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Do acervo histórico da Confeitaria Colombo que possui algumas centenas de
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Dos arquivos de Versailles, um dos mais antigos cardápios:
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3.2  Outra iconografia

Página de rosto e 1ª página de Joseph MARIN, Les Dons de Comus. Edição de
1739. Acervo da BM-L. 
Les Dons de Comus, Capítulo V “De l’âme des sauces” pp. 148 - 153, 170, 171.
Edição de 1739. Acervo da BM-L.
Restaurante da Quinta da Boa Vista, AGCRJ NV 0989.
Restaurante Mère Louise, AGCRJ NV 58.
Rio Hotel, AGCRJ NV 865.
Feira Livre na Praça da República, 1923, AGCRJ NV 1422.
Retrato de Johann Friederich von Schwarzburg-Rudolstadt, por Johann Chr.
Morgenstern, acervo GNM-N, fotografia pessoal.
Banquete dos prefeitos, Exposição de 1900. In: Jean-Robert PITTE, Gastronomie
française.
“Banquete na sala de espetáculos de Versailles” por Eugène Lami. In: Christian
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“Bornibus” Almanak Laemmert, p. 780. Arquivos da Universidade de Chicago.
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Apêndice Terminologia

As explicações de termos oferecidas a seguir são, especialmente para termos de cozinha, obtidas de
autoridades contemporâneas dos textos em que a esses termos se faz referência. Assim, para textos france-
ses, quando possível a explicação é extraída do Dictionnaire de l’Académie française, indicando o ano de
publicação, da Encyclopédie de Diderot et d’Alembert ou Dictionnaire raisonné des sciences, des arts et des
métiers, e na falta dessas fontes, do Larousse Gastronomique, na edição indicada junto à citação. As cita-
ções da  Encyclopédie e as da Académie francaise são transcritas diretamente do documento eletrônico em
tipo sem serifa.

Definições preliminares

Ao começar uma seção sobre vocábulos é apropriado começar por aqueles

que designam o campo a ser tratado. Uma dificuldade freqüentemente encontrada

ao estudar a alimentação é poder apontar com suficiente precisão o significado e o

campo abrangido pelos termos usados: gastronomia, gourmand, culinária, bonne

chère. Carece ter definições de aceitação generalizada para responder satisfatoria-

mente à pergunta: “Do que estamos falando?” é importante para este estudo ofere-

cer algumas definições, mesmo que sua utilidade se restrinja ao âmbito deste

trabalho.

Culinário(a) é um adjetivo que quando aplicado a procedimentos, locais e

utensílios, os designa como sendo utilizados na preparação da comida. Cuisine é

o conjunto de procedimentos caracteristicamente preferidos por um grupo humano

e também é o conjunto de produtos que resultam desses procedimentos. Gour-

mand, era no século dezoito uma pessoa que se interessa pela boa comida; na

acepção atual é uma pessoa que gosta de comer abundantemente, um guloso.

Bonne chère é comida de qualidade, geralmente usado de forma mais ampla para

referir-se a uma refeição na qual é servida comida de qualidade. Gastronomia é

procura deliberada de modificações que podem aumentar o prazer da mesa, inclu-

indo a sua divulgação por escrito mediante críticas e exposições em livros e perió-

dicos, porque não se trata só de saber comer; de saber escrever, também.

Essa maneira de cercar o uso de gastronomia leva a separar dois aspectos da

vida à mesa: o bem comer e o comer bem. Comer bem se refere ao consumo de

comida de qualidade, sem considerar no julgamento se o ambiente em que se

come contribui ou não para essa qualidade. Já bem comer é a preocupação com o

ambiente, com a decoração do local e da mesa, com a conduta dos comensais e
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com a atuação dos servidores. Essa preocupação acaba sendo pelo menos igual, e

não raramente, superior, à preocupação com a qualidade da comida.

Os vocábulos utilizados no texto 

AMBIGU. Refeição na qual é servida ao mesmo tempo a carne e a sobremesa
AUMÔNIÈRES. Bolsinhas formadas com crêpes nas quais se coloca algum alimen-

to, usualmente delicado, formando um ou vários pequenos bocados. O nome
vem da forma de bolsa para esmola. 

BLANCHIR. (1) Submeter alimentos crus à ação de água fervente. (2) Bater vigo-
rosamente uma mistura de ovo e açúcar ate esbranquiçar. (3) Submergir
rapidamente batatas em gordura quente. 

