qual o de apresentarmos uma cozinha
em tudo Brazileira, isto é: indicarmos 0s meios por que se prepardo no paiz as
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carnes do innumeros mamiferos que povodo suas mattas e percorrem seus
campos; aves que habitdo seus climas diversos; peixes que sulcdo seus rios e
mares; reptis que se deslizdo por baixo de suas gigantescas florestas, e
finalmente imensos vegetaes e raizes que a natureza com mao liberal e
prodiga, espontaneamente derramou sobre seu solo abencoado; mamiferos,
aves, peixes, reptis, plantas e raizes inteiramente diferentes dos da Europa, em
sabor, aspecto, forma e virtude, e que por conseguinte exigem preparagdes
peculiares, adubos e acepipes especiaes, que somente se encontrdo no logar
em que abund&o aquellas substancias, e que sdo reclamados pela natureza,
pelos costumes e ocupacbes dos seus habitantes (COZINHEIRO
NACIONAL, [s.d.], p. 1-2).

Conforme se observou, a obra Cozinheiro Nacional tem como prioridade a exposicdo de
uma cozinha brasileira, uma vez que foi dado o titulo nacional a obra, e, para tanto, o livro
assume uma espécie de compromisso em apresentar as formas de preparo no pais das carnes
brancas e vermelhas, das aves, dos peixes, dos répteis, dos vegetais, cereais que estdo sobre o
solo brasileiro e que talvez sejam diferentes dos que existam na Europa.

Tracando um percurso histérico da alimentacdo no Brasil do século XIX, é véalido citar a
contribuicdo de Cascudo (2011) em relacdo aos produtos alimenticios europeus, notadamente
lusitanos, de que estes, durante 0 movimento da independéncia (1821-1822), estavam banidos
das mesas dos patriotas. Quando das festas da proclamacéo e da sagracdo do imperador D.
Pedro I, ocorridas em outubro e novembro de 1822, os vinhos, presuntos, farinha de trigo, azeite
de oliva, produtos tdo portugueses como o imperador do Brasil, tiveram acolhida habitual
novamente nas mesas brasileiras.

O século XIX se configurou como o periodo da consolidacao do regime democratico e da
economia capitalista, na sua fase identificada como “imperialismo”. O Brasil adentra este
século com uma grande aspiracdo de autonomia, tomando-se por base as revolugdes ocorridas
em cada canto do pais. Com a chegada da familia real em 1808, o pais ganhou um novo status,
ja que passou a sede da Coroa Portuguesa. Além disso, recebeu fortes influéncias lusitanas, e
seu povo adquiriu habitos, costumes e elementos puramente europeus, € a lingua de l1a herdada,
reflete aspectos da cultura e da civilizagcdo advindos tanto dos portugueses como de outros

grupos.
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3 NAS TRILHAS DO LEXICO

Estudar o léxico de uma lingua é enveredar pela historia, costumes, habitos e
estrutura de um povo, partindo-se de suas lexias. E mergulhar na vida de um
povo em um determinado periodo da historia, através do seu léxico
(ABBADE, 2006, p. 213).

Abbade (2006), simplesmente, traduz o estudo do Iéxico de forma clara e objetiva, uma
vez que as palavras sdo responsaveis por dar a conhecer as historias, as memdarias, 0s aparatos
constitutivos de povos, épocas, regides.

Por repetidas vezes ja se escreveu sobre Iéxico, esta palavra que abarca todo o conjunto
de palavras de uma lingua, e que pode, para uma melhor delimitacdo em termos de conteidos
especificos, ser dividido e organizado em campos de conhecimento, como aqui foi selecionado
para estudo o campo lexical da gastronomia. Abbade (2009, p. 38) diz que o campo Iéxico “[...]
representa uma estrutura, um todo articulado, onde ha uma relacdo de coordenacao e hierarquia
articuladas entre as palavras que sdo organizadas a maneira de um mosaico [...].” Assim, as
lexias que estdo envolvidas em um campo especifico de saber, tém um significado relativo ao
meio em que estdo inseridas, adquirindo uma determinacdo conceitual diante da estruturacéo
de um todo organizado. Elas precisam fazer parte de um todo para adquirirem uma significacao.
Isoladas, perdem o sentido.

Entretanto, o Léxico, ou seja, o grupo das palavras de um determinado todo
organizado, “[...] sintetiza 0 modo como os falantes veem a realidade, deixando transparecer
valores, crengas, habitos e costumes de um grupo social.” (BRAULIO, 2006, p. 11). E partindo
do pressuposto de que ao se investigar uma lingua no ambito lexical tem-se acesso ao
conhecimento de uma cultura, comunga-se da mesma ideia de Isquerdo (2001), quando ela
afirma que “[...] o estudo do 1éxico [...] pode fornecer dados que deixam transparecer elementos
significativos relacionados a historia, ao sistema de vida, a visdo de mundo de um determinado
grupo” (ISQUERDO, 2001, p. 91).

Seguindo as trilhas do Iéxico, é possivel se deparar com ciéncias voltadas a estudos que
determinam o mesmo, segundo éticas diferenciadas. Abbade (2006) vem definir, por exemplo,
a Lexicologia como o estudo do Iéxico em suas relagdes linguisticas, pragmaticas, discursivas,
historicas e culturais, apresentando algumas ramificacdes desta ciéncia ou ciéncias afins, como:
a Lexicografia, que se dedica ao estudo e a elaboracdo de dicionarios e de glossarios; a

Terminologia, que estuda os termos de natureza técnico-cientifica; a Semantica, que
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corresponde ao estudo das significacBes linguisticas, ao sentido das palavras em campos
especificos de conhecimento; a Onomasiologia, que € o estudo semantico das denominacdes
(parte-se do significado para o significante); a Semasiologia, que se preocupa em estudar o
sentido das palavras (parte-se do significante para o significado).

Ainda trilhando os caminhos do léxico, esbarra-se na significacdo lexical, que
corresponde ao sentido da palavra dentro do campo semantico ao qual ela esteja inserida, ao
qual ela esteja sendo estudada. E é a Lexematica que se ocupa pura e simplesmente da
significacdo lexical. Para o presente trabalho, tal significacdo é de fundamental importancia
para se compreender a funcéo de cada elemento encontrado.

O estudo e a estruturacdo do léxico de um dado campo de conhecimento em uma dada
época pretérita, implica em um estudo histérico de uma lingua, na constituicdo historica desta
e na descoberta de lexias ndo mais utilizadas no tempo atual — os arcaismos, ou daquelas que
ainda sdo usadas, as quais podem ter mantido o seu significado lexical ou mesmo ter alterado,
mudando, quem sabe, de categoria gramatical.

E o léxico a porta de entrada para um texto, possibilitando a vis&o do horizonte por via
linguistica, bem como dos aspectos que envolvem questdes de ordem pessoal, cultural, social,
politica e outras. Trata-se de um conhecimento consciente dos falantes de uma lingua que Ihes
permite rotular, nomear ou fazer mencgdes a pessoas, coisas, lugares, situacdes, periodos,
estreitando a relagdo de um povo com sua histéria. E Oliveira e Isquerdo (2001) comungam

desta mesma ideia ao afirmarem que

O léxico, saber partilhado que existe na consciéncia dos falantes de uma
lingua, constitui-se no acervo do saber vocabular de um grupo sécio-
linguisitico-cultural. Na medida em que o Iéxico configura-se na primeira via
de acesso a um texto, representa a janela através da qual uma comunidade
pode ver o mundo, uma vez que esse nivel da lingua € o que mais deixa
transparecer os valores, as crencas, 0s habitos e costumes de uma comunidade,
como também, as inovagdes tecnolodgicas, transformagbes socio-econdmicas
e politicas ocorridas numa sociedade (OLIVEIRA; ISQUERDO, 2001, p. 9).

Vale complementar este trecho destacado das autoras com a transparéncia também das
inovagdes gastrondmicas com a qual o léxico contribuiu e contribui mediante novidades em
nomes de pratos, das formas de preparo e apresentacdo destes, e até mesmo de ingredientes e
utensilios, utilizando-se de neologismos e empréstimos linguisticos, mantendo relaces de
combinacdo com os diferentes meios culturais e sociais nos quais a arte culinaria esteja

engajada.



42

3.1 SOB O OLHAR LEXICOLOGICO E A LUZ DA TEORIA DOS CAMPOS LEXICAIS

Indissoluvel é a ligacdo entre a linguagem e a vida. Vivemos, fazemos,
utilizamos e somos palavras. De nossos mais reconditos sonhos as mais
diversas situacfes do dia, as palavras atravessam praticamente todas as
dimensdes da nossa existéncia. Afinal, é por meio dela que podemos expressar
0 que fazemos, o que sonhamos e o que sentimos.

[...]

E importante citar que as pesquisas voltadas para o léxico remontam da
Antiglidade Classica, mas apenas no século XX, essa concepgdo passou a
ganhar mais valor. Podemos afirmar que o principio da solidariedade entre as
palavras, ou seja, a no¢do de “rede associativa”, defendida por Saussure,
motivou muitos estudiosos, que acabaram por dar origem a Teoria dos
Campos Iéxicos (PEREIRA, 2008, p. 187).

O olhar lexicoldgico traduz o universo dos rétulos, dos nomes, das expressdes, das lexias
em geral, procurando determinar a origem, a forma e o significado das palavras que constituem
0 acervo vocabular de uma lingua, ou, em termos restritos, de palavras de um dado campo de
conhecimento de uma lingua especifica. E é a palavra o principal objeto de estudo da
Lexicologia. O léxico € um sistema aberto e em constante evolucéo, ou melhor, em constante
expansdo, pois, mesmo que palavras se tornem arcaicas, por vezes ainda podem ser usadas, e
novas sdo criadas ou emprestadas de outras linguas.

Abbade (2011) afirma que

A lexicologia enquanto ciéncia do léxico estuda as suas diversas relagbes com
0s outros sistemas da lingua, e, sobretudo as relagdes internas do préprio
Iéxico. Essa ciéncia abrange diversos dominios como a formacao de palavras,
a etimologia, a criacdo e importacdo de palavras, a estatistica lexical,
relacionando-se necessariamente com a fonologia, a morfologia, a sintaxe e
em particular com a semantica (ABBADE, 2011, p. 1332).

A palavra, a categorizacdo lexical e a estruturacdo do léxico constituem os objetos basicos
de estudo e analise da Lexicologia. Esta ciéncia antiga envolve ndo s0 a lexia individualmente,
mas o conjunto das lexias dispostas em categorias lexicais, que & o que se pode considerar como
campos de conhecimento ou campos semanticos, pois, sdo definidas com um sentido proprio
relativo ao meio em que estdo inseridas. Além disso, a estruturacdo do léxico que esta atrelada
a uma teoria de campos lexicais que propde a forma de organizagéo, de disposi¢éo das lexias.
E por falar em Semantica, Biderman (2001) aborda a ligacdo desta ciéncia com a Lexicologia

ao afirmar que
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Embora se atribua @ Semantica o estudo das significacdes linguisticas, a
Lexicologia faz fronteira com a Semantica, ja que, por ocupar-se do léxico e
da palavra, tem que considerar sua dimensdo significativa (BIDERMAN,
2001, p. 16).

O olhar lexicoldgico aponta para diversos aspectos que contribuem para constituicdo ou
inovacéo e recebimento ou esquecimento de palavras, e também para a conservacdo delas em
uma lingua ou em uma delimitacdo de campo. A inovacao de palavras na lingua esta atrelada
ao que se conhece por neologia, “[...] a possibilidade de criacdo de novas unidades lexicais, em
razéo das regras de producdo incluidas no sistema lexical”, assim definida por Guilbert (1975,
p.31). A lingua, ao receber novos termos, passa por um processo conhecido como empréstimo
linguistico, ja que permite que lexias de outras linguas passem a fazer parte de seu universo
lexical. J& 0 esquecimento das palavras perpassa o fendmeno linguistico do arcaismo, pois elas
podem cair em desuso tanto na fala quanto na escrita, mas podem ainda ser usadas
esporadicamente.

A visdo da lexicologia direcionada para a gastronomia enxerga um banquete de palavras
que enriquecem o campo de conhecimento em questdo, contando com 0s neologismos que,
muitas vezes, tem uma relacdo cultural e social, com os estrangeirismos, ndo que seja por falta
de expressdes na lingua portuguesa, mas, porgue a gastronomia envolve requinte, sensibilidade
e alta qualidade, o que os termos préprios de outras linguas, sobretudo o francés, propiciam isso
de forma singular.

A luz da teoria dos campos lexicais é possivel distribuir as lexias do campo lexical da
gastronomia de forma organizada, estruturando as palavras em grupos de objetos, acGes, rétulos
de acordo com o segmento estabelecido. Cada campo, segundo destaca Vilela (1979, p. 60-61),
“[...] compreende um conjunto de unidades léxicas que dividem entre si uma zona comum de
significacdo com base em oposicdes imediatas”. E como afirma Almeida (2006, p. 232), “A

estrutura semantica de uma lingua esta constituida por microestruturas ou campos lexicais”.

3.1.1 A estruturacdo do léxico em campos lexicais de acordo com Eugenio Coseriu

A teoria dos Campos Léxicos diz que as palavras estdo internamente ligadas
entre si por uma rede de associa¢fes. Algumas destas associacBes sdo
baseadas em sentidos, outras sdo ligadas pela forma e outras, simultaneamente
pela forma e sentido (PEREIRA, 2008, p. 198).

Eugenio Coseriu ([1977]1981), em sua obra intitulada Principios de Semantica

Estructural, compreende a estrutura Iéxica como a configuracdo semantica do lexico, ou seja,
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das palavras lexematicas. A partir dai, pode-se depreender que as palavras sdo organizadas com
sentidos pertencentes a uma area comum, ou, por assim dizer, as palavras sdo agrupadas em
campos semanticos, de conhecimento.

Complementando, o autor vem trazer a informacdo de que um campo léxico € um
conjunto de lexemas unidos por um valor Iéxico comum que é o valor do campo. Logo, diz-se
que as palavras sdo unidas pelo valor, pelo sentido da area de conhecimento na qual estdo
inseridas. Os lexemas se subdividem em valores mais determinados, opondo-se entre si por
diferencas minimas de conteudo léxico. Os campos léxicos admitem diversos niveis de
estruturacdo, no sentido de que um campo de um nivel determinado pode estar abaixo, incluido
como uma unidade em um campo de nivel superior. Esta estruturacdo do léxico em campos
lexicais implica na organizacdo dos macrocampos (0s campos de nivel superior) e dos
microcampos, inseridos dentro dos macrocampos de acordo com o valor semantico.

Em suma, Coseriu ([1977]1981) determina que um campo léxico corresponde a uma
estrutura paradigmatica constituida de unidades léxicas divididas em uma érea de significacao
comum e que se opdem imediatamente umas com as outras. Desse modo, as oposicOes
semanticas de um campo léxico determinam suas relacdes internas referentes a estrutura do
contetido. E para melhor explicitar tal determinacéo, trazem-se a tona as palavras do proprio

autor:

Un campo léxico es, desde el punto de vista estructural, un paradigma Iéxico
que resulta de la reparticion de un contenido Iéxico continuo entre diferentes
unidades dadas en la lengua como palabras y que se oponen de manera
imediata unas a otras, por medio de rasgos distintivos minimos (COSERIU,
[1977]1981, p. 146).

Como exemplo, no caso de um macrocampo lexical intitulado Utensilios de cozinha, as
unidades léxicas tém como area de significacdo comum a relacdo de todos os objetos utilizados
para cozinhar, assar, fritar, servir, etc. os alimentos, 0s quais apresentam, por sua vez, oposi¢des
imediatas entre si: alguns podem ser classificados como utensilios para cozinhar, outros como
utensilios para fritar, alguns outros como utensilios para servir, etc. E estes séo os considerados
microcampos lexicais.

Coseriu ([1977]1981) concebe as palavras como sendo articuladas hierarquicamente,

agrupadas em macrocampos — correspondente ao conjunto das lexias articuladas formando um

! Traducédo nossa: Um campo léxico é, desde o ponto de vista estrutural, um paradigma léxico que resulta da
reparticao de um contetdo Iéxico continuo entre diferentes unidade dadas na lingua como palavras e que se opdem
de maneira imediata umas as outras, por meio de tragos distintivos minimos.
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campo superior, geral, e em microcampos — que dizem respeito aos subconjuntos dos
macrocampos, sendo, por assim dizer, campos inferiores, especificos.

O conjunto das unidades léxicas, cada uma com seu sentido ou sua significacao relativos
a um determinado campo de conhecimento, constitui, por assim dizer, o campo lexical.

E importante se ter em mente que o léxico abarca todas as impressdes culturais
constitutivas e representativas de um momento histérico, de um grupo, de uma sociedade, e
conhecé-lo pode implicar vir a tona elementos linguisticos significativos que traduzem modos
de viver, visdes de mundo, comportamentos, crencas e todo o universo de um povo em seu
contexto peculiar. Vilela (1994, p. 6) atribui caracteristicas importantes e significativas ao
1éxico quando determina que: “O Iéxico € o repositério do saber lingiiistico e ¢ ainda a janela
através da qual um povo vé o mundo. Um saber partilhado que apenas existe na consciéncia
dos falantes duma comunidade.” E para se organizar os campos lexicais, “[...] € necessario ter
em vista as questdes semanticas que estdo correlacionadas, de certa forma, as caracteristicas
culturais e sociais das sociedades.” (SILVA, 2014, p. 147).

3.2 AGASTRONOMIA, A LINGUA, A CULTURA E A SOCIEDADE: O LEXICO EM
PAUTA

O léxico sintetiza 0 modo como os falantes véem a realidade, deixando
transparecer valores, crencas, habitos e costumes de um grupo social. Nesse
sentido, é através do Iéxico que também sdo percebidas a organizagdo e as
transformagdes sociais, econdmicas e culturais de uma comunidade
(BRAULIO, 20086, p. 11).

O léxico, foco desta pesquisa, envolvendo o campo de saber gastronébmico bem como
suas relacdes com a lingua, a cultura e a sociedade, promove as denominacdes, as definicdes,
as entradas e as saidas de todos os elementos e seus procedimentos dentro da arte do sabor, bem
como consolida os didlogos entre todos os envolvidos neste processo. O léxico é o resultado da
visdo da realidade que cerca o falante de uma lingua dentro de sua cultura, dentro de uma
sociedade.

Abbade (2011) tece comentérios acerca da lingua e da cultura envolvendo o léxico nestes

sistemas abstratos e inerentes a um povo, e, desse modo, ela afirma que

Lingua e cultura sdo indissocidveis. A lingua de um povo é um de seus mais
fortes retratos culturais. Essa lingua é organizada por palavras que se
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organizam em frases para formar o discurso. Cada palavra selecionada nesse
processo acusa as caracteristicas sociais, econémicas, etarias, culturais... de
guem a profere. Partindo dessa premissa, estudar o léxico de uma lingua é
abrir possibilidades de conhecer a histéria social do povo que a utiliza
(ABBADE, 2011, p. 1332).

Indo um pouco mais além desta afirmac&o, o Iéxico, a lingua, a cultura e a sociedade sdo
indissociaveis e perpassam o ramo gastrondmico. O léxico é inerente a lingua, é cultural e é
também social. Pois, as palavras sdo da lingua, as suas entradas e saidas sdo diretamente
influenciadas pela cultura de um povo, pelos costumes e aspectos sociais.

A cultura perpassa a arte de preparar alimentos, posto que esteja ligada ao cultivo, que,
por sua vez, so se estabelece com o uso da terra, a qual propicia o plantio e a colheita de boa
parte dos elementos que constituem a arte gustativa, que sdo os alimentos de ordem vegetal,
bem presentes no preparo dos pratos. Wagner (2010) explica sobre o termo cultura com riqueza
de detalhes, trazendo a sua origem e comprovando as relagdes da palavra com aspectos que

direcionam a alimentacdo. No entanto, ele considera que

Nossa palavra "cultura™ [culture] deriva de uma maneira muito tortuosa do
participio passado do verbo latino colere, "cultivar”, e extrai alguns de seus
significados dessa associa¢do com o cultivo do solo. Esta também parece ter
sido a principal acepcdo das formas do francés e do inglés medievais das quais
deriva nosso uso presente (por exemplo, em inglés médio [séculos XII-XV]
cultura significava "um campo arado"). Em tempos posteriores "cultura”
adquiriu um sentido mais especifico, indicando um processo de procriagédo e
refinamento progressivo na domesticacdo de um determinado cultivo, ou
mesmo o resultado ou incremento de tal processo. Assim é que falamos de
agricultura, apicultura [...] (WAGNER, 2010, p. 53-54, grifos do autor)

O léxico da lingua portuguesa enveredando pelos caminhos gastronémicos, se alimenta
de todos os termos que designam padrbes de comportamento a mesa, ou 0 que se chame de
regras de etiqueta, de indicac6es das lexias relativas aos pratos por ocasido e segundo os habitos
e costumes dos grupos que constituem uma sociedade. O léxico, na verdade, promove aos seus
usudrios/falantes/escreventes, as formas de descrever e sintetizar 0 universo que os rodeia, a
criacdo dos rétulos linguisticos de todos os elementos culturais e sociais. E o Iéxico que vai
permitir ao individuo trazer a tona o seu conhecimento de mundo e o seu conhecimento
enciclopédico, pois, ele se revela na praxis, sendo falado e ouvido e/ou escrito e lido.

Schneider ([s.d.]) afirma que:

A competéncia lexical do falante é de fato um produto social, isto €, resultado
de suas relagGes interativas na sociedade em que vive. Assim como a lingua,
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a sociedade é heterogénea, portanto, espera-se que diferentes grupos sociais
utilizem vocabulérios diferentes, pois as condigdes socioeconbmicas
interferem na aquisicdo do Vocabulario Basico do Portugués Brasileiro
(SCHNEIDER, [s.d.], p.6).

Entdo, o Iéxico e a sociedade estdo entrelacados de maneira que, a sociedade sé se traduz,
S0 se revela e s6 se constréi por meio do Iéxico, de forma heterogénea como a lingua, de forma
sistematica como as relacGes de grupos que se organizam em prol de um fim especifico. Dali,
ndo s6 a competéncia lexical ser um produto social, mas, tambeém as relacdes sociais sdo um
produto das designacdes lexicais, constituindo-se, assim, numa via de mao dupla.

O léxico estd em pauta a todo instante, mesmo que de forma involuntéria, pois concede
criatividades linguisticas, sociais e culturais dentro do espaco gastronémico em qualquer que

seja a época e 0 cenario, ja que aqui, este € o espaco para onde o olhar lexical esta direcionado.

3.3 0 PERCURSO DA GASTRONOMIA BRASILEIRA DURANTE O SECULO XIX:
ANALISANDO AS LEXIAS DO CORPUS

Historicamente, as migragdes humanas sdo uma das maiores causas das
novidades nas cozinhas ao promoverem o intercambio de ingredientes e
maneiras de comer. Um periodo em que isso aconteceu de forma intensa foi o
dos primeiros grandes impérios coloniais no periodo moderno. Eles foram um
estimulo a transmissdo de habitos alimentares, difundindo plantas de cultivo,
legumes e animais e colaborando para aprimorar o paladar de diferentes
populagdes. [...] (PANEGASSI, 2015, p. 25).

Nos engenhos coloniais, na casa grande, consumia-se carnes de animais que eram criados
na fazenda, tais como galinhas, carneiros e perus, peixes pescados no mar ou nos rios, legumes,
hortalicas e frutas em abundancia, cultivadas em hortas e pomares. Consumia-se também
alimentos preparados a base de receitas europeias, com ingredientes que ndo eram puramente
brasileiros. As facas, os garfos e as colheres eram raros e tornaram-se mais comuns no meio da
elite colonial no século XIX, apds a chegada da Corte Portuguesa ao Brasil, que trouxe para ca
varios costumes europeus. Os utensilios de porcelana e os talheres de prata eram artigos de
luxo, importados da Europa ou das Indias. As pessoas mais humildes costumavam comer com

as proprias maos em pratos feitos de ceramica, sentados em bancos de madeira bem rdsticos.

Aprendia-se a comer, sentar-se, ficar, portar-se na mesa. Outrora usar os dedos
e depois o talher: cortar com a faca, fixar com o garfo, apanhar com a colher.
N&o ajudar com o dedo. Saber mastigar e engolir sem ruido. Beber sem
gorgolejar, feito cachoeira.
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Apenas nos fins do século XIX é que apareceu conflito sobre as fungdes do
garfo. Ele devia acomodar a comida e leva-la a boca, arrumando-se com o
dorso da faca. [...] (CASCUDO, 2011, p. 666)

O periodo colonial brasileiro tem bastante relevancia na obra de Cascudo (2011 [1967]),
posto que a cozinha dos colonizadores portugueses tenha tido um papel fundamental no
processo historico de elaboracdo e/ou reformulacdo da cozinha brasileira. Esta buscou
inspiracdo na cozinha europeia trazida para ca no tempo do império, proporcionando aos atores
deste cendrio, ingredientes estrangeiros, utensilios, regras de etiqueta e pratos dos mais variados
sabores. Porém, a cozinha brasileira, ao se dar conta de que teria condi¢cdes de possuir uma
gastronomia totalmente genuina, comeca a abdicar, em parte, dos sabores europeus, para passar
a degustar de receitas portadoras de ingredientes que possam ser puramente brasileiros.

Cascudo (2011[1967]) tece comentarios sobre o consumo do feijdo nas cozinhas
brasileiras durante o século XI1X, este grdo que proporciona nutrientes essenciais ao organismo
humano como proteinas, ferro, célcio, etc. O feijdo era preparado de diversas formas com
registros desses modos de preparo tanto na obra Cozinheiro Imperial como na obra Cozinheiro

Nacional. Exemplifica-se a seguir com uma receita de cada livro:

Feijbes verdes de fricassé.

Cozidos os feijoes em agua simples, refoguem-se com manteiga, polverizados
de farinha de trigo, e temperados de sal e pimenta; depois, deitem-lhes uma
colher de caldo, déem-lhes uma fervura, e liguem-se com gemmas de ovos
desfeitas em leite, com uma pouca de salsa picada, uma migalha de alho, e um
golpe do vinagre; tendo bom gosto, sirvao-se para entremeio (COZINHEIRO
IMPERIAL, 1843, p. 168).

Feijdo branco guisado. — Coze-se uma porc¢éo de feijdo branco; frigem-se,
por outra parte, duas colheres de manteiga, duas de farinha de trigo e uma
cebola picada; ajuntdo-se duas colheres de vinagre, mexe-se e ajuntdo-se o
feijdo cozido, o caldo, sal e salsa; deixa-se ferver e serve-se (COZINHEIRO
NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIIlI, p. 368).

Dai passou-se ao cozimento da feijoada, que, segundo o autor, “¢ o primeiro prato
brasileiro em geral”. Ao que ele acrescenta que “Viveu, e ainda vive, por todo o século XIX, a
feijoada com carne-seca, do sertdo, ou charque do Rio Grande do Sul, carne fresca, que dizem
carne verde, sal, couve, toucinho, e fervura reunindo tudo”. Uma Unica receita de feijoada esta
registrada no livro Cozinheiro Nacional, de nimero 26 e encontra-se no Capitulo XIII da pagina
370. Cascudo (2011[1967]) ainda comenta que
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Todos os naturalistas estrangeiros que percorreram o Brasil desde principios
do século XIX mencionam o feijdo como essencial, tipico, apresentado,
diariamente, no Sul, no Centro, no Nordeste do pais. O século XIX revela que
0 ecuimeno feijoeiro se alargara, tornado indispensavel, acompanhando o
desenvolvimento da populagdo, ja um prato nacional, inseparavel da farinha,
inevitavel em todas as mesas (CASCUDO, 2011[1967], p. 443-444).

A partir dai, surge o alimento suplementar do feijdo, que é o arroz, também preparado de
diversas formas, havendo receitas variadas com a utilizacdo deste. Mas, 0 arroz ndo consegue
ocupar o espaco primordial da farinha no século XIX. Tal fato pode ser assim compreendido,
visto que haja, na obra Cozinheiro Nacional, 139 ocorréncias para a lexia ‘arroz’ e 488
ocorréncias para a lexia ‘farinha’, ao longo das receitas da obra.

“0O século XIX foi o século das saladas, notadamente em Paris, ¢ Paris derramava o
exemplo por toda a Europa.”, afirmou Cascudo (2011 [1967]). Século das saladas no Brasil
com um registro de receitas apenas em uma das obras constituintes do corpus deste trabalho.
Corroborando os comentarios de Cascudo (2011 [1967]), o livro Cozinheiro Nacional, sem
data, mas da segunda metade do século XIX, traz um capitulo com vinte e uma receitas de
saladas, servindo elementos brasileiros e estrangeiros. Ja o livro Cozinheiro Imperial vem
incrementar os pratos naturalistas no pais, ndo apresentando receitas especificas de saladas, mas
com receitas que levam ervas de diversas espécies e que recebem nomes que, acredita-se, serem,
hoje em dia, desconhecidas pela maioria dos atores da gastronomia. Para isto ha nesta obra,
uma secao intitulada Legumes, com aproximadamente cento e quarenta receitas envolvendo o
que se pode chamar de verduras ou hortalicas. Diante do exposto, “Ao findar o século XIX as
saladas figuravam nos cardapios com a mesma naturalidade presencial com que estavam nas
capitais europeias” (CASCUDO, 2011 [1967], p. 497).

Entdo, ao ler as obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, constata-se a existéncia
de lexias como beldroega, cerefolio, pastinaca, perrexel, manjerona e segurelha, relativas ao
microcampo lexical dos vegetais e que possuem outras origens que ndo a brasileira, mas que
circularam no Brasil para a feitura de receitas de saladas ou coisas do tipo, durante o século
XIX.

As contribuicdes que a cozinha brasileira recebeu durante o século XIX, advindas
sobretudo de Portugal, perpassam todos os tipos de alimentos preparados, desde os condimentos
até as sobremesas e bebidas, com um léxico abundante e, pode-se afirmar, tradicional para a
época, mas, “inovador” para os dias atuais por portar lexias obsoletas e, consequentemente,
tornadas desconhecidas, e também lexias concernentes a elementos inexistentes em solo

brasileiro. Destarte, 0 corpus da pesquisa contribui € muito para a constituicdo histérica da
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lingua portuguesa do Brasil, j& que permitiu trazer a tona todas as lexias e seus significados no
contexto em pauta, concernentes aos nomes das receitas e dos ingredientes utilizados na feitura
dos pratos da ocasido. Observou-se, por exemplo, 0 uso de termos e expressdes ndo usados na
atualidade, no corriqueiro das cozinhas, pelos integrantes e apreciadores gastronémicos, como
a “Sopa antichlorotica”, esta correspondendo a uma receita do livro Cozinheiro Nacional na
pagina 43 do capitulo 1 e indicada como uma sopa ideal para as senhoras que tém falta de
sangue; o “Caldo para vapores ¢ flatos que sobem a cabega”, titulo de uma receita contida na

obra Cozinheiro Imperial na pagina 16, mas, sem indicacao de seu uso, dentre outros.
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4 O CAMPO LEXICAL DOS INGREDIENTES NAS OBRAS COZINHEIRO IMPERIAL
E COZINHEIRO NACIONAL

[...] um campo se estabelece através de oposi¢Oes simples entre as palavras, e
termina quando uma nova oposicao exige que o valor unitario do campo se
converta em tragos distintivos onde ndo s6 as palavras se opdem entre si, mas
uma oposicao de ordem superior opde campos lexicais distintos. Os campos
podem ser mais ou menos complexos e disso vai depender a organizagdo dos
mesmos (ABBADE, 2009, p. 48).

Um campo vai justamente se opor a outros campos através de seu valor unitario, ja que a
teoria dos campos lexicais, de acordo com a organizacdo estrutural sugerida por Coseriu,
objetiva o fato de que cada campo de conhecimento tenha um contetido unitario e que tal
conteldo seja subdivido por meio de oposicGes entre os termos, as palavras, ou, resumidamente
falando, as lexias que os constituem.

Logo, conforme ja foi explicitado neste trabalho, o campo lexical, sob a ética coseriana,
corresponde a uma organizacdo paradigmatica constituida de unidades Iéxicas dispostas em
uma area de significagdo comum e, concomitantemente, apresentando oposi¢des imediatas
entre as unidades. Entdo, aplicando a Teoria dos Campos Lexicais, estrutura-se o Campo
Lexical dos Ingredientes com base nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, a
partir da criacdo de um macrocampo intitulado Ingredientes, onde dentro dele estdo contidos
sete microcampos, sendo que ha trés subcampos com um deles sendo subdividido em dois,
dentro de um microcampo, e seis subcampos dentro de outro microcampo, para uma melhor
organizacao do contetdo, para uma melhor disposigédo das lexias coletadas. “A estruturagdo e
funcionamento dos campos nao dependem unicamente dos tipos formais de oposi¢des [...]” de
acordo com Abbade (2009, p. 47). Mas, dependem, também, da relacdo existente entre as
significacOes dos termos e sua expressdo dentro do contexto, estdo atrelados ao ponto de vista
semantico.

A figura do organograma a seguir vem ilustrar esta organizacdo estrutural do campo
lexical dos ingredientes extraido dos livros Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, as
fontes primordiais de informacgéo que permeiam esta pesquisa, permitindo a facil identificacdo

do macrocampo, de seus microcampos com 0s subcampos que dois destes possuem.



Figura 14: Estruturacéo do Campo Lexical dos Ingredientes nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional
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Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Cozinheiro Nacional ou colec¢do das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Garnier, [s.d.].

Elaboracéo: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.

Tendo em vista que o campo de conhecimento primordial das obras referendadas como

corpus desta pesquisa € 0 da gastronomia, de acordo com a Teoria dos Campos Lexicais

proposta por Eugenio Coseriu ([1977]1981), estruturou-se o campo lexical dos ingredientes

obedecendo as seguintes etapas:

12 etapa — Levantamento das lexias referentes a gastronomia, mais especificamente aos

ingredientes que estdo em comum nas duas obras representativas do corpus;

2% etapa — Consulta a dicionarios, atuais e da época, a fim de auxiliar nas definices das

lexias relacionadas;

3% etapa — Organizacao das lexias levantadas em um macrocampo com seus microcampos

lexicais, alguns deles com subcampos.

Apbs o estabelecimento do macrocampo e microcampos lexicais correlacionados ao

campo lexical dos ingredientes, regulamenta-se que:
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1) As lexias estdo dispostas em negrito e em maiusculas, seguidas da natureza gramatical,
e da definicdo a partir do contexto com a apresentacdo de uma a duas ocorréncias em
cada um dos livros, se possivel, com os respectivos capitulos e/ou numeros das paginas
das obras em analise;

2) Em relacdo a natureza gramatical da lexia, os substantivos sdo todos apresentados no
singular;

3) As lexias relacionadas no presente trabalho sdo apresentadas de acordo com a norma
ortografica vigente, porém, nos exemplos, sdo mantidas grafadas tal qual constam nos
livros das receitas. Os exemplos estdo em italico, e a lexia em questdo, encontra-se
também em negrito.

4) A ordem da disposicdo das lexias é, na medida do possivel, segundo sua hierarquia
alimentar, procurando-se partir das lexias mais genéricas para as mais especificas,
quando for o caso. A hierarquia alimentar que é existente no periodo quinhentista
corresponde ao fato de que as “coisas do ar” estdo sobre as “coisas da terra”
(FLANDRIN, 1998, p. 466-477). Logo, respeita-se o fato de que os alimentos do alto
tém preferéncia sobre os alimentos mais baixos. Pode-se citar, como exemplo, 0s
animais, dentre os quais, encontram-se em observancia primordial aqueles que voam
mais alto até chegar nos animais que estao abaixo da terra, ou seja, no fundo das aguas.
Sobre os vegetais, procurou-se iniciar pelos que estdo nos ares, ou seja, nas folhagens
das arvores, nos caules, até os que estdo nas raizes das plantas, abaixo da superficie da
terra. Sobre os demais tipos de alimentos, incialmente, observaram-se os ingredientes
mais utilizados no preparo dos pratos, e depois, levou-se em conta 0 ndmero de
ocorréncia das lexias, sendo das que mais aparecem nas receitas até aquelas que menos
aparecem, constituindo, entdo, o que se pode chamar de hierarquia por nimero de
ocorréncias.

Entdo, conforme ja foi informado anteriormente, fundamentou-se este estudo na teoria
dos campos lexicais proposta por Eugenio Coseriu e assim, foi feita a organizagdo do campo
lexical dos ingredientes com base nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, de
onde se extraiu 0 macrocampo dos ingredientes e foram coletadas um total de 141 lexias, e a
partir dai foi feita a classificacdo destas em sete microcampos mais especificos, dois deles
portando subcampos, cujo quadro a seguir oferece uma ideia mais explicita da organizacao

estrutural:
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QUADRO 1 - Microcampos lexicais do macrocampo dos ingredientes do campo lexical dos ingredientes

TOTAL
Mliiif? Al\fg 0s SUBCAMPOS EXEMPLOS DE
LEXIAS
DO AR gallinhola, galeiréo, 18
narceja, tarambola...
DA TERRA lebre, laparo, vitella, 11
porco...
ANIMAIS DOCE enguia, eiro, solho, 06
A dourada...
DA AGUA SALGADA | lampreia, sarda, 17
salmonete, savel...
FRUTOS beringela, cidréo,
. 12
abobora, melancia...
FLORES couve-flor 01
FOLHAS azeda, beldroega, 11
cerefolio, espargo...
VEGETAIS ERVAS estragdo, alcachofra, 05
agrido, aipo...
FUNGOS cogomelo, morilha... 02
RAIZES cenoura, pastinaca, 09
tubara, nabo...
alho porro, mangerona,
CONDIMENTOS echalota, alcaparra... 19
mosto, sumo de agraco,
LIQUIDOS vinho de champanha, 12
sumo de liméo...
GORDUROSOS ban_ha, manteiga, toucinho, 09
queijo...
pao, farinha de milho,
MASSAS farinha de arroz, aletria... 07
ADOCANTES assucar, mel 02
TOTAL GERAL 141

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:
Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.
Cozinheiro Nacional ou colecgédo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.

Dentro do macrocampo dos ingredientes, os sete microcampos estruturados séo definidos
ou caracterizados conforme detalhamento que segue:

1. Animais — Trata-se, aqui, das lexias referentes aos animais usados no preparo dos

alimentos, ndo entrando em destaque a parte do animal que foi utilizada, posto que

tenham sido usadas desde a cabeca até a cauda, como a lingua, o miolo, o livro

(estbmago), o tutano (medula 6ssea), 0 peito, 0s 0ss0s, etc. Este microcampo possui
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trés subcampos — Do ar (com o animais que voam), Da terra (com 0s animais que
pastam, que vivem sobre a terra), Da &gua (contendo o subcampo Doce — com 0s
peixes de rios — e Salgada — com os peixes de mares) ;

Vegetais — Correspondem, aqui, as lexias que se referem a plantas, raizes, ervas,
frutos, hortaligas, verduras, e tudo o que diga respeito ao reino vegetal. Aqui,
encontram-se seis subcampos, tais: Frutos, Flores, Folhas, Ervas, Fungos e Raizes,
cujos nomes ja revelam, por si s6, o conteudo de cada um;

Condimentos — Este microcampo diz respeito as lexias que correspondem aos
ingredientes que sdo utilizados para adubar ou temperar os alimentos;

Liquidos — Aqui, sdo apresentadas as lexias relativas aos ingredientes em estado
liquido;

Gordurosos — As lexias referentes aos ingredientes que tenham algum teor e
consisténcia gordurosos;

Massas — As lexias que se referem aos ingredientes que possam produzir algum tipo
de massa ou sejam a massa em Si;

Adocantes — Diz respeito as lexias dos ingredientes para adocar alimentos.

4.1 MACROCAMPO DOS INGREDIENTES

4.1.1 Microcampo dos animais

41.1.1 Do ar

GANSO - s.m. Ave aparentada com o pato e o0 cisne, cuja carne é bem estimada pelas boas

cozinheiras do século X1X, por oferecer uma variedade de boas iguarias, além de sua gordura

que pode ser aproveitada para saladas e para a preparacdo de algumas conservas.

Ganso.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p XI)

Quando o pato he assado, faz-se-lhe 0 mesmo que se fez ao ganso; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. XI)
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O ganso embora ndo seja tdo delicado como a gallinha, frango, peru e até mesmo como o
marreco, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 157)

Ganso assado no espeto & ingleza. — Refogdo-se em manteiga uma duzia de cebolas de
tamanho mediocre, misturdo-se com o figado do ganso picado, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 190)

PATO - s.m. Ave de médio porte que anda, nada e voa, cuja carne é apreciada na gastronomia
do Brasil.

Caprotada de pato.

Depois do pato assado e feito em pedacos, se assenta um prato, ou frigideira sobre fatias, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 119)

Patos dourados.
Um pato partido em quartos, depois de bem cozido, o afogardo em toucinho derretido; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 119)

A carne do pato iguala & do ganso, e € boa ndo sendo este muito velho.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 158)

Pato desossado e assado no espeto. — Abre-se 0 pato pelas costas, tirdo-se-lhe os 0ssos com
bastante carne, que se pica com meia libra de carne de vitella; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 195)

TORDO —s.m. Ave de cor negra e branca, de pequeno porte, natural da Europa, e é das espécies
que mais geram receitas de pratos em Portugal.

Do mesmo modo se servem Capdes, Frangaos, Perdizes, Gallinhas, Tordos, e Trambolas.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 112)

Tordos guizados.
Tome-se uma duzia de tordos, depennem-se, chamusquem-se, endireitem-se, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 127)
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POMBO —s.m. Ave de pequeno porte que foi introduzida no Brasil no século X VI, € resistente
e pode voar centenas de quildometros, e se alimenta de graos ou restos de alimentos jogados nas
ruas; sua carne serve para fazer diferentes guisados.

Dos POMBOS.

Ha varias qualidades de pombos, mas reduzir-se-h&o a duas classes geraes, que sao: pombos
bravos, e mansos; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 123)

Pombos assados nas grelhas.
Tomem-se quatro pombos novos de casta grande; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 123)

Pombos refogados com arroz. — Tomao-se quatro pombos, depois de depennados e limpos,
frigem-se em quatro colheres de gordura até ficarem assados, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 201)

Pombos assados no espeto. — Tomao-se 0s pombos, enteia-se cada um n'uma lasca de
toucinho, e assdo-se no espeto, sobre fogo bem moderado durante meia hora, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 202)

PASSARINHO - s.m. Ave peguena geralmente cacada e usada para o preparo de iguarias;
passaro middo.

Pasteis de passarinhos.

Afogados em meio arratel de toucinho duas duzias de passarinhos, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 133)

Passarinhos de varias qualidades.
Come-se no campo uma grande variedade de passarinhos que se apanhdo em lagos [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 133)

Passarinhos fritos. — Limpos os passarinhos, temperdo-se com sal e pimentas; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 271)
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Passarinhos fritos com bananas. —Temperados 0s passarinhos com sal, frigem-se com
bananas da terra descascadas e rachadas ao meio; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 271)

ROLA - s.f. Ave de pequeno porte que se alimenta, geralmente, de sementes, e € usada no
preparo de pratos culinarios.

Rélas, e codornizes a italiana.

Depois de limpas as rélas, ou codornizes, abrédo-se pelas costas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 126)

Rolas assadas nas grelhas com hervas finas.
Limpas muito bem as rolas, e as pernas metidas dentro do corpo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 127)

Pombas, torquazes, rolas, etc. assadas no espeto.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 263)

Pombas, rolas, torquazes, etc. picadas com torradas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 263)

PERDIZ - s.f. Ave que tem o bico forte, longo e curvo, proprio para escavar a terra a procura
de raizes, e sua carne € muito apreciada no preparo de pratos.

DAS PERDIZES.

Ha tres castas de perdizes, vermelhas, cinzentas e brancas; estas s6 se achdo nos montes Alpes
e Pyrenéos; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 128)

Perdiz estufada.
Pegai numa perdiz morta e arranjai-a como se costuma.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 129)

Tomao-se trés libras de carne de vacca, quatro perdizes, codornizes ou capoeiras, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 28)
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Perdizes, codornizes, etc. assadas e refogadas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 259)

PERDIGOTO - s.m. Ave que corresponde ao filhote de perdiz e que é também usada para
preparar pratos culinarios.

Perdizes novas, e Perdigotos.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 129-130)

Perdigotos em papilhota.
Depois de vazados e chamuscados tres ou quatro perdigotos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 130)

Se tiverdes muitos perdigotos ou outros passaros para servir no mesmo prato, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], na secdo REGRAS PARA SERVIR A MESA, p. 18)

NARCEJA - s.f. Ave do brejo, de bico comprido, que tem o dorso escuro com faixas
amareladas, 6tima de comer e que, segundo alguns dicionaristas, ocorre em quase todo o Brasil;
passaro de arribacao.

As gallinholas, narcejas e tarambolas, ordinariamente comem-se assadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 131)

Do mesmo modo se servem as Narcejas, &c.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 131)

TARAMBOLA - s.f. Ave de pernas e bico muito longos e dedos livres, apreciada na cozinha
europeia e trazida para a cozinha brasileira, apesar de ser comum nas duas Américas; é também
conhecida como magarico e um passaro de arribacao.

As gallinholas, narcejas e tarambolas, ordinariamente comem-se assadas, as quaes depois de
depennadas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 131)

[...] tarambolas, narcejas, tordos, e outros passaros, guarnecidos com bocados de miolo de
pao fritos.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 180)
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PERU — s.m. Ave encontrada em todo o mundo como animal doméstico, que se alimenta de
grdos e insetos, cuja carne é tenra e saborosa quando bem preparada, e é bastante apreciada,
sobretudo no Natal, tanto do Brasil como da Europa.

Do PERU.

O peru é uma ave de grande uzo, e muito conhecida na America.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 109)

Peru assado com prezunto.

Tome-se um peru tenro, enteze-se, e lardée-se depois de prezunto cortado muito mitdo, como
o0 toucinho, tendo o cuidado de o cortar ao comprido; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 129)

O PERU

Duas horas antes de matar-se o peru, é preciso fazer-lhes engulir duas colheres de vinagre ou
restillo; [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 179)

Peru refogado. — Tome-se o peru, corte-se-0 em pedacos, refoguem-se [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 180)

PERUA - s.f. A fémea do peru, cuja carne é igualmente utilizada na culinaria do Brasil, assim
como a do macho.

Um perd, ou perua nova, modificado de dois dias, rechée-se com um picado [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 111)

Perua com hervas finas para uma entrada.
Tome-se uma perua tenra, e mortificada, despegue-se-lhe a pelle da carne do peito, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 112)

O peru, para ser bom, ndo deve passar de oito mezes, e ndo ser gordo de mais; sendo a perua
preferida para assado, como mais delicada.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 157)
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GALO —s.m. Ave de crista carnuda e asas curtas e largas; o macho da galinha.

[...] oito ditas de carneiro, quatro perus velhos, doze gallinhas, seis gallos e capdes, duas
duzias de perdizes, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 13)

Gallo, roncador, pegador e tainha bicuda fritos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 307)

Por outra parte, mata-se, depenna-se e limpa-se um gallo velho, que se socca com carne; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 435)

GALINHA - s.f. Principal ave doméstica que fornece para a cozinha as iguarias as mais
variadas e ao mesmo tempo, as mais saudaveis, sobretudo para os doentes.

Gallinha de alfitete.

Para se fazer uma galinha de alfitete, coza-se a galinha com um arratel de toucinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 90)

Gallinha sem osso.
Depenne-se uma gallinha em secco, e ainda quente; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 91)

Sopa de gallinha. —Toma-se uma gallinha gorda, que se limpa; corta-se em pedacos, e frige-
se em trez colheres de gordura.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 23)

Coze-se uma gallinha, como para fazer sopa, e ajuntao-se-lhe, depois dos temperos, o seu
proprio sangue e duas gemas de ovos, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 25)

GALINHOLA - s.f. Ave de arribacdo que possui 0 bico reto e comprido, se alimenta de
pequenos invertebrados, e com a qual se fazia uma comida delicada durante o século XIX.
Gallinhola assada.

As gallinholas, narcejas e tarambolas, ordinariamente comem-se assadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 131)
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Gallinholas guizadas para entrada.

Depennadas e chamuscadas as gallinholas, abrdo-se pelas costas, para se lhes tirarem as
tripas e os figados, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 131)

Depois de ter assado no espeto trez gallinholas, e depois de as ter deixado esfriar, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 267)

[...] passa-se 0 molho por uma peneira de seda, e despeja-se-o0 sobre 0s pedacos de gallinhola
conservados quentes, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IX, p. 267)

FRANGO - s.m. O filhote da galinha, ja crescido, mas antes de ser galo.
Ponha-se a ferver em uma canada de agua um frango recheado com as quatro sementes [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 15)

Frangos assados por diversos modos.
Para se servirem frangos assados no espeto para entradas, é necessario escolhé-1hos [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 105)

Bolinhos d e frango. — Toma&o-se a carne de um frango assado no espeto, meia libra de
presunto, meia de carne de vitella, uma quarta de toucinho, e uma cebola; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 166)

Chourigos de frango. — Tira-se a pelle de quatro a cinco frangos, depois de depennados e
limpos; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 166)

FRANGA - s.f. Galinha nova, muitas vezes castrada, e usada para o preparo de pratos.
A franga é uma gallinha nova, muitas vezes castrada, e cevada como o capao; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 97)

Frangas a ingleza para uma entrada.
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Tomem duas frangas, e depois de limpas, e empernadas, entezem-se em agua; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 103-104)

Caldo de franga para doente. — Coze-se o quarto de uma franga (ndo muito gorda) em uma
garrafa de agua, com pouco sal e uma folha de salsa; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 21)

GALEIRAO - s.m. Ave do tamanho de um pato, de bico e placa frontal brancos e plumagem
preta, e que vive quase sempre no mar ou nas lagoas e se nutre de mariscos e peixes pequenos.
Galeirdes assados no espeto.

Limpos os galeirdes, tiradas as tripas, 0s pés mettidos por detraz das coxas, e atados com
barbante, mettem-se no espeto, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 132)

Galeirdes de varias modas para entrada.
Depois de limpos os galeirdes, entezados, e lardeados com filetes do enguias [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 163)

4.1.1.2 Da terra

VACA —s.f. A fémea do touro. A carne bovina usada como alimento.
Uso do caldo de vacca.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 2)

Vacca estufada & moda.
Toma-se uma peca de vacca, lardéa-se com toucinho velho bem grosso, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 21)

Sopa de carne de vacca. — Escolha-se um bom pedaco de carne de vacca, que esteja bem
gordo, ou um pedaco que contenha 0ssos [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 21-22)
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A carne de vacca é indispensavel para a cozinha, e oferece um variado numero de partes, das
quaes cada uma tem um emprego especial, 0 que um cozinheiro experimentada reconhece a
primeira vista.

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 45)

VITELA —s.f. Novilha que tem menos de um ano, também conhecida como bezerra, é o filhote
da vaca. Iguaria feita com essa carne, a qual, de acordo com o Cozinheiro Nacional, em todos
0s paises civilizados, € a mais estimada para a cozinha, considerando-se um pais muito atrasado
aquele que n&o usa carne de vitela.

Coza-se um bocado de vitella, como no antecedente se disse, e reduzido o caldo a ametade [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 18)

A vitella é muito util na cozinha, e sem ella quasi ndo se poderia servir com bom gosto [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 36)

A carne de vitella € em todos os paizes civilisados, a mais estimada para a cozinha, e se como
dizem os gastronomos, o estado de perfeicdo da arte de cozinha indica o estado de civilisagao
de um paiz, deve-se considerar como mui atrasado aquelle que ndo usa da carne de vitella.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 75)

Guisado de vitella. — Corte-se em pedacgos qualquer porcédo de carne assada de vitella, e
ponh&o-se n'uma cassarola com manteiga de vacca, farinha de trigo, e uma cebola picada; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 91)

VEADO - s.m. Animal de caca muito estimado cuja carne é usada na culinaria. O veado sendo
velho, a carne é seca, dura e indigesta. Para o veado ser bom, sua carne nao deve passar de trés
anos.

Quarto de Veado para uma entrada.

Limpo, e aparado o quarto de veado, lardée-se com toucinho grosso temperado com sal,
pimenta e espécies pizadas;

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 77)

Veado Guizado.
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Tomem uma pouca de carne de veado, de qualquer parte que seja, corte-se em bocados iguaes,
lardéem-se de toucinho grosso bem temperado, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 78-79)

Bifes de veado. — Corta-se a carne de um veado em talhadas da grossura de um dedo; batem-
se bem, e involvem-se em sal, pimenta, salsa e cebola muito bem picada.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 247)

Lombo de veado a cacador. — Os apreciadores de caca, ndo gostao da carne do veado com
muitos acepipes e temperos; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 248)

CABRITO - s.m. Animal mamifero, de chifre e de barba, filhote do bode e da cabra, e sua
carne é usada para preparar pratos.

Do Cabrito e do Cordeiro.

Ordinariamente comem-se o0s cabritos e os cordeiros pela primavera, e ndo devem tér mais do
dois mezes; sendo ainda de leite, e bem gordos, podem servir-se nas mezas mais delicadas.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 62)

Quartos de cabrito para uma entrada.
Ponha-se a assar um quarto do cabrito bem gordo, coberto de papel manteigado; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 62)

Guisado de carneiro ou cabrito sobre torradas.
Tom&o-se os restos do cabrito assado, e picdo-se bem mitdos com algum carapicd, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 1V, p. 123)

Quarto de cordeiro ou do cabrito imitando caca. — Toma-se o quarto de cordeiro ou de
cabrito, lardeia-se-o do lado de fora, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 124)

CARNEIRO - s.m. Animal mamifero utilizado para o fornecimento de I& e carne, encontrado

em todo o mundo.
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As partes do carneiro de mais uzo na cozinha, sdo: os quartos, o quadrado, 0 pescoco, o rosbif,
0 peito, a lingua, os rins, 0s pés, as tubaras e o rabo.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 46)

Carneiro para qualquer recheado.

Depois de picada mui bem huma quarta de toucinho, com cebola, picar-se-hdo & parte dois
arrateis de carneiro [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 57)

A carne do carneiro para ser boa deve ser de um escarlate escuro, e ndo excessivamente gorda;
o0 tempo em que ella é melhor, é durante os mezes de Fevereiro, Marc¢o, Abril, Maio, Junho e
Julho. A carne do carneiro é a mais hygienica de todas as carnes, [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 1V, p. 99)

Carne de carneiro encapada. —Corta-se a carne de carneiro em talhadas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 102)

CORDEIRO - s.m. Filhote de carneiro, assim considerado até um ano de idade.

Do Cabrito e do Cordeiro.

Ordinariamente comem-se 0s cabritos e 0s cordeiros pela primavera, e ndo devem tér mais de
dois mezes; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 62)

Quartos de cordeiro de varios modos.
Depois de assados, e frios 0s quartos de cordeiro, ou de cabrito, tire-se-lhe toda a carne, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 62-63)

Quarto de cordeiro & allema. — Lardeia-se-0 quarto do cordeiro, depois de ser escaldado em
agua quente e salpicado com sal fino, pimenta moida e salsa picadinha, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 124)

Quarto de cordeiro ou do cabrito imitando caca. — Toma-se o quarto de cordeiro ou de
cabrito, lardeia-se-o do lado de fora com delgadas tiras de toucinho, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 1V, p. 124)
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PORCO - s.m. Mamifero cuja carne e banha séo utilizadas na culinaria, e, mesmo a sua carne
sendo considerada indigesta durante o século XIX, ela sempre foi muito apreciada.

PORCO.

O porco deve ser gordo, e ndo muito velho, nem muito novo, e alimentando com bolotas,
castanhas, milho e nabos.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 65)

Queijo da cabeca de porco.
Coze-se a cabeca do porco do modo acima dito; piza-se depois muito bem no cepo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 66)

O PORCO

A carne de porco ndo é doentia, como muitas pessoas supdem; para prova, considerem-se 0s
habitantes das provincias de Minas, S. Paulo, Goyaz e Matto-Grosso, 0s quaes usao da carne
de porco quasi exclusivamente, [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 125)

Bifsteack de porco (Bifes). —Corta-se a carne de porco em talhadas finas, batem-se um pouco,
aparem-se-lhes as beiradas, pdem-se n‘'uma vasilha, com sal, salsa, alho, pimenta da india,
cebolas cortadas, tomates, um pouco de vinagre; [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 126)

COELHO - s.m. Mamifero de cauda curta e orelhas e patas compridas, cuja carne é mais
gostosa durante os meses de dezembro a junho, segundo o livro Cozinheiro Nacional; nos
outros meses, porém, a sua carne é muito dura e magra.

Coelho de sallada.

Assados os coelhos que quizerem, se farad logo em gigote, o qual se ha de deitar em um prato
de sallada mui bem armado, com seu sal e pimenta; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 83)

Coelho real.
Entezado um coelho, e meio assado, o picardo muito bem, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 84)
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O COELHO

O coelho da America é similhante ao coelho silvestre da Europa, e portanto, proporciona 0s
mesmos guisados, que se obtém com este.

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 213)

Coelho frito- — Fervem-se os pedacos de um coelho em &gua, sal e salsa; estando cozidos
tirdo-se e deixao-se esfriar; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 217)

LAPARO - s.m. Filhote de coelho. O macho da lebre até completar trés anos.

Laparos em papilhota.

Limpos os laparos, e cortados em quatro ou cinco bocados, quebrem-lhes os 0ssos maiores
com a costa da faca, e tempere-se com pouco sal e pimenta; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 85)

Léparo de fricassé.
Pegai n'um laparo esfolado e bem lavado como se costuma; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 86)

LEBRE - s.f. Mamifero proximo dos coelhos, cuja carne é utilizada para fazer iguarias. As
lebres ndo ocorrem, em natureza, no Brasil.

Coelhos e lebres partdo-se ao comprido dés o pescogo, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. XVII)

Lebre Assada com pelle.
Huma lebre nova pella-se em fresco, tirando-lhe somente a penugem; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 81)

Lebre lardeada e assada no espeto. — Unta-se uma lebre com sal, pimenta e sangue [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 221)

Lebre guisado com molho preto. — Corta-se a lebre em pedacos, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 222)
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TARTARUGA - s.f. Animal réptil encontrado no Brasil que oferece uma carne apreciada na
culinaria do pais.

Tartaruga de fricassé.

Ponha-se ao lume uma panella com agua, rodas de cebola e hervas finas; em fervendo, mettao-
Ihe dentro as tartarugas, cortadas as cabecas e 0s peés; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 149-150)

Tartaruga de molho pardo.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 150)

Sopa de tartaruga. — Para a verdadeira sopa de tartaruga, toma-se uma libra de carne de
tartaruga que adhere ao casco interior do animal, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 37)

Cagado ou tartaruga guisados. — Escalde-se a tartaruga, tire-se-a a carne dos cascos,
refogue-se em gordura quente, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 327)

4.1.1.3 Da 4gua

4.1.1.3.1 Doce

TRUTA —s.f. Peixe dos rios e de grande valor comercial.

Trutas cozidas ao Azul.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 147-148)

Trutas a Genebrina, para uma entrada.

Escamadas as trutas, sem as guelras e tripas, ficando inteiras, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 148)

AS TRUTAS, PIABANHAS, PREPETINGAS.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 292)
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Trutas, piabanhas, etc. refogadas. — Depois de limpos os peixes, fervem-se [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 293)

TAINHA —s.f. Peixe dos rios, especificamente dos locais préximos de sua foz no mar, onde a
agua doce se confunde com a agua salgada, e com muitas espécies de valor comercial.
Deve-se advertir que os melhores peixes para fazer caldo para sopas, sdo as cabras, chernes,
robaes, tainhas, &c.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 15)

Robalos, e Tainhas a maruja.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 139)

Gallo, roncador, pegador e tainha bicuda fritos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 307)

SOLHO - s.m. Peixe dos rios europeus que, por ser muito grande, costuma ser cozido depois
de partidas as postas, as quais devem ser atadas com barbante para ndo se desfazerem e ficarem
com toda a perfeicéo.

Solho assado no espeto.

Corte-se uma posta de solho do tamanho do prato que ha de servir, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 134)

Solho assado para dia de carne.
Lardéa-se de toucinho grosso, temperado como é costume, uma posta grande de solho; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 135)

EIRO —s.m. Também conhecido por enguia, € um peixe de 4gua doce parecido com uma cobra
de pele lisa e cinzenta, e sua carne € preparada de diversas formas.

Eird de fricassé.

Esfoladas e limpas as anguias, ou eirozes, tirem-se-lhes as espinhas dos lados, cortem-se em
bocados iguaes, entezem-se em agua, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 138)

Eir6 de molho pardo.
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Prepardo-se os eirozes como fica dito, tirdo-se-lhes as espinhas dos lados, cortdo-se em
bocados, passéo-se por manteiga e farinha corada; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 138)

ENGUIA - s.f. O mesmo que o eiro.

Enguia & fartara.

Esfolai, estripai e lavai uma enguia, tirai-lhe a cabeca, cortai-a [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 154)

Enguia & la poulette.
Limpai e preparai a enguia, como a de cima, e cortai-a em trocos de duas pollegadas.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 154)

Enguia e mossum refogados. — Cortao-se duas ou trez enguias pequenas em pedacos, depois
de haver tirado o couro; refogdo-se estes pedacos em gordura até estarem cozidos; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 282)

Enguia e mossum cozidos. — Deitdo-se n'nma panella duas garrafas de agua, sal, salsa,
pimenta, folhas de cebola, e cravo da india; estando fervendo, deitdo-se os pedacos de uma
enguia depois de ter tirado o couro; [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 282-283)

DOURADA - s.f. Também conhecido como dourado, é um peixe de agua doce, de coloragédo
dourada e carne excelente, muito delicado e estimado nas regides europeias.

Douradas, Pargos e Robalos assados nas grelhas.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 139)

Douradas e Robalos com hervas finas.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 140)

4.1.1.3.2 Salgada

OSTRA —s.f. Marisco muito usado e estimado nas cozinhas de Portugal e do Brasil.

Ostras ao Natal.
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Lavadas e abertas as ostras, apardo-se, e servem-se assim mesmo cruas nas suas conchas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 158)

Ostras com queijo parmezao.

Guarneca-se o fundo de um prato de manteiga lavada, ponha-se-lhe em cima as ostras
polverizadas de pimenta e salsa picada, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 159)

Ostras fritas-—Depois de ter ferventado as ostras em sua propria agua, enxugao-se uma por
uma com uma toalha; batem-se depois dois ovos com meia colher de polvilho e uma colher de
manteiga derretida; passao-se as ostras n'este caldo, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIlI, p. 325)

Ostras guisadas. — Derretem-se duas colheres de manteiga, misturdo-se uma de farinha de
trigo, pouco sal, pimenta e accrescenta-se meia garrafa de vinho branco; tendo fervido,
ajuntdo-se uma porc¢ao de carapicus picados e cozidos e duas duzias de ostras grandes; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 325)

MEXILHAO —s.m. Marisco do tamanho de uma fava e muito apreciado durante o século XIX
tanto na Europa quanto no Brasil, que se encerra entre duas cascas ou conchas, negras e
azuladas, podendo ser preparado de diversas formas.

MexilhGes para dia de carne.

Limpos e abertos os mexilhdes, tiradas todas as cascas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 161)

Mexilhdes a provencal.
Lavados e limpos os mexilhdes, deitdo-se em uma cassarola, e pdem-se ao lume [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 161)

Mexilhdes etc. refogados. — Abrem-se os mexilhdes, tira-se uma das cascas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 324)

Mexilhdes ensopados. — Lavao-se e limpao-se os mexilhdes com uma escova dura; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 324)
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RODOVALHO - s.m. Peixe do mar.

Rodovalho ao Corbuyon branco.

Depois de limpo pelas guelras, e sem se abrir um rodovalho, lava-se muito bem, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 143)

Rodovalho para uma entrada em dia de carne.
Escolha-se um rodovalho do tamanho e proporcéo do prato que ha de servir, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 143)

CHERNE - s.m. Peixe do mar utilizado em receitas nas cozinhas brasileiras e europeias.
Deve-se advertir que os melhores peixes para fazer caldo para sopas, sdo as cabras, chernes,
robaes, tainhas, &c.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 15)

Pique-se sobre uma meza uns filetes de peixe, como eirozes, chernes, robalo ou pescada; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 152)

Roballo garopa, cherne, corvina e pargo cozido.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 313-314)

SAVEL —s.m. Peixe marinho, mas, que, no principio da primavera entra nos rios. Sua carne é
agradavel e apreciada na culinaria quando ele passa algum tempo nas aguas doces.

Savel cozido ao corbuyon.

Escamado, estripado e sem guelras um savel, ponha-se a ferver pouco e pouco [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 135-136)

Savel assado.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 136)

PARGO - s.m. Peixe marinho avermelhado de carne apreciada na culinaria europeia e trazida
para o Brasil.

Pargos, ou Robalos enrolados.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 139)
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Pargos e outros peixes & Hollandeza.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 139)

Roballo garopa, cherne, corvina e pargo cozido.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 313)

ROBALO - s.m. Peixe do mar cuja carne € de alta qualidade; & muito apreciado em pesca
esportiva.

Pargos, ou Robalos enrolados.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 139)

Douradas e Robalos com hervas finas.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 140)

Robalo com vinho branco.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XVI, p. 449)

SALMAO —s.m. Peixe do mar, mas que no principio da primavera entra nos rios, e cuja carne
possui excelente sabor, especialmente de alto valor comercial.

Postas de Salm&o & mestre d'hotel.

Marine-se uma ou duas postas do salmé&o com azeite, sal, pimenta, e hervas finas; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 141)

Postas de Salméo em caixa.
Cortem-se duas ou tres postas de salmé&o da grossura de dois dedos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 141)

Dourado e salméo refogados.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 280)

Dourado e salmao cozidos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 280)
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SALMONETE - s.m. Salméo pequeno encontrado nas &guas marinhas.
Salmonetes assados.

Tiradas as guelras e as tripas aos salmonetes, e muito bem lavados, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 145)

Vermelho, pampro, e salmonete assados na grelha.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 316)

SARDA —s.f. Peixe do mar usado no preparo de pratos na Europa, com alto valor comercial.
Sarda assada.

Tirada a tripa, e lavada muito bem a sarda, corta-se-lhe a cabeca e a ponta do rabo, abre-se
pelas costas, e marina-se em azeite, sal e pimenta; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 145)

LINGUADO - s.m. Um dos melhores e mais delicados peixes marinhos que se comem, e pelo
bom gosto que tem pode ser chamado de perdiz do mar.

Lingoado cozido.

Escamado, limpo e preparado que seja um lingoado grande, faga-se-lhe uma inciséo [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 143)

Lingoados fritos para prato de assado.
Depois de escamados, limpos e bem lavados os lingoados, salpiquem-se com sal moido [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 143)

LAGOSTA - s.f. Um marisco de antenas e de revestimento espesso que gosta de locais de
vegetacdo ou areas rochosas e que é muito apreciado nas culinérias europeia e brasileira.
Bolinhos de Lagosta & moda do Algarve.

Depois de cozida a lagosta, de lhe tirar a tripa e de a lavar muito bem, picai-a grosseiramente
com cebola e salsa; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 156)

Lagostas guizadas.
Depois de cozidas as lagostas, ponh&o-se a esfriar, abrao-se, tire-se-lhes a tripa do rabo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 158)
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Lagosta ou (Homard) assada. — Fervem-se em 4gua e sal uma porcao de lagostas, e deixao-
se esfriar; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIlI, p. 321)

Lagosta ou (Homard) guisada.— Tomao-se una porc¢ao de lagostas e cozem-se em &gua e sal;

[.]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X1, p. 321)

LAMPREIA - s.f. Peixe do mar que entra em rios de &gua doce no inicio da primavera, e que
€ muito saboroso e apreciado.

Lampréa guizada com molho doce.

Sangrada, limada e preparada a lampréa, como a antecedente, corte-se em bocados, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 136-137)

Lampréa assada no espeto.
Limpe-se a lampréa, corte-se em bocados iguaes, marine-se em azeite, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 137)

CORVINA - s.f. Peixe que vive nos oceanos em agua salgada e salobra, cuja carne € muito
apreciada.

Pargos, Doirados, Robalos, Corvina, e Cherne cozidos.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 138)

Roballo garopa, cherne, corvina e pargo cozido.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 313)

ARRAIA - s.f. Peixe também conhecido como Raia. Ha raias marinhas e de agua doce. No
Brasil sdo conhecidas umas 30 espécies e sua carne é muito apreciada.

Arraia assada nas grelhas.

Depois de entezadas, pelladas e aparadas duas metades de arraia, derrete-se em uma cassarola
um bocado de manteiga, mette-se-lhe dentro a arraia, tempera-se de sal, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 146)



77

Arraia de molho pardo.
Refogue-se em manteiga e farinha corada, cebola pizada fina, a que se ajunle duas enxovas;
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 146)

Raia manteiga, lixa etc. — Toma-se uma por¢ao de raias muito novas; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 313)

Raia manteiga, lixa etc, guisadas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 313)

ATUM - s.m. Peixe do mar conhecido desde a remota Antiguidade, que nada em cardumes, e
tem carne muito apreciada, sendo sua pesca de grande importancia econdmica.

Empadas de Atum.

Duas postas de atum fresco, depois que estiverem duas horas em conserva de vinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 147)

O atum, cozido em salmoura, e enxuto depois, conserva-se em azeite com algumas folhas de
louro.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 147)

Atum e beijupird. — Estes peixes para serem bons ndo devem passar de trinta a quarenta
libras; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 297)

Atum e beijupira no espeto. — Lardeia-se uma posta d'este peixe, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 298)

BACALHAU — s.m. De acordo com o Cozinheiro Imperial, nome vulgar do peixe merluz ou
merluza que é oriundo de &gua salgada e que ordinariamente é de salmoura ou seco. Durante o
século X1X, o bacalhau era considerado o principal peixe, visto que era encontrado a venda em
todo o tempo e por prego muito comodo, segundo informagdes do Cozinheiro Nacional.
Bacalhdu & Pravencal.

Escolha-se o bacalhau o mais claro que se pdde achar, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 149)
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Bacalhau & Bexaméla.
Cozido o bacalhau, desfie-so bem miudo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 149)

Bacalh&o secco refogado com palmitos. —Poe-se o bacalhao de molho durante doze horas em
agua fria; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X1, p. 300)

Bacalhao secco a cebolada. — Frigem-se um duzia de cebolas cortadas em rodelas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 301)

4.1.2 Microcampo dos vegetais

4.1.2.1 Frutos

AZEITONA - s.f. Fruto da oliveira; oliva.

Ragu de azeitonas.

Pegue-se em um cento de azeitonas, tirem-se-lhes os carocos [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 185)

Frangas com azeitonas para uma entrada.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 185)

Pato recheado de azeitonas, e assado. — Enche-se o pato de azeitonas lavadas [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 195)

Marreco refogado com azeitonas. — Frige-se um marreco com uma quarta de toucinho cortada
em pedacinhos, virando-o até tomar boa cor por igual; ajuntdo-se-lhe sal, pimenta, salsa,
folhas de cebola, uma chicara d'agua ou caldo, e por fim uma porc¢éo de azeitonas [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 197)

ERVILHA —s.f. Fruto da ervilheira, pequeno grao verde e redondo muito usado para o preparo

de alimentos; de acordo com a obra Cozinheiro Imperial, as ervilhas verdes séo excelentes para
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serem servidas com cagas e outras diferentes carnes, e as ervilhas secas servem para dar corpo
e fazer caldo.

Sopa de culi de ervilhas.

Tomem uma ou duas oitavas de ervilhas verdes, rabos de cebolinhas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 8)

Noz de Vitella com Ervilhas Verdes.

Toma-se uma ou duas nozes de vitella muito bem lardeadas, e postas a cozer, e bem acabadas
com as do fricandd, tome-se umas poucas de ervilhas, muito tenras, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 39)

Sopa de aletria com hervilhas — Poe-se em caldo de carne de vacca [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 26-27)

Sopa de hervilhas — Frige-se um pouco de farinha de trigo em manteiga; ajuntdo-se-lhe
hervilhas novas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 42)

LENTILHA - s.f. Fruto da planta de mesmo nome, middo, redondo e chato correspondente a
uma erva verde originaria da Asia, apreciada no preparo de pratos, rica em proteinas, muito
usada na dieta alimentar.

Lentilhas.

As lentilhas ordinarias, depois de lavadas, limpas, e cozidas em agua, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 39)

Também se servem em terrinas, com culi de lentilhas, ou com repolhos.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 129)

Cozao-se lentilhas; passe-as metade por uma peneira, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 43)

Sopa de lentilhas. — Coze-se uma porcéo de lentilhas, depois de bem lavadas e escolhidas;

[]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 43)
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PEPINO —s.m. Fruto do pepineiro usado em muitas receitas no Brasil, mas, considerado como
sendo uma producdo europeia e como tendo sementes frias.

Também se fazem Pepinos e Cenouras, mas hdo de estar primeiro dez dias em salmoura, e
tirando-se della, lavao-se em vinagre.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.162)

Cortem-se em bocados iguaes tres ou quatro pepinos; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.173)

Sopa de pepinos com leite. — Estando descascados, limpos e cortados aos pedacos 0s pepinos,
deixao-se ferver em &gua e sal; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 39)

Sopa de pepinos. — Descascao-se alguns pepinos, tira-se-lhes o miolo, e cortéo-se [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 43)

BERINJELA - s.f. Fruto de uma planta de mesmo nome, ovado, amargoso e roxo preparado
com recheio ou puro picado para o preparo de alimentos; pertencente a familia do pimentéo.
[...]picado para qualquer recheio de carne, e com elle pdde-se rechear ovos, bringelas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 57)

Bringelas recheadas.

Limpas, e cozidas em ametades as bringelas, tirem-lhes os miolos, pique-se logo estes miolos
com parte de bringelas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 172)

Beringelas refogadas. — Cortéo-se as beringelas em duas partes, e fervem-se em agua e sal;

[..]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X111, p. 362)

Beringelas fritas. — Cozera-se umas beringelas, rachdo-se pelo meio, de maneira que o0s
pedacos ndo desapeguem-se; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 362)
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CIDRAO - s.m. Uma variedade da cidra de casca grossa; a cidra é uma fruta grande, citrica,
fruto da cidreira, muito usada para preparar doces e compotas.

Batidas com varas, ¢ levantadas uma duzia de claras de ovos, ajuntem-lhe as gemmas, cascas
de cidréo, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 198)

[...] deitem-se depois em um gral com cascas de cidrdo, de laranja e lim&o picadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 220)

MELANCIA - s.f. Fruta de planta trepadeira, de polpa sucosa, avermelhada e doce.
Dividir-se-hdo, nos postres, ou melGes em talhadas compridas, e as melancias em talhadas
circularcs. [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. XVIII)

PEPINOS, ABOBORAS, MELANCIAS, E MELOES.

Em toda a parte € o pepino conhecido por uma das quatro sementes frias, e assim mesmo as
aboboras, melancias, e meldes; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 173)

[...] pevides de melancias. — Toma-se meia libra de améndoas doces ou pevides de melancias;
socdo-se, molhando-as com um pouco de leite.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XVI, p. 421)

MELAO —s.m. O fruto do meloeiro usado em sobremesas e cujas sementes também so usadas
para outros tipos de receitas.

O mel&o serve cru, com sal, no principio da meza, ou com assucar na sobremeza.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.173)

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um frango recheado com as quatro sementes frias
(meléo, pepinos, &c.) pizadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.15)
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ABOBORA —s.f. Fruto de qualquer aboboreira, com polpa comestivel, geralmente de um tom
entre o alaranjado e o vermelho.

Porém, se quizerem fazer o carneiro com abobora, alfaces, bringelas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 61)

Abdbora de covilhete

Logo que a abdbora estiver esburgada, peze-se crua em uma balanca, e quantos arrateis pezar,
outros tantos deverdo™ ser do assucar; depois por-se-ha a abobora a cozer [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 235)

Sopa de abdbora — Descasca-se a abodbora, tira-se-lhe o miolo, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 41)

Sopa de abdbora d'agua — Toma-se uma aboébora d'agua, a qual, descascada [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 41)

FEIJAO BRANCO - s.m. Fruto do feijoeiro de cor branca que possui muitos nutrientes
essenciais como proteinas, ferro, célcio, etc., e que pode ser preparado de diversas formas.

[...] temper&o-se, e servem-se como os feijoes brancos abaixo ditos.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 164)

Feij0es Brancos.
Ponh&o-se a cozerem &gua; cozidos escorrdo-se; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 168)

Sopa de feijao branco
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 42)

Feijéao branco ensopado. — Coze-se uma porcao de feijdo branco, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 368)

FEIJAO VERDE - s.m. Fruto do feijoeiro ainda verde usado para preparar alimentos, em sua
maioria, cozidos.

Feijao verde a franceza.
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Tomai sufficiente quantidade de feijoes verdes tenros com casca, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 167)

Nunca deiteis farinha no feijao verde nem nas ervilhas; porque as torna indigestas, e lhes tira
0 Sseu gosto natural.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 168)

FAVA — s.f. Fruto do feijoeiro que contem sementes nutritivas e que é usado para preparar
alimentos, além de possuir também propriedades medicinais.

Favas de fricassé.

Esburgadas e entezadas as favas, refoguem-se em manteiga com uma capella d¢ salsa, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 168)

Favas a provengal.
Tomem favas bem tenras, refoguem-se em azeite, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 169)

Sopa de favas. — Cozao-se favas novas, e quando estiverem molles, passem-se por uma
peneira.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 42)

Pombos guisados com favas novas. — P&em-se trez pombos a ferverem, com uma porgéo de
favas novas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 205)

4.1.2.2 Flores

COUVE-FLOR - s.f. Grande flor alva ou amarela disposta em racemos frouxos, oriunda da
planta de nome couve e usada no preparo de alimentos.

Couve-Flor de varios modos

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 171)

Ragu de couve-flor
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 187)
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Sopa de couveflor. — Escalda-se uma cabeca de couveflor bem picada.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 27-28)

[...] passadas vinte e quatro horas, tira-se e involve-se-o0 em lascas de toucinho, collocando-o
n'uma panella com uma por¢éo de couveflor, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 250)

4.1.2.3 Folhas

COUVE - s.f. Folha normalmente verde, ondulada e carnosa usada no preparo de alimentos.
Cozidos os rabos de carneiro na bréza, servem-se guarnecidos de repolho, ou couves
lombardas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 55)

Partdo-se as couves em bocados, tire-se-lhes as pelles, e ponh&o-se a cozer em agua com sal,
farinha de trigo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 187)

Carne de carneiro guisada com couves. — Tomao-se duas libras de carne de carneiro e uma
quarta de toucinho; frige-se tudo junto, e deitdo-se-lhe as couves picadas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 104)

Couves refogadas inteiras. — Escolhe-se uma porc¢ao de folhas de couves, cortdo-se com as
unhas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 356)

AZEDA - s.f. Folha comestivel com tintura vermelha que se extrai da raiz, que serve também
para usos medicinais.

Ragu de azedas.

Lavadas e amortecidas as azedas em agua, escorrdo-se por um peneiro; pinguem-se, e refogue-
se em manteiga uma cebola picada; depois desta refogada, deite-se-lhe dentro as azedas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 185)
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Ovos com sumo de azedas.
Pizados em um gral dois molhos de folhas de azedas, e espremido o sumo [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 185)

Sopa de azedas — Tomao-se uma porc¢ao de azedas, um pé de alface, e um pouco de cerefolio
bem picado;
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 27)

Sopa dourada de azedas. E' feita da mesma maneira que a sopa de azedas; [..,]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 27)

ACELGA - s.f Folha grande, geralmente verde, clara ou crespa, consumida em saladas e
ensopados, muito também por suas folhagens ornamentais.

Toma-se azedas, acelgas, alface, beldroega, cerefolios, salsa, cebolinhas, de cada uma destas
hervas em proporcéo de sua forca; lavao-se, e pico-se sobre uma meza. [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

Alface, acelga, almeiro, chicorea, cardo, carurd, espinafre, serralha, nabica e tetragona
cozidos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 352)

ALFACE - s.f. Folha grande, verde-clara ou viol&cea, mundialmente cultivada, especialmente
para consumo em saladas, com inimeras variedades, tendo também essa planta com folhas em
diferentes cores, formas, tamanhos e texturas.

Lombo de vacca com tallos de alface.

Toma-se um lombo de vacca; corta-se em dois ou tres bocados, e lardéa-se cada um de per si;
preparados e acabados como o fricandd, toméo-se os tallos de alfaces, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 26)

Ragu de alfaces e aipos.
Os ragus de alfaces, ou de aipos, fazem-se como o0s das chicorias, que seguem, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 184)
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Salada de alface 4 allema. — Picdo-se as folhas de quatro cabecas de alface, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XV, p. 397)

Salada de alface & franceza. — Tomao-se quatro cabecas de alface, tirdo-se as folhas
exteriores, e lavdo-se as outras por duas ou trez vezes; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XV, p. 397)

BELDROEGA - s.f. Folha que, durante o século XIX, normalmente, se comia cozida e que
tinha também fins medicinais.

Toma-se azedas, acelgas, alface, beldroega, cerefolios, salsa, cebolinhas, de cada uma destas
hervas em proporcéo de sua forga; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.3)

Pize-se em um gral de pedra: cerefolio, pimpinela estragdo, orteld, beldroegas, cebolinha
verde, do cada um segundo a sua forga; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 181)

Salada de beldroega. — Lava-se uma porcéo de beldroegas, tirdo-se, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XV, p. 398)

[...] assa-se-0 sobre fogo moderado; estando assado, serve-se com salada de beldroegas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 241)

CEREFOLIO - s.m. Planta alimentar de folhas simples ou crespas, condimentares, cujo fruto
contém sementes das quais se extrai 6leo essencial, com aroma caracteristico.

Caldo de cerefolio.

Coza-se um bocado de vitella, como no antecedente se disse, e reduzido o caldo a metade,
pizem tanto cerefolio quanto baste para se lhe extrahir meio quartilho de sumo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 18)

Ponha-se a ferver em uma canada de agua um arratel da carne da coxa de vitella, e em fervendo
ajuntem-lhe raizes de chicorias bravas, folhas de cerefolio, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 17)
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Tomao-se uma porcéo de azedas um pé de alface, e um pouco de cerefolio bem picado; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 27)

[...] algumas cenouras, sal, pimenta, cebola, salsa, cerefolio e umas chicaras de caldo,[...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 111, p. 94)

ESPARGO - s.m. Planta de brotos carnosos comestiveis, cujas folhas sdo amarelo-
esverdeadas.

Espargos com manteiga.

Aparados 0s espargos, cozao-se inteiros em agua e sal; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

Ragu de espargos.
Cortem-se os espargos em bocados iguaes, entezem-se, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 186)

Sopa de espargos. — Escalda-se uma porcéo de espargos; deixa-se esfriar e escorrer, e
enxugao-se depois com uma toalha.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 196)

Ovos mexidos com pontas de espargos — Depois de ferventada uma porcéo de pontas de
espargos, cortdo-se em pequenos pedagos e escorrem-se; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 333)

CHICORIA - s.f. Planta com folhas que podem ser crespas, ou onduladas, ou lisas, e sdo
usadas na alimentacdo.

Chicoria a portugueza

[...] depois deitem-Ihes uma gotta de agua quente, uma gotta de vinagre, sal, pimenta, e liguem-
se com farinha do trigo; deitem-lhe dentro a chicéria picada, cozida e espremida [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 167)

Ragu de chicorias.
Lavadas muito bem as chicorias, e entezadas, espreméao-se, atem-se com barbante, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 187)
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Salada de chicorea. — Faz-se pelo mesmo modo que a salada de alface & franceza.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XV, p. 399)

Pombos estufados com chicoreas. — Tomao-se 0s pombos ja maduros, e pdem-se a ferver
n'uma panela guarnecida de toucinho com um calix d'agua, sal, noz moscada, salsa, cebola
picada e um pouco de cogumelos picados; estando cozidos, servem-se sobre chicoreas
guisados.

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 203)

ESPINAFRE - s.m. Planta cujas folhas sdo usadas no preparo ou para servir junto com
alimentos.

Também se p6de servir com ragu de azedas ou espinafres.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 26)

Ragu de espinafres

Lavadas, e cozidas em agua simples as folhas dos espinafres, pizadas e bem espremidas,
refoguem-se em manteiga, ou em toucinho derretido; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 186)

Serve-se-0 entdo sobre uma travessa, no fundo da qual se terdo posto espinafres refogados,
cercando-os de fatias de péo torradas; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 149)

[...] deitdo-se depois n'uma porcéo de caldo de carne de vacca, ou melhor da substancia de
molho, e ajunta-se uma porcéo de espinafres picados, e serve-se com aves cozidas, etc. [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X1V, p. 378)

CEBOLINHA 1 —s.f. Folha cilindrica, verde-escura e aromatizada, considerada comestivel.

Tomem uma ou duas oitavas de ervilhas verdes, rabos de cebolinhas, alguns ramos de salsa,

[.]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 08)



89

[...] pize-se depois salsa, cerefolio, estragéo, orteld, rabos de cebolinha, e esprema-se tudo
com sumo de lim&o; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 181)

[...] folhas de cebolinhas, mangericéo, tudo picado, e um pouco de sumo de liméo; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I1I, p. 90)

[...] folhas de cebolinha, os mitdos do capdo, e alguns pedagos de carne de vacca ou carneiro
assado; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 176)

REPOLHO - s.m. Vegetal rasteiro de feitio globular e folhas imbricadas usado no preparo de
alimentos.

Sapa de pato com repolho.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.8)

Rolas com repolho para uma entrada.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.128)

Sopa de repolho. — Escalda-se um repolho com &gua guente e deixa-se escorrer. [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 28)

Sopa dos colonos. — Ferve-se um repolho picado com sal e toucinho; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 31)

4.1.2.4 Ervas

ESTRAGAO - s.m. Erva de cheiro forte e picante que se come em salada e pode ser também
usada como condimento.

[...] cobertas de cerefolio, cebola, estragéo, tudo picado, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 35)

[...] temperem-se com pimenta, echalotas, salsa, cebolinhas, quatro folhas de estragéo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 51-52)
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PERREXIL - s.m. Erva da qual se faz tempero e da qual se faz conserva em vinagre.

[...] deitem-lhes por cima uma potagem, que se fara em afogando em manteiga de vacca um
pouco de perrexil, coentro, salsa, cebola, e orteld, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 165)

Ragu de perrexil, e outros legumes.
Deitem-se as folhas de perrexil de mélho; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 185)

ALCACHOFRA —s.f. Erva de até 1 m da qual se extrai uma tintura amarela e especialmente
0s seus capitulos florais comestiveis.

[...] alfaces, couves e alcachofras, acrescentando, ou diminuindo, conforme for a qualidade.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 57)

[.]
Porém, se quizerem fazer o carneiro com abdbora, alfaces, bringelas, alcachofras, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 61)

Peru frito com alcachofras — Corta-se o peru em pedacos, e pdem-se de molho com sal, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 187)

Alcachofras — Tirdo-se as folhas de baixo das alcachofras, as quaes ndo se comera; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 361)

AGRIAO - s.m. Erva nativa da Europa, ¢ mundialmente disseminada e cultivada, com muitas
variedades, pelos talos e folhas de sabor acre, geralmente consumidos em saladas.

Caldo de agrides.

Ponha-se a cozer em uma panella um arratel de vilella em uma canada de agua, temperada
com pouco sal, e depois de escumada, deixe-se ferver pouco e pouco; estando reduzido o caldo
a metade, deitem-lhe tres ou quatro molhos de agrides bem lavados e picados, e deixem-se
ferver alguma cousa; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 18)
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Agrides, Estragdo, Cerefolio, Orleld, e Pimpinella.

As folhas dos agrides, temperadas com sal e vinagre, servem para guarnecer capdes, perus,
gallinhas gordas, e outros pratos de assados; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 166)

Coelho refogado com agrido. — Corte-se o coelho em pedacos, refoguem-se em um pouco de
gordura de porco, devendo ficar bem tostados; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 214)

Agrido refogado. — Apanh&o-se as folhas de agrido e depois de limpas e picadas, fervem-se
em agua por alguns minutos; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 352)

AIPO — s.m. Erva que possui flores brancas ou esverdeadas e frutos subglobosos. Usada em
saladas e sopas.

[...] serve-se com ragu de nabos, ou de pepinos, ou de aipo, ou de perrexis; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 47)

Aipo, e Alfaces.
Sendo o0 aipo tenro e branco, come-se do ordinario em salada, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 167)

Hastes da aipo a hespanhola. — Cortdo-se as hastes de aipo, todas do mesmo tamanho, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIII, p. 351)

Aipo a hespanhola reduzido. — Toma-se uma por¢ao de hastes de aipo, descascéo-se [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI11, p. 352)

4.1.2.5 Fungos

COGUMELO - s.m. Fungo que possui um corpo de frutificacdo relativamente grande, sendo
uns comestiveis e outros venenosos.

[...] enchéo o buraco com toucinho picado, salsa, cebolinhas, cogumelos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 25)
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[...] refoguem-se & parte tubaras, e cogumelos em manteiga derretida ou em toucinho,
temperados com pimenta, uma capella de salsa, e hervas finas; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 161)

Lingua de vacca com cogumelos. —Prepara-se como no numero 74, pondo-se-lhe por cima um
molho de cogumelos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 66)

Peru estufado com cogumelos. — Tomé&o-se os pedacos de um peru, duas maos cheias de
cogumelos, sal, pimenta, mangerona, salsa, dois calices de vinho, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 186)

MORILLE - s.f. Cogumelo francés muito apreciado na culinaria europeia.
As tortas de laparos acabdo-se da mesma férma, e servem-se com ragu de tubaras, morilhas

[-]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 86)

Os cogomelos verdes comem-se em ragu, de fricassé, e com hervas finas; mas sendo seccos,
como de ordinario o sdo, assim como as morilhas e mosserdes, deitdo-se de molho em agua
morna, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 175)

4.1.2.6 Raizes

CENOURA - s.f. Raiz aromatica, comestivel, alongada, e de cor alaranjada usada em saladas,
sopas e outros tipos de alimentos.

Corta-se pequenos bocados bem finos de cenouras, nabos, pastinacas, alhos bravos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

Cenouras de potagem
Depois de cozidas as cenouras, fagdo-se em quartos, e afoguem-se em manteiga [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 165)
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Sopa de cenouras. — Toma-se uma por¢ao de cenouras tenras lavadas e escaldadas em agua
quente; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 27)

Frango ensopado com cenouras — Cortédo-se dois frangos em pedacos, e pdem-se a ferver;
estando quase cozidos, accrescentdo-se-lhes uma porgéo de cenouras cortadas com salsa, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 171)

PASTINACA - s.f. Raiz que se usa como hortalica, relacionada com a cenoura, embora mais
palida e com sabor mais intenso do que esta.

Corta-se pequenos bocados bem finos de cenouras, nabos, pastinacas, alhos bravos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

[...] tres echalotas, dois cravos da india, duas cebolas, uma cenoura, e uma pastinaca; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 47)

CEBOLA - s.f. Erva de bulbo grande, que tem odor forte e picante, sabor acre e adocicado,
sendo usada como condimento.

Potagem magra de cebolas.

Corta-se em filetes pouco mais ou menos uma ddzia da medianas cebolas, [..]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 4)

Sopa branca de cebola.
Fervidas em agua, e meio cozidas duas ou tres duzias de cebolas pequenas, e de igual tamanho,

[-]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 4)

Sopa de cebolas. — Frigem-se em manteiga, duas ou trés cebolas bem picadas, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 31)

Sopa de cebola & mineira . — Cortédo-se uma ou duas cebolas em partes bem miudas, que se
frigem n'uma colher de manteiga, até principiarem a tomar cor; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 31)
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CEBOLINHO -s.m. A cebola antes do desenvolvimento do bulbo, equivalendo a sua raiz.
[...] deitem-se de marinada em um pouco de azeite bom, sal, pimenta , salsa, cebolinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 40)

[...] pGem-se a cozer em um adubo feito de caldo, vinho branco, sal, pimenta, uma capella de
salsa, cebolinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 135)

Pigquem-se salsa e cebolinhos, e ponhdo-se com manteiga em uma cassarola; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 47)

[...] amassa-se este com salsa, cebolinhos, meia folha de louro, tudo picado bem middo; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 71)

CEBOLINHA 2 —s.f. Pequena cebola branca propria para preparar conservas; o bulbo.
Sopa parda de cebolas inteiras.
Esburgadas trés ou quatro dizias de cebolinhas redondas, iguaes, e limpas das primeiras

pelles, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 17)

[...] salsa e cebolinha picada, coberto de pao ralado, e corado no forno; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 149)

[...] ajuntdo-se salsa, cebolas e cebolinhas bem picadas, sal, pimenta da india, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIlI, p. 340)

BATATA —s.f. Tubérculo comestivel da batateira, rico em amido, e que pode ser preparado e
servido de diversas formas.

As Batatas, depois de cozidas em agua, e pelladas, comem-se com molho de manteiga, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.175)

Junta-se a um arratel de assucar areado treze gemas de ovos, um covilhete de batata ralada,

[-]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.231)
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Sopa de bolos de batatas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 22)

Sopa de batatas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 41)

TUBARA - s.f. Espécie de batatas pretas muito delicadas e estimadas.

Faca-se um salpicdo de molejas de vitella, ja entezadas, prezunto, tubaras, tudo misturado com
toucinho raspado, salpimentado, e hervas finas; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 99)

Ragu de tubaras.
Pelladas, e cortadas as tubaras em falias delgadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 175)

Lombo de vacca com tubaras. — Cortdo-se em pequenas rodellas as sobras de um lombo,
assado em espeto; faz-se outro tanto com uma porcéo de tubaras; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 58)

Molhos de tubaras. — Refoguem-se quatro oncas de tubaras bem limpas, em quatro oncas de
manteiga; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIV, p. 385)

NABO —s.m. Planta cultivada por suas raizes comestiveis, arredondadas ou pontiagudas, roxas
ou brancas conforme a variedade.

Esburguem meia ddzia de nabos, cortem-se em rodas, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 16)

Ragu de nabos.
Cortem-se 0s nabos em bocados iguaes, fervao-se em agua por um instante, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 184)
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Capéo ensopado com nabos. — Corta-se 0 capdo em pedagos, e refogdo-se estes em trez
colheres de manteiga de vacca; accrescentdo-se-lhes em seguida, uma tigela de agua, uma
colher de farinha de trigo, sal, salsa, cebola, um cravo da india e uma porc¢ao de nabos [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 177)

Pato ensopado com nabos. — Toma-se a pato, involve-se-o em farinha de trigo e frige-se-0 em
quatro colheres de gordura, virando-o de todos os lados para ficar frito por igual;
accrescentdo-se-lhe, depois, meia garrafa d'agua e outro tanto de vinho branco, sal, noz
moscada, salsa e mangerona; estando quasi cozido, ajunta-se-lhe uma porc¢éo de nabos [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 196)

PANACIO —s.m. Um tipo de hortalica, cuja raiz € colocada em sopas, caldos ou substancias.
Cortem em fatias duas cebolas, uma cenoura, um panacio, e refogue-se tudo [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.11)

Guarnecdo o fundo e a roda de uma cassarola, de cebolas, cenouras, panacios, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.14)

4.1.3 Microcampo dos condimentos

SAL — s.m. Designacdo usual do cloreto de sodio, ou sal de cozinha, usado para dar sabor a
certos alimentos.

Quando a panela esta bem escumada, tempera-se de sal, deita-se-lhe os legumes, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 1)

O sal de que vos deveis servir sempre na vossa cosinha deve ser pisado e clarificado.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 12)

[...] em uma garrafa de agua, com pouco sal e uma folha de salsa; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 21)

Ponha-se a ferver a carne em tanta 4gua quanta basta, raizes, hervas e sal, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 22)
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PIMENTA —s.f. Semente da pimenteira, de coloragéo verde, amarela ou vermelha, usada como
condimento picante.

Deita-se em uma cassarola sobre um fogo vivo meia canada de agua, miolo de um pao molle
de dois arrateis, uma quarta de manteiga bem fresca, sal e pimenta; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

Toma-se uma peca de vacca, lardéa-se com toucinho velho bem grosso, tempera-se de sal,
pimenta, espécies, hervas finas [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 21)

Tirdo-se-lhe a gordura e a pelle, leva-se, em seguida, a um molho de vinagre, sal, pimenta,
folhas de louro, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 54)

Assa-se no espeto o lombo de vacca, depois de ter estado vinte e quatro horas untado em sal,
pimenta, louro e aipo. [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 56)

ALHO - s.m. Erva usada como condimento para temperar os alimentos; usa-se a cabeca inteira
do alho ou os seus dentes separados.

Pigquem-se muito bem dois arrateis de prezunto magro, meio arratel gordo; ponh&o-se doze
horas em caldo de vinho, vinagre e um dente de alho pizado; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 67)

O figado do porco, cortado em bocados, tempera-se com sal, pimenta, salsa, e alhos picados;

[.]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 68)

Pdem-se em uma vasilha de lou¢a um lombo de porco fresco, temperado com sal, alho e um
pouco de vinho tincto. [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 24)
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Sopa de feijao preto. — Depois de estar o feijao cozido e temperado com gordura, alho, cebola,
sal e salsa, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 42)

ALHO PORO - s.m. Espécie de alho grande, cujas folhas s&o usadas na sopa.
[...] deitem-lIhe algumas raizes e legumes, como s&o: cenouras, alhos porros, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 12)

[...] se Ihe ajunte um molho de cenouras, outro de panacios, outro de alhos porros, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 15)

ALHO BRAVO - s.m. Uma variedade do alho também usada no preparo de alimentos por ter
uma esséncia agradavel e dar sabor a comida.

Corta-se pequenos bocados bem finos de cenouras, nabos, pastinacas, alhos bravos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

Tomai duas cenouras grossas e tenras, ou doze até quinze das mais pequenas, um nabo, um
alho bravo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 12)

CRAVO — s.m. Botéo da flor do craveiro-da-india, seco ao sol, mundialmente usado como
condimento e de que se extrai o 6leo de cravo.

[...] deitem-Ihe uma cebola com dous cravos, e deixe-se ferver pouco e pouco; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 14)

Ponhéo-se dois arrateis de carneiro a afogar, com meio arratel de toucinho, duas cabecas de
alhos, canela, pimenta, cravo, gengibre, tudo inteiro, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 59)

Deix&o-se ferver sobre fogo moderado pelo espaco de duas horas, depois do que ajuntem-se-
Ihes salsa, cravo, folhas de louro, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 27)

[...] e pondo-lhes por cima outra camada, e bem assim assucar, canella, cravo moido; [...]
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(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 111, p. 84)

CANELA - s.f. Casca da caneleira usada como condimento, tonico, estimulante e
aromatizante.

Cozidas as méos de porco, partidas pelo meio, salpimentadas e albardadas com ovo, com
pimenta e limdo por cima, mandem-se & meza. Também se fazem agros e doces com canella
por cima.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 74)

[...] depois de corado, arme-se no prato, e mande-se & meza com canella por cima.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 74)

[...] quatro gemas de ovos batidas em meia garrafa de vinho branco, assucar e canella.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 30)

[...] ajuntdo-se-lhes depois meia garrafa de vinho tinto, quatro colheres de assucar, um pouco
de canella, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 33)

FOLHA DE LOURO -s.f. A folha do loureiro, depois de seca, muito usada como condimento
no preparo de alimentos.

[...] poem-se a cozer em caldo com uma capella de salsa, cebolinha, dois dentes de alho,
tomilho e uma folha de louro; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 24)

Tendo uma dizia de pés de carneiro cozidos em agua, deitdo-se em um pouco de caldo com
sal, pimenta, uma folha de louro, tomilho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 55)

Deix&o-se ferver sobre fogo moderado pelo espaco de duas horas, depois do que ajuntem-se-
Ihes salsa, cravo, folhas de louro, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 27)
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Coze-se 0 arroz em agua com muito pouco sal, ajuntdo-se-lhe um pouco de cascas de liméo e
umas folhas de louro, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 38)

MANJERONA - s.f. Erva aromaética que serve para temperar alimentos.

Coza-se muito bem uma cabeca de porco, com salsa, tomilho, mangerona, canela, cravo,
pimenta, e gengibre, tudo inteiro; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 65)

Uma perna de porco do matto, depois de cozida em &gua e sal, coza-se em vinho com salva e
mangerona; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 75)

[...] accrescentd@o-se-lhes duas cebolas, dois cravos aa india, um pouco de mangerona, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 1V, p. 100)

Picéo-se quatro libras de carne de carneiro com meia libra de toucinho, sal, salsa, mangerona,

[.]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 104)

ECHALOTA - s.f. Planta cujas folhas e, sobretudo o bulbo, s&o usados como condimento.
[...] servem-se com substancia, sal, pimenta, echalotas picadas e sumo de liméo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, pedagos 1843, p. 40)

Cortado que seja um figado de vitella em tiras muito delgadas, tempere-se de sal, pimenta,
hervas finas, um dente de alho, echalota, tudo bem picado, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, pedagos 1843, p. 43)

ALCAPARRA —s.f. Botéo floral verde, aromatico e de sabor peculiar, conservado em vinagre,
usado como condimento, especialmente em peixes, e muito reputado por suas propriedades
digestivas.

Feito o queijo, como acima dito, se cortardo d'elle umas talhadinhas, que bastarem para um
pratinho, e com vinagre por cima e alcaparras, se mandara & meza.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 66)
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Frija-se em toucinho meio arratel de presunto magro, cortado em talhadinhas, e no mesmo
toucinho faga-se um molhinho com um golpe do vinho, e duas folhas de louro; com alcaparras
mande-se & meza. Também se faz agro e doce.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 70)

[...] deitando-se-lhes por cima o sumo do lombinho ou manteiga derretida, com salsa e algumas
alcaparras, ou pepinos de conserva em vinagre.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 58)

[...] derretem-se depois duas colheres de manteiga, accrescenta-se o figado do peixe, ajunta-
se uma porcao de alcaparras, e tendo fervido, serve-se o peixe com este molho.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 316)

TOMILHO —s.m. Erva cujas folhas sdo arométicas e largamente utilizadas como condimento
no preparo de temperos.

Coza-se muito bem uma cabeca de porco, com salsa, tomilho, mangerona, canela, cravo,
pimenta, e gengibre, tudo inteiro; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 65)

Ponha-se a ferver em uma cassarola uma canada de leite temperado com sal, rodas de cebola,
salsa, tomilho, mangericdo, semente de coentro, e folhas de louro; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 73)

[...] aguardente, cravo da india, salsa, cebolas, gengibre, manjericdo tomilho, sal e pimentas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 212)

Tirdo-se os lombos de duas lebres, pdem-se-o0s de molho em sal, alho, salsa picada, tomilho

[..]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 222)

COMINHO - s.m. Planta de caule ereto e com fruto que contém sementes aromaticas e

condimentares.
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Deita-se a carne de porco fresca, magra e gorda, cortada muito mitda, em conserva de vinho,
alhos, cominhos, e cebola muito mitda, lavada em muitas agoas, e nesta conserva se demora
um ou dois dias; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 74)

[...] tempere-se com cravo, pimenta, gingibre, cominhos, e vinagre, e como estiver cozida,
deitem-lhe o sangue.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 81)

[...] deitando-se-lhe por cima cerveja fervida e engrossada com duas gemas d'ovos e um pouco
de cominho.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 35)

Pa de carneiro com cominhos. — Toma-se a pa de um carneiro, corta-se a carne em pedacos;
escald&@o-se estes em agua guente, e pdem-se em seguida sobre o fogo com agua fria. Tira-se a
escuma, ajuntando-se-lhe depois um pouco de sal, meia onga de cominhos amarrada em um
saquinho e pao ralado.

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 111)

FUNCHO —s.m. Erva cujas sementes sdo usadas para temperos e que deve ter sido introduzida
no Brasil pelos primeiros colonos devido a sua importancia medicinal.

Piguem-se muito bem dois arrateis e meio de porco da perna, e um arraiei gordo, € N0 mesmo
cepo se tempere de sal, semente de funcho muito bem pizada, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 66)

O funcho, depois de cozido em &gua, serve para diversos molhos.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 166)

[...] também conhecidas pelo nome de urus, libra e meia de mdo de vitella, um jaca, trés
cenouras, duas cebolas, uma raiz de aipo, dois cravos da india e um pouco de funcho.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 28)
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Ferve-se uma por¢éo d'agua do mar com umas folhas de funcho, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 305)

MANJERICAO - Condimento em forma de folhas verdes e cheirosas usada na culinaria para
temperos e decoracéo de pratos.

[...] tempere-se com uma capella de salsa e mangericéo, duas cebolinhas e dois cravos; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.11)

[...] uma folha de louro, um raminho de mangericéo, e deixe-se ferver um instante; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.146)

[...] tempera-se com sal, um pouco de nitro, pimenta, cravo da india, mangericdo e alho
socado.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 111, p. 83)

[...] sal, pimenta, salsa, duas cebolas picadas e um pouco de mangericéo; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 182)

PIMPINELA - s.f. Planta de folhas comestiveis usadas para temperar alimentos.

[...] estando a carne quasi cozida, se lhe ajuntardo as hervas seguintes: borragens, alfaces,
lingoa de vacca, chicoria brava, cerefolio e pimpinela; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.15)

Pize-se em um gral de pedra: cerefolio, pimpinela estragao, ortela, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.181)

SEGURELHA - s.f. Folha aromaética nativa da Europa usada em temperos.
[...] seis cabecas de alhos, cravo, pimenta, noz moscada, segurelha, e ortela; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 94)

Esburgadas e entezadas as favas, refoguem-se em manteiga com uma capella de salsa,
segurelha, uma cebolinha com dous cravos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 168-169)
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[...] corta-se o redanho em pedagos miudos, e bem assim alho, cebola, salsa, cebolinhos,
mangerona, serpol, segorelha, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 130)

Pde-se um pernil de porco em uma salmoura composta de sal, serpol, louro, mangericéo,
manjerona, segorelha, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 145)

HORTELA —s.f. Planta de folhas verdes e arométicas usadas para tempero.
Depois, pegue-se em uma pouca de salsa, cebolinhas, estragéo, horteld, e enteze-se tudo [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 175)

[...] uma capella de salsa e hervas finas, um raminho de ortelg, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 180)

Ferve-se uma paca inteira em agua, sal pimentas, um ramo de hortela e gengibre; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 228)

[...] com meia libra de toucinho picado, sal, salsa, um ramo de horteld, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 231)

SALSA - s.f. Folha cultivada em hortas muito usada como tempero de sabor caracteristico e
estimulante do apetite, ou como guarnicao de certos pratos.

[...] e tempere-se com uma capella de salsa e mangericéo, duas cebolinhas e dois cravos; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 11)

[...] e guarnece-se de salsa fresca ou de batatas cortadas ao comprido e fritas em manteiga
numa cacarola; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p.52)
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Molho de salsa.— Deit&o-se n'uma cassarola um poncho de farinha de trigo, uma colher de
gordura, e frige-se um pouco para que a farinha tome coér; deitdo-se caldo de carne, uma
porcao de folhas de salsa picadas muito miudas, [...]

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 104)

[...] uma quarta de toucinho fresco, duas cebolas, sal, salsa, pimentas e noz moscada.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XVI, p. 415)

4.1.4 Microcampo dos liquidos

AGUA — s.f. Substancia (H20) liquida e incolor, insipida e inodora, essencial para a vida da
maior parte dos organismos vivos e excelente solvente para muitas outras substancias.
Deitdo-se os miolos logo em agoa, sendo bem lavados, e limpos das pelliculas que téem por
fora, entezo-se em agoa a ferver; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 33)

As trés sopas antecedentes podem ser feitas em &gua; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 33)

[...]ponha-se depois esta mistura em uma sopeira de louca dentro de um tacho com agua
fervendo até endurecer [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 2)

2. Caldo de franga para doente. — Coze-se o quarto de uma franga (ndo muito gorda) em uma
garrafa de agua, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 2)

CALDO -s.m. Liquido de consisténcia grossa ou rala, em que sdo cozidos os alimentos.
[...] deitdo-se-lhe duas colheres grandes de caldo, um pouco gordo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 1)

[...] depois ajunta-se-lhe caldo em quantidade bastante, & medida que engrossa; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 2)
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[...] e com estas substancias faz-se um caldo bom e forte, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 22)

Deita-se entdo o caldo sobre fatias de péo ou arroz cozido, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 23)

LEITE - s.m. Liquido branco e opaco extraido da vaca e destinado ao consumo humanao.
Sopas de Leite.

O arroz, a aletria, a massa podem ser feitas em sopas de leite, 0S processos sdo 0s mesmos
como para o caldo; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 2)

Omeleta de péo e leite.
Pegai numa quarta de miolo de p&ao esmigalhado, e deitai-o em leite a ferver.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 194)

Panada cor de leite. — Faz-se como a panada de manteiga; mas em logar da gordura, ajunta-
se-lhe uma chicara de leite e uma colher de assucar.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 38)

Sopa de leite. — Ferve-se o leite com um pouco de sal e assucar.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 38)

VINHO - s.m. Bebida alcodlica extraida da uva e de grande consumo, ndo importando se
branco, tinto ou de outra espécie.

Um lombo de porco ou de vacca, depois de estar quatro dias de vinho e alhos, ponha-se a
assar; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 7)

Deita-se a carne de porco fresca, magra e gorda, cortada muito miuda, em conserva de vinho,
alhos, cominhos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 74)
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[...] ferve-se durante uma hora, sobre fogo moderado em uma chicara de caldo e meia garrafa
de vinho, pouco sal e pimenta.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 67)

Pde-se-lhes vinho, e deix&o-se até dar uma fervura, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 72)

VINHO BRANCO - s.m. Vinho de mesa de cor amarelada, mais ou menos clara, feito de uvas
brancas ou pretas, resultante apenas do esfacelamento da polpa, sem o aproveitamento da
pelicula, cuja fabricacdo obedece a técnicas especiais.

Depois de cozidas as costellas em uma bréza, ou quando ndo, passadas por manteiga,
molhadas depois com caldo, vinho branco, e temperadas de sal e pimenta, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 51)

Tomao-se dez ou doze arrateis de carne de porco, deite-se-lhe em cima meia garrafa de vinho
branco; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 72)

Sopa italiana. — Gozem-se duas libras de carneiro, meia libra de toucinho em seis garrafas de
agua, ajuntdo-se-lhes meia garrafa de vinho branco, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 24)

Sopa de vinho branco. — Ponha-se a ferver vinho branco com umas casquinhas do limé&o,
canella, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 33)

VINHO TINTO - s.m. Vinho de mesa de cor vermelho-escura, tirante a roxo, proveniente do
aproveitamento da pelicula das uvas pretas, onde se encontra a matéria corante.

Sangrada, limada e preparada a lampréa, como a antecedente, corte-se em bocados, fervao-se
em vinho tinto com um bocado de manteiga corada, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 136)

Deite-se a ferver em uma cassarola um quartilho de vinho, tinto, e assucar em pedra, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 176)
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Fervem-se uma caneca d'agua, duas chicaras de vinho tinto, sal, pimenta, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 289)

Deitdo-se umas postas durante trez & quatro horas em vinho tinto, vinagre, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 297)

VINHO DE CHAMPAGNE - s.m. Vinho branco espumante.

[...] coza-se em uma boa bréza bem nutrida, e quando estiver bem cozido, sirva-se com um
molho feito com culi, e vinho de champanha, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 26)

Depois de preparada e pellada a lingoa, coza-se em uma braza; corte-se depois em fatias,
arrumem-se em uma cassarola, com culi, meio quartilho de vinho de champanha, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 30)

[...] um cravo da india, e noz moscada e depois de os ter mexido por um pouco, acrescenta-se-
Ihes um copo de vinho de Champanha [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IV, p. 121)

[...] tendo fervido bastante, coa-se e ajuntdo-se duas colheres de farinha de trigo, uma garrafa
de vinho de Champagne [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 315)

VINAGRE - s.m. Condimento liquido fabricado por meio da fermentacdo do &cido contido em
certas bebidas, especialmente o vinho, ou em certas frutas.

[...] depois, marine-se em um pouco de vinagre, sal, pimenta, louro, rodas de cebola, e alguns
dentes de alho; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 25)

Feito o queijo, como acima dito, se cortardo d'elle umas talhadinhas, que bastarem para um
pratinho, e com vinagre por cima e alcaparras, se mandara & meza.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 66)
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Deixe-se o caldo engrossar, ajuntando-se-lhe por fim um pouco de farinha de trigo e vinagre.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 48)

[...] ajunte-se-lhe depois caldo de peixe fresco, ou entdo uma ou duas colheres de vinagre.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI, p. 315)

SUMO DE LIMAO —s.m. Puro suco extraido do liméo.
[...] coberta de péo ralado com seu molho de substancia, sal, pimenta, e sumo de lim&o.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 37)

[...] e estando bem gostoso, poem-se de roda da carne os tallos e serve-se com sumo de liméo.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 26)

[...] ajuntem-se-lhe depois uma chicara de caldo, tubaras, cogumelos, sumo de limdo e um
pouco de sal.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 52)

Passada meia hora, tira-se do fogo e vai a mesa com sumo de lim&o e um pouco de manteiga.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 63)

SUMO DE LARANJA —s.m. Suco de laranja integral.

[...] logo Ihe deitardo o figado, e como tiver fervido, o tirardo fora, e lhe deitardo sumo de
laranja, e sobre fatias se mandara & meza.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 75)

[...] tire-se-lhe a capella e a cebola cravejada, e sirva-se com sumo de laranja ou de liméo.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 140)

[...] frigem-se na manteiga de vacca; e servem-se com sumo de laranja por cima.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 63)

Enfia-se-0 no espeto, assa-se a fogo descoberto, molhando-o com sumo de laranja [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 212)
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SUMO DE AGRACO —s.m. Puro suco de uva verde.

[...] pulverisada com farinha e sumo de agrago ou vinagre, liga-se ao lume, deita-se sobre as
tiras do figado, e servem-se bem quentes.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 43)

Prepardo-se, refogdo-se, e cozdo-se como o0s precedentes, com a differenca que as gemmas dos
ovos se devem fazer em sumo de agraco, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 101)

MOSTO - s.m. Sumo de uvas, antes de terminada a fermentagéo.

Doces feitos com mosto.

Tome-se um almude de mosto, ou tanto quanto seja a quantidade de doce que se fizer; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 228)

[...] pelladas e limpas, como ja se tem explicado, deitem-se a ferver no mosto, até se acabarem
de cozer; reduzido o mosto [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 229)

4.1.5 Microcampo dos gordurosos

MANTEIGA - s.f. Produto alimentar, gorduroso, que se obtém batendo a nata do leite.
[...] deitando-Ihe sal, um bocado de manteiga bem fresca, e gemmas de ovo batidas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 2)

[...] miolo de um p&o molle de dois arrateis, uma quarta de manteiga bem fresca, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 3)

[...] corta-se esta em pedacinhos, que se fritdo em manteiga.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 22)

De outra parte, derreta-se meia libra de manteiga, e ajunte-se-lhe quanta farinha de trigo for
necessaria para absorver a manteiga, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 24)



111

OVO - s.m. Alimento de origem animais, podendo ser de diversas espécies animais, incluindo
aves, répteis, anfibios e peixes; a gema e a clara envoltas de uma pele fina e uma casca
endurecida.

Leva uma duzia de ovos, um arratel de assucar, um pao pequeno, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 6)

[...] e depois de serem passadas em um polme feito de uma dizia de ovos batidos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 6)

Caldo com ovos. — Misturem-se oito ovos em dez colheres de caldo de carne, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 21)

Sopa de bolinhos. — Faza-se uma massa composta com um ovo e farinha de trigo; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 22)

GEMA DE OVO -s.f. A parte central amarela e redonda do ovo.

[...] deitando-Ihe sal, um bocado de manteiga bem fresca, e gemmas de ovo batidas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 2)

[...] tres a quatro oncas de assucar em p0, tres gemmas de ovos, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 5)

[...] ajuntdo-se & sua massa trez ou quatro gemas de ovos, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 22)

[...] d&-se-lhe umas fervuras, engrossando-o com algumas gemas de ovos.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 23)

CLARA DE OVO - s.f. Parte transparente que circunda a gema do ovo e que se coagula ao
ser submetida ao calor.

Batidas com varas quinze ou dezoito claras de ovos, depois de levantadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 196)

[...] tire-se do lume, deitem-lhe tres claras de ovos bem batidas, [...]
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(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 207)

[...] pBe-se o todo em um prato e cobre-se com claras de ovos batidas e fervidas em agua.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 38)

[...] accrescentdo-se entdo quatro claras de ovos bem batidas, continuando-se a bater; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIlI, p. 328)

TOICINHO - s.m. Gordura dos porcos subjacente a pele com o respectivo couro; a palavra
toucinho € uma variante.

[...] entezem tudo em &gua quente, refoguem-se depois em toucinho derretido, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 8)

[....] meio cozido em uma boa bréza, e depois de frio e lardeado com toucinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 23)

[...] uma raiz de salsa, um pouco de toucinho e meio copo de agua; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 23)

Cozem-se duas libras de carneiro, meia libra de toucinho em seis garrafas de agua, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 24)

QUEIJO — s.m. Produto com certo teor de gordura, obtido pela fermentacdo da coalhada.
[...] tudo mui bem batido, e um arratel de queijo, que se fara em fatias delgadas, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 7)

Queijo derretido com ovos.
Ponha-se ao lume em uma cassarola meio arratel de queijo gordo e ralado, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 197)

Sopa de queijo. — Deita-se no fundo de uma sopeira uma camada de queijo ralado, por cima
d'esta uma outra de fatias de pdo, outra de queijo, outra de péo, e assim até encher a sopeira.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 32)
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Deixa-se esfriar o queijo que se tiraré da cassarola, pondo-a por um pouco, dentro d'agua [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 149)

NATA —s.f. A parte gorda do leite que se forma a superficie.

[...] deito-se-lhe duas tigellas de nata por cima sem ovos nem assucar; acabando assim de
cozer, manda-se & meza.

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 7)

Pastelinhos de nata.
Desfeitas em assucar fino seis tigellas de natas, e quinze gemmas de ovos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 210)

[...] e estando cozidos, tirdo-se, e misturdo-se com uma chicara de nata, quatro colheres de
assucar, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VII, p. 205)

Cenouras refogadas com nata. — Refogdo-se em muito pouca manteiga, algumas cenouras,
ajuntando agua, sal, salsa picada; estando cozidas, accrescenta-se uma chicara de nata, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XI11, p. 348)

AZEITE — s.m. Substancia liquida e gordurosa extraida da azeitona, usada na alimentacéo,
lubrificagéo, etc.; azeite de oliva, azeite doce.

[...] se marindo com sal, pimenta, salsa, cebolinha picada, uma gota de azeite, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 24)

[...] um pouco de azeite, e temperado de sal, servem-se bem quentes com salsa frita de roda.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 31)

Carne de vacca cozida com azeite. — Corte-se a carne cozida em talhadas, ponha-se sobre o
prato com salsa inteira escaldada e cebola picada. Ao mesmo tempo que a carne, sirva-se, em
uma molheira, um molho frio de azeite, ou um molho restaurante.

(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo I, p. 49)
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[...] tir&o-se os peixes e servem-se frios com um molho frio de azeite, vinagre e salsa picada.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo X, p. 283)

BANHA —s.f. Gordura animal, especialmente do porco.
[...] com outro tanto de sua mesma gordura, e um bocado de banha temperada de sal, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 66)

[...] corte-se parte d'ellas em filetes, e assim mesmo banha, e carne de porco; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 72)

Tomao-se trez libras de figado de porco, duas de toucinho e meia de banha, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo V, p. 149)

[...] pingando-lhe de vez em quando, um poucochinho de banha derretida ; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VIII, p. 226)

4.1.6 Microcampo das massas

PAO —s.m. Alimento feito com farinha, especialmente de trigo, amassada com agua e fermento
e assado ao forno.

Corte-se um péo pelo meio, assim como vem do forno, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 10)

[...] quando o quizerem mandar & meza, o deitardo com o molho no prato sobre fatias de péo.
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 120)

[...] coa-se-lhe o caldo sobre fatias de pdo para servir entdo a mesa.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 23)

[...] deita-se tudo em uma terrina, sobre p&o cortado em fatias.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 28)
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FARINHA DE TRIGO - s.f. P6 obtido pela moagem do trigo e usado em muitas receitas de
origem europeia.

[...] se fara um polme de farinha triga, ovos, vinho branco, uma quarta de toucinho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 62)

[...] bocados de prezunto, cebolas, cenouras, tudo pulverisado de farinha de trigo, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 63)

[...] assim que ella ferver, deite-se-lhe farinha de trigo desfeita em agua fria, movendo-se até
acabar de cozer.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 29)

[...] mas em logar de farinha de trigo, pde-se-lhe fub& de moinho ou fuba mimoso.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 30)

FARINHA - s.f. Deve sempre ser entendida como farinha de trigo na obra Cozinheiro
Imperial.

[...] cubra-se com a sua tampa bem barrada de roda com farinha desfeita em vinagre, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 28)

[...] feito com farinha diluida em uma colher de azeite, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 32)

ALETRIA —s.f. Massa de farinha de trigo em fios delgados usada em sopas ou outros preparos
alimentares.

[...] depois de deitado todo o ovo, ponha-se a aletria em um prato, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 32)

Crema de aletria.

Deita-se em agua fervendo um arratel de aletria, e estando meia cozida, escorra-se pelo
peneiro, [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 204)
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Gemada com aletria. — Batem-se seis ovos com trez colheres de assucar, e mistura-se pouco
a pouco uma garrafa de leite; poe-se ao fogo e ferve-se ajuntando a aletria cozida [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XIlI, p. 329)

Aletria caseira. — Para fazer-se aletria que possa substituir a que se acha & venda, amassa-se
meia libra de farinha de trigo com cinco ovos e um pouco de sal; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XV, p. 402-403)

MACARRAO —s.m. Massa de farinha de trigo em forma de canudinhos ou com outro formato,
da qual se fazem sopas ou outros cozinhados.

Timbale de macarré&o & italiana.

Fervido pouco e pouco 0 macarrdo em agua e sal, por espaco de sete ou oito minutos, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 224)

Também, para dias de carne, se fazem timbales e empadas de macarrao [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 224)

Ferve-se o macarrdo em caldo durante o tempo necessario, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo II, p. 58)

Por outro lado coze-se macarrdo em caldo de carne, e, depois de cozido, € tirado, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo 11, p. 64)

FARINHA DE ARROZ - s.f. P6 obtido pela moagem do arroz antes de ser cozido.
[...] dois arrateis de assucar, e arratel e quarta de farinha de arroz; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 89)

Facao com leite, e farinha de arroz, um creme, que fique grosso e bem ligado; [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 198)

FARINHA DE MILHO - s.f. P6 ou granulado obtido com a moagem do milho.
deve levar meio alqueire e uma oitava de farinha de milho, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 229)
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[...] e entdo estando a farinha de milho separada em um alguidar, deita-se-lhe por cima o
azeite, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 229)

Cortem-se as costelletas, involvdo-se em farinha de milho, passando-as em gordura, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo IlI, p. 79)

Batem-se seis ovos com uma colher de farinha de milho coada; [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo XII, p. 330)

4.1.7 Microcampo dos adogantes

ACUCAR - s.m. P6 ou pequenos grdos extraidos da cana, sol(veis em agua e de sabor
adocicado.
[...] lardée-se de casca de limdo passada por assucar, e com alguns bocadinhos de canela
finos; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 30)

[...] faca-se a massa fina de uma oitava de farinha de trigo com meio arratel de assucar, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 90)

[...] uma colher de manteiga, um pouco de assucar e meia dlzia de gemas de ovos batidas.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 24)

Lancdo-se entdo em uma terrina com torradas de pao e um pouco de assucatr, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 27)

MEL - s.m. Substancia doce, nutritiva, viscosa, marrom-amarelada feita por abelhas a partir
do néctar das flores.

[...] temperando-se com vinagre, canela, todos os adubos, mel ou assucar, para que seja bem
agra e doce; [...]

(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 165)
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[...]deitem-lhe por cima manteiga derretida, que as unte todas, um molho de vinagre
destemperado com mel, [...]
(COZINHEIRO IMPERIAL, 1843, p. 173)

Ferve-se uma mao de vacca com bastante agua ate ficar cozida, coa-se depois e ajuntdo-se ao
caldo meia libra de passas, seis colheres de mel de abelha, [...]
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo Primeiro, p. 44)

[...] uma colher de mel e duas gemas de ovo batidas; deixa-se ferver um quarto de hora, e
serve-se.
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], Capitulo VI, p. 178)

4.2 NUMEROS DE OCORRENCIAS DAS LEXIAS

Ha palavras que aparecem mais e ha palavras que aparecem menos, pois, alguns
ingredientes eram bem mais utilizados que outros, eram corriqueiros nas receitas, sendo de uso
generalizado. Logo, estdo dispostos sete quadros com os nimeros de ocorréncias de cada uma
das 141 lexias coletadas e correspondentes ao macrocampo dos ingredientes, separadas por obra
com a quantidade de vezes em que aparecem em cada livro de receitas estudado, levando-se em
conta que cada quadro compreende as lexias concernentes ao seu microcampo lexical de acordo
com a estruturacdo feita e ordenadas de forma decrescente conforme o resultado da soma das
ocorréncias de cada termo nos dois livros, sendo, portanto, a disposicdo a partir da lexia que
aparece mais vezes nas duas obras juntas até a que aparece menos vezes. E possivel, no entanto,
afirmar que se trata de uma hierarquia por nimero de ocorréncias. Observe-se que aparecem
alguns tracos ao invés da quantidade, no que diz respeito as lexias inexistentes na obra

Cozinheiro Nacional.

QUADRO 2 — Microcampo dos animais

COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL

VACA 276 322
VITELA 222 210
PORCO 164 254
CARNEIRO 231 186
GALINHA 208 172
PERU 129 112
POMBO 130 88

FRANGO 32 126
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COELHO 80 64
VEADO 38 63
PERDIZ 70 26
PATO 37 49
LEBRE 56 30
GANSO 2 73
OSTRA 45 27
FRANGA 61 3
ROLA 43 20
CABRITO 41 16
BACALHAU 13 42
EIRO 49 -
ENGUIA 14 31
CORDEIRO 20 20
LINGUADO 34 2
PASSARINHO 12 23
TARTARUGA 15 19
LAPARO 27 .-
GALINHOLA 19 7
LAGOSTA 14 10
SALMAO 17 5
TRUTA 15 5
LAMPREIA 18 .-
SOLHO 17 -
PARGO 11 5
ARRAIA 16 .-
ROBALO 13 2
ATUM 10 5
GALEIRAO 14 - -
TORDO 13 -
PERUA 9 1
RODOVALHO 10 -
CHERNE 7 3
SAVEL 10 ---
SALMONETE 6 3
GALO 4 3
TAINHA 3 4
NARCEJA 6 -
MEXILHAO 2 3
DOURADA 5 -
PERDIGOTO 3 1
TARAMBOLA 4 -
CORVINA 2 2
SARDA 3 -

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colecgédo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.



QUADRO 3 — Microcampo dos vegetais
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COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL
CEBOLA 228 840
CENOURA 37 103
ERVILHA 54 79
AZEDA 56 62
REPOLHO 28 87
ABOBORA 18 91
PEPINO 39 68
BATATA 12 95
TUBARA 62 27
MANJERICAO 44 34
COGUMELO 11 66
AIPO 23 53
ALFACE 36 39
CEBOLINHA 1 65 6
ESPARGO 27 32
COUVE 28 29
CEBOLINHA 2 55 2
CEBOLINHO 2 53
FAVA 13 41
NABO 28 26
CHICORIA 34 19
BERINJELA 17 23
AZEITONA 14 21
ESPINAFRE 21 8
CEREFOLIO 15 12
LENTILHA 10 16
CIDRAO 25 -
ALCACHOFRA 2 21
HORTELA 10 6
COUVE-FLOR 9 6
AGRIAO 1 13
FEIJAO BRANCO 3 10
PERREXIL 13 -
MELANCIA 9 4
FEIJAO VERDE 11 .
SEGURELHA 4 7
BELDROEGA 4 6
ESTRAGAO 10 -
PANACIO 10 -
MORILLE 7 -
PIMPINELA 6 -
MELAO 4 -
ACELGA 1 2
PASTINACA 2 - -

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colecgdo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.



QUADRO 4 — Microcampo dos condimentos

121

COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL

SAL 509 1345
PIMENTA 333 917
SALSA 328 685
ALHO 146 211
CRAVO 104 236
CANELA 119 144
FOLHA DE LOURO 90 141
ALCAPARRA 49 30
MANJERONA 9 60
ECHALOTA 56 ---
TOMILHO 20 6
COMINHO 4 13
FUNCHO 10 2
ALHO PORO 8 ---
ALHO BRAVO 4 ---

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos o0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colec¢édo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracéo: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.

QUADRO 5 — Microcampo dos liquidos

COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL
AGUA 482 1178
CALDO 301 552
LEITE 172 339
VINAGRE 158 326
VINHO BRANCO 137 239
VINHO 67 253
SUMO DE LIMAO 139 123
SUMO DE LARANJA 15 59
VINHO TINTO 9 6
MOSTO 7 -
SUMO DE AGRACO 5 -
VINHO DE CHAMPAGNE 2 2

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colecgédo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.



QUADRO 6 — Microcampo dos gordurosos
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COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL

MANTEIGA 517 842
OVvO 387 764
TOICINHO 400 382
QUEIJO 114 159
GEMA DE OVO 245 11
AZEITE 116 89
NATA 37 66
CLARA DE OVO 23 9

BANHA 18 9

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colecgédo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.

QUADRO 7 — Microcampo das massas

COZINHEIRO IMPERIAL COZINHEIRO NACIONAL
PAO 333 382

FARINHA DE TRIGO 163 372

ALETRIA 9 10
MACARRAO 5 13

FARINHA 15 ---

FARINHA DE ARROZ 10 -

FARINHA DE MILHO 2 8

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colecgdo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.

QUADRO 8 — Microcampo dos adogantes

COZINHEIRO IMPERIAL

COZINHEIRO NACIONAL

ACUCAR

380

426

MEL

10

05

Fonte: R.C.M. Cozinheiro imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos 0s seus ramos. 2.ed. Rio de Janeiro:

Eduardo & Henrique Laemmert, 1843.

Cozinheiro Nacional ou colec¢édo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e européas. Rio de Janeiro: Livraria

Garnier, [s.d.].

Elaboracao: Liviane Gomes Ataide Santana, 2015.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A descoberta da existéncia de duas grandes obras da gastronomia brasileira do século
XIX — a primeira, Cozinheiro Imperial, editada no Brasil portando receitas com ingredientes
encontrados tanto no pais como também vindos de fora, e a segunda, Cozinheiro Nacional,
advinda em decorréncia da primeira, visando proporcionar receitas que utilizassem ingredientes
puramente brasileiros — aliada ao prazer de realizar estudos lexicais bem como de conhecer as
nuances relativas a arte da cozinha, contribuiram para que esta pesquisa enveredasse pelos
caminhos do Iéxico gastrondmico da Lingua Portuguesa do Brasil, buscando possibilidades de
uma organizagéo estrutural das lexias encontradas nos livros e concernentes aos ingredientes
utilizados para a preparacéo dos pratos da ocasido.

A cada estudo lexical depreendido, conclui-se sempre de forma veemente que através do
Iéxico de uma lingua registra-se o conhecimento do universo, de todos os seus componentes. O
caminho lexical € o Unico que concede ao homem o poder de classificar as concretudes e
abstracBes perceptiveis e apreendidas no universo cognoscivel, de rotular e identificar os
referentes fisicos e ndo-fisicos de seu meio, utilizando-se da categorizacdo para melhor
organizar o mundo geral e o mundo particular que o cerca. Trilhar o caminho lexical é
inevitavel!

O livro de receitas culinarias Cozinheiro Imperial, cuja primeira edicdo se deu a luz no
ano de 1840, porém, a sua segunda edi¢cdo datada de 1843 foi a que integrou parte do corpus
deste labor académico, ofereceu ao Brasil, em meados do século XIX, uma cozinha de base
europeia, com receitas que envolveram ingredientes que, as vezes, ndo existiam em solo
brasileiro ou apenas custosamente podiam ser adquiridos, a exemplo de animais e vegetais
oriundos de outras partes do mundo, que ndo o Brasil. J& o receituario culinario Cozinheiro
Nacional, cuja primeira edicdo sem registro especifico de data e que se refere a outra parte do
corpus, apresenta uma linguagem escrita caracteristica de uma época como o século XIX, e
vem dotado do objetivo primordial de apresentar ingredientes e modos de preparo puramente
brasileiros com uma intencéo de resposta as obras que circularam no Brasil anteriormente a sua
publicacdo e que proporcionaram pratos, iguarias de base europeia. Os comentarios no prologo
possuem indicios de que a primeira edicdo de Cozinheiro Nacional é de pouco mais de meados
do século XIX, contrapondo-se ao Cozinheiro Imperial. Para tanto, destaca-se, a seguir, um

trecho da obra Cozinheiro Nacional gue relata a sua verdadeira meta no pais:
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Nosso dever é outro; nosso fim tem mais alcance; e uma vez que demos o
titulo « nacional » & nossa obra, julgamos ter contrahido um compromisso
solemne, qual o de apresentarmos uma cozinha em tudo Brazileira, isto €:
indicarmos 0s meios por que se prepardo no paiz as carnes dos innumeros
mamiferos que povodo suas mattas e percorrem seus campos; aves que habitdo
seus climas diversos; peixes que sulcdo seus rios e mares; reptis que se
deslizdo por baixo de suas gigantescas florestas, e finalmente immensos
vegetaes e raizes que a natureza com méo liberal e prodiga, espontaneamente
derramou sobre seu solo abencoado; mamiferos, aves, peixes, reptis, plantas e
raizes inteiramente diferentes dos da Europa, em sabor, aspecto, forma e
virtude, e que por conseguinte exigem preparacdes peculiares, adubos e
acepipes especiaes, que somente se encontrdo no logar em que abundéo
aquellas substancias, e que sdo reclamados pela natureza, pelos costumes e
occupacdes dos seus habitantes (COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], p. 1-2).

Entdo, nota-se, que, os autores, a0 empregarem o titulo ‘nacional’ a obra, ficaram
imbuidos de uma responsabilidade extraordinaria diante do publico que viesse a adquirir o livro,
com o compromisso de lhe apresentar receitas que envolvam, quer sejam carnes, aves, peixes,
répteis, plantas e raizes, existentes em terras brasileiras, para que se evite ingredientes custosos
por serem originarios do estrangeiro ou que ndo se corra o risco de ndo encontrar 0 que se
precisa para elaboracdo de certos pratos. E notdria a exaltacdo veemente da nacdo e o
reconhecimento de que o solo, as matas, a fauna, a flora, as aguas do Brasil proporcionam
suficientemente 0 que € necessario para a composi¢cdo de uma cozinha em tudo brasileira.

Observou-se, ao finalizar e analisar os dados coletados, que, das 141 lexias elencadas a
partir do Cozinheiro Imperial, 29 delas ndo foram encontradas no Cozinheiro Nacional. Dentre
0s animais, ndo existem o tordo, a narceja, a tarambola, o galeirdo, o laparo, o rodovalho, o
solho, o séavel, a sarda, o eird, a lampreia, a dourada e a arraia nas receitas do livro brasileiro;
em relacdo aos vegetais, ndo foram encontrados no Cozinheiro Nacional, o cidrdo, a pimpinela,
o feijdo verde, o estragdo, o perrexil, o meldo, o morille, a pastinaca e o panacio; sobre 0s
condimentos coletados, ndo estdo presentes na obra brasileira, o alho por6, o alho bravo e a
echalota; dentre os liquidos, 0 sumo de agraco e 0 mosto; e dentre as massas, a farinha e a
farinha de arroz.

Os autores do Cozinheiro Nacional apresentam uma lista de ingredientes do reino vegetal
que séo de producéo brasileira tracando uma equivaléncia de cada um com o que € de producéo
europeia. Esta lista esta detalhada e apresentada a seguir conforme imagem retirada do proprio

livro em quest@o, como se pode observar:



FIGURA 15 - Ingredientes: producdes brasileiras equivalentes a producdes europeias na obra Cozinheiro Nacional
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Fonte:
Cozinheiro nacional ou coleccdo das melhores receitas das cozinhas brasileira e européas. Rio de Janeiro: Livraria Garnier,
[s.d.], p. 3-4)

Producgoes europess.

Pepinos.

Cenouras.
Batatas.

Alcachofra.
Alcachofra.

Amendoas, nozes, avelis,

Magas.

Espargos.
Beringella.
Egcarols.
Barba de bode.
Cerefolio.
Eschalotes.
Castanhas.

Azeda do reino,espinafre,
acelgas.
Cogumeloa.

Nabos.

Tibaras.

Melao.

Beterraba.

Pimenta da India.
Uvas verdes.

Limdo, vinagre.

Cebolinhos.
Mostarda.

Alcaparras.
Raizde raboou saramnago
(raifort).
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Logo, com respeito as lexias do microcampo dos vegetais e dos condimentos, as quais
n&o foram encontradas nas receitas da obra brasileira, apenas mel&o e echalota séo citadas como
produtos europeus. As demais lexias inexistentes no Cozinheiro Nacional, muitas delas
correspondem a ingredientes de origem ou producéo europeia, e algumas poucas sdo relativas
aingredientes de origem ou producéo brasileira, e corriqueiros, atualmente, na culinaria do pais,
como dourada, arraia, feijdo verde, alho pord, e farinha, mas, que, simplesmente ndo existem
no livro, receitas contendo tais ingredientes. Evidentemente que o Cozinheiro Nacional porta
lexias que ndo existem no Cozinheiro Imperial. Mas, que fique claro, primeiro, foram coletados
todos os termos que designam ingredientes dentro do Cozinheiro Imperial, e em seguida feita
a verificagdo da existéncia ou ndo do que foi elencado, dentro do Cozinheiro Nacional,
coletando as lexias, para, justamente, observar, se 0 segundo livro apresenta receitas que portam
ingredientes de base europeia, como é o0 caso do primeiro, se ele consegue, até entdo, cumprir
0 seu papel perante o titulo Nacional que Ihe deram.

Mediante as lexias em comum nos dois receituarios gastronémicos, a obra Cozinheiro
Nacional ndo consegue cumprir seu objetivo maior, uma vez que apresenta inimeras receitas
contendo ingredientes que ndo sdo encontrados no Brasil e também ndo apresenta 0s
equivalentes para substituicdo. Como exemplo, pode-se citar a lebre, presente em
aproximadamente 30 receitas, e admitida na prépria obra como um animal inexistente no pais,
0 que se pode averiguar na passagem que diz: “A lebre € um animal da Europa e que ndo existe
no Brazil; tem a apparencia do coelho, ¢ porem mais comprido e a sua carne ¢ preta.”
(COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], p. 221). Vale ressaltar que o livro tanto apresenta receitas
tanto com coelho quanto com lebre. Outro exemplo é a manjerona, uma planta nativa da Europa,
tendo Portugal como sua terra natal, e muito recorrente em receitas do século X1X. O receituario
culinario brasileiro apresenta 60 ocorréncias da lexia manjerona e ndo dispde de um vegetal
equivalente existente na flora do Brasil.

Observou-se, também, que as aves comestiveis narceja e tarambola, de sabor muito
apreciado conforme informagdes do livro Cozinheiro Imperial, apesar de serem comuns nas
Américas, sobretudo na maior parte do Brasil, ndo estdo contidas em nenhuma das receitas do
livro Cozinheiro Nacional.

A realizagdo da pesquisa deu lugar ao conhecimento de algumas lexias do ramo
gastrondmico durante o século XIX no Brasil, correspondentes a ingredientes que tém sido

utilizados pelos gastronomos da atualidade. Tal constatagéo se deu pelo fato de alguns sites de
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receitas como o <www.tudogostoso.com.br>2 ensinar o preparo de pratos com ingredientes
vegetais como estragdo, cerefdlio, beldroega, cidréo e echalota.

O levantamento lexical aqui realizado foi uma tentativa de demonstrar uma das
possibilidades de estudo do Iéxico e de apresentar o resultado de um estudo sincrdnico estrutural
das significagdes das palavras em seu contexto. A partir de mais um estudo lexical, fica claro
que € impossivel abarcar todo o Iéxico de uma lingua, ja que existem inimeros setores, campos,
areas de conhecimento distintos, cada um com seus termos e expressdes peculiares, alguns
desses termos presentes em mais de um campo, mas com significacdes diferenciadas
dependentes de sua realidade. Tal tarefa, quem sabe, possa vir a acontecer a partir do avanco
das tecnologias, a partir da criacdo de softwares que tenham esse atributo e desempenho.

Enfim, a proposta maior aqui foi de trazer alguma contribuicdo para o conhecimento do
Iéxico dentro da area da gastronomia brasileira durante o século X1X, bem como de colaborar
com os estudos da constituicdo histérica da lingua portuguesa do Brasil, e também de tornar
conhecidas as duas importantes obras culinarias da época do império brasileiro, comparando-
as apenas no ambito dos ingredientes, ja que uma é de base europeia e a outra, em resposta, se
dispde a ter uma base puramente brasileira, o que foi constatado que seus autores nao
alcancaram tal objetivo. Almeja-se, no entanto, prosseguir a pesquisa ap0s esta etapa
académica, elencando lexias dentro de outros macrocampos com Seus respectivos
microcampos, a exemplo dos utensilios de cozinha e das unidades de pesos e medidas utilizados
na época sobredita. Segue-se, portanto, com a certeza de que esta pesquisa esta longe de ser

finalizada.

2 Acesso em: 02 jan. 2016.
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ANEXOS

ANEXO A — RECEITAS DO LIVRO COZINHEIRO IMPERIAL
Vacca estufada i moda.

Toma-se uma peca de vacca, lardéa~se com toueinlho
velho bem grosso, tempera-se de sal, pimenta, especies,
hervas finas (entendem-se por hervas finas sempre: louro,
tomilha, mangericio, salsa, cerefolio, &c.) dois dentes de
alho e meio quartilho de vinhoj; e assim temperada e mari-
nada, ( por marinada entende-se: temperar em cra, e ficar
assim tres ou quatro horas para tomar gosto ) tres ou quatro
horas, poslo gcpois tndo em uma panella com pranchas de
toucinho por baixo e por cima, ¢ pde-se a cozer entre
brazas, pouco a pouco, no espaco de eivco ou seis horas;
¢ em estando cozida, ¢ com poneo mélho, se servira quente
ou fria, seguudo o gosto,

p. 21

Amoretos de Vilella,

Tomem-sc medullas do espinhaco de vitellas, ou decar-
neiro . a quanlidade necessaria, cortem-se em boeados de
cinco ou seis polegadas de eomprido, marinem-se com
rodas de cebola , ramos de salsa, mangeriedo , louro, sal .
pimenla, rodas de limao , meio ecopo de agoa, ¢ um pouco
de vinagre ; depois de marinadas duas ou tres horas,
ponhao-se sobre um panno, enchuguem-se, envolvio-se
em farinha de lrigo, frijio-sc em fritada bem quente ; fritas
de boa cor, sirvao-se para enlremcio,

Tambem se podem passar por um polme,.

p. 44

Carneiro mourisco.

Pgem-se a afogar um quarto de toucinho piecado com
os cheiros ; depois , deilewn-se-lhe dois arraleis de carneiro
meio assado, leitlo em pequenos; coza-se muilo bem , e
depois tempere-se com #todos os adubos, coalhe-se com
quatro gemmas de ovos, unte-se um prato com manteiga,

e deite-se n’elle com canela e limio por cima, 0,58
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Perdigotos em papilhota.

Depois de vazados e chamuseados tres ou qualro perdi--
gotos, com as pernas metiidas denirodo corpo, aeliatcm-se
entre dois pannos com a prancha da cutella, e marinem-se
em azeite bom, sal, pimenla, salsa, cebolinha, tubaras,
meio denle de alho, tudo pieado fino; depois de mari-
nado duas ou tres horas, para tomarem gosio, embru-
lhe-se cada vm em meia folha de papel, com os mesmos
temperos, e ponha-se a assar nas grelhas em Jume brando,
de forma que nio queime o papel ; estando assados de ambas
as bandas, sirvao-se embrulhados no mesmo papel.

p. 130

Solho de fricanddé para dia de carne.

Lardéa—se com toucinho fino, e s6 de uma banda, uma
posta de solho da largura de dois dedos e péem-se a cozer.
em um adubo feito de caldo, vinho branco, sal, pimenta,
uma capella de salsa, cebolinho, pouco tomilho , louro,
mangcricio , tudo atado em um molho, lres cravos da
India, dois dentes de alho e duas fatias dé limao ; estando
cozida, tire-se féra, e posta com o lardeado sobre uma
giaca dc vitella, estando de boa cér, sirva-sc com mélho,
ou com a guarnig¢io de hervas, ou legumes que parccer.

p. 135

Omeletas, ou trouxas de ovos,

Deitados os ovos em uma cassarola, temperem-se de sal,
pimeuta, salsa e eebolinha picada ; deitein-se em uma serta
com toueinho, ou manteiga, bem quente; em os ovus
estando pegados, e corados de umabanuda, voltem a trouxa
da ontra, e em eslando cozida, ¢ cérada, volte-se eom geito
sobre o scu prato, ¢ sirva-se (ucente.

p. 194
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ANEXO B — RECEITAS DO LIVRO COZINHEIRO NACIONAL

23. Sopas de sobejos. — Cozinhio-se as carnes assa-
das e fritas, que sobejdo da vespera; depois de bem cozidas,
#d0 novamente tiradas da panella, socadas e misturadasé com
péo duro e ralado, e umas gemas de ovos. D’esta massa fazem-
se uns bolos, que se depositic em wuma terrina, derrainando-
lhes por cima o caldo que resta d+ fervura das carnes, depois
de lhe ter ajuntado os temperos necessarios,

Capitulo I, p. 26

116. Sopa de Colbert. — Afogflo-se em manteiga her-
vilhas e vagens, cortadas em tiras, com um pouco de farinha
de trigo. Ajuntdo-se 4 agua e ao sal, antes de pél-a na terrina,
ovos inteiros, tendo-se o cuidado de nio esmigalhal-0s, na oc-
casifio de pbl-os na sopa ; para este fim quebréo-se 08 ovos em
uma espumadeira que se introduz na sopa fervendo em aljo-
fares, e retira-se alguns instantes depois.

Capitulo I, p. 42

28. Carne sepultada. — Faz-se na terra um buraco de
fundura tal, que possa conter o pedago de carne que se quer
cozer ; depois de prompto, pde-se n'elle 0 pedago de carne tem-
perado com 8al, e bem involvido em folhas de bananeiras ou
de caeté, de maneira que nfo tenha contacto com a terra ; co-
bre-se de terra e por cima d’esta accende-se um fogo vivo,

A terra aquecida communica o seu calor & carue, que d’es-
t'arte coze-se lentamente, © fica entdio muito succulenta. Sio

necessarias seis a oito horas para cozer a carne, conforme o
tamanho do pedago.

Capitulo I1, p. 52
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4. Gemada com aletria.—Batem-se seis ovoscom trez
colheres de assucar, e mistura-se pouco a pouco uma garrafa
de leite ; pOe-se a0 fogo e ferve-se ajuntando a aletria cozida
em agua ¢ tirada com uma escumadeira para escorrer bem ;
deixa-se ferver até engrossar e pde-se em pratos; cobre se com
assucar e canella em pé, e serve-se,

Capitulo XII, p.329

17. Omelette fdfa. — Quebrem-se oito ovos, separem-
6e a8 clarar das gemas, ajuntem-se mei8 colheres de assucar
limpo com as gemas, e umas casquinhas de limdo picado, o
mais fino possivel, ¢ misture-se tudo.

Na occasifio de servir-se,batio se umas claras e misturem-se
com as gemas ; tome-pe um pedago de manteiga, que se pde
n’uma frigideira para derreter, e depois de derretidn, lancem-
so 08 0voB,vire-se a omelette ; quando a manteiga estiver em-
bebida, despeje-se n'uma travessa funda, untada de manteiga
e pUe-se esta travemsa sobre brazas ; semeie-se por cima asiu-
car refinado ¢ pbe-se por cima da travessa uma tampa com
brazag, tendo o cuidado que a omeletta nio fique queimada, e
sirva-se quente,

Capitulo XII, p.332

2. Salada de alface a franceza.— Tom#io-se qua.
tro cabegas de alface, tirdo-se as folhas exteriores, e lavio-se
88 outras por duas ou trez vezes ; deixdo-se escorrer em uma
peneira, apertando um pouco, mas sem se machucarem, e dei-

no prato na hora de ir 4 mesa ; deitio-se um pouco de
sal fino, ama colher de azeite doce e quatro a cinco colheres
de bom vinagre ; mistura-se tudo, e serve-se.

Da mesma maneira se faz a salada de agrido.

Capitulo XV, p. 397
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