BOUILLON. s. m. Cette partie de l'eau ou de quelque autre liqueur, qui s'élève en rond
au-dessus de sa surface par l'action du feu. Faire bouillir de l'eau à petits
bouillons, à gros bouillons.
Bouillon, se dit aussi, De l'eau qui a long-temps bouilli avec de la viande, ou avec
des herbes, pour servir ensuite de nourriture. Il n'y a pas assez de bouillon dans le
potage. Cela fait un bouillon clair. Un bouillon perlé. Un bouillon nourrissant. Un
bouillon succulent. Une écuellée de bouillon. Édition 1740

BOUQUET GARNI. Choix de plantes aromatiques, ficelées en petit fagot ou envelo-
ppées dans une mousseline, qui donnent du goût aux préparations. Général-
ment, le bouquet garni se compose de deux ou trois tiges de persil, d’une
brindille de thym et d’une ou deux feuilles de laurier (séchées), mais sa
composition varie en fonction des ressources locales: on peut y ajouter du
céleri en branche, du poireau, de la sarriette, de la sauge, etc.; en Provence,
le romarin est de règle. Larousse Gastronomique, 1996

BRAISER, v. tr. Cuire à l’étouffée, avec peu de liquide, à feu doux des articles très
longs à cuire. Larousse Gastronomique, 1996

Braiser não foi incluído na Encyclopédie de Diderot et d'Alembert;  no dici-
onário da Académie française figura só a partir da edição de 1835.

BRANDADE, n. f. Prato de bacalhau esmigalhado misturado com azeite de oliva. 
M. Höfler,  Dictionnaire de L’Art Culinaire français. Etymologie et histoire.

Brandade não foi incluído na Enciclopédia de Diedro et d'Alembert;  no
dicionário da Académie française figura só a partir da edição de 1835. Pode-
se dizer : en brandade significando esmigalhado e misturado com azeite de
oliva, daí também, brandade de morue, brandade de bacalhau, ser também
usado.

BRIK. Crêpe tunisienne de pâte très fine. La pâte, de consistance élastique, est
faite de semoule bouillie à l’eau. Elle est ensuite cuite à l’huile d’olive selon
une technique particulièrement délicate: on trempe la paume de la main
dans de l’eau froide, puis dans la pâte, que l’on étale dans la poêle d’un
mouvement circulaire; très vite on décolle la feuille de brik au couteau, sans
la trouer, et on la dépose sur un torchon sec. Larousse Gastronomique, 1996

CHINOIS. Peneira cônica, de tela de arame ou de aço inoxidável perfurado, com
cabo para segurá-la. 

CONSOMMÉ,  Bouillon de viande ou de poisson, servi chaud ou froid, général-
ment au début du repas. Larousse Gastronomique, 1996

COULIS. Purée liquide, obtenue par cuisson condimentée de l’gumes (tomates
passées et tamisées) ou de crustacés, utilisée pour relever une sauce (ou
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comme sauce) ou préparer un potage. Les coulis de fruit sont des sauces
préparées avec des fruits charnus et bien parfumés. Larousse Gastronomique, 1996

DÉGLACER. Dissolver os sucos que sobram em recipiente usado para fritar ou
cozer um alimento. Usa-se para dissolvé-los um líquido que corresponda ao
que foi usado para o cozimento, como vinho, consomé, creme fresco, vina-
gre, etc. 

DÉGORGER. Deixar de molho em água fria, com ou sem vinagre, trocada repeti-
damente, carne, ave, peixe ou víscera, para eliminar as impurezas ou o gosto
de lama de peixe de rio.  

ÉGOUTTER. Deixar escorrer a água retida por um alimento que acaba de ser lava-
do ou por um alimento que foi cozido em água ou resfriado em água.

ENTREMETS, s. m. Se dit proprement de ce qui se sert sur table après le rôti & avant le
fruit. Après cela on servit l'entremets. On apporta l'entremets. Il y avoit tant de plats
& tant d'assiettes d'entremets. On servit à l'entremets, pour l'entremets. Pendant
qu'on étoit à l'entremets.

Édition 1762
s. masc. se dit proprement De ce qui se sert sur table après le rôti, et avant le fruit. Après

cela on servit l'entremets. On apporta l'entremets. Il y avoit tant de plats et tant
d'assiettes d'entremets. On servit à l'entremets, pour l'entremets. Pendant qu'on
étoit à l'entremets. Édition 1798

s. m. T. de Cuisine. Ce qui se sert sur table après le rôti, et avant le dessert. Après cela
on servit l'entremets, on apporta l'entremets. Il y avait huit plats d'entremets, huit
entremets. Des oeufs au jus sont un entremets. On servit à l'entremets, pour l'en-
tremets, telle chose. Pendant qu'on était à l'entremets. Édition 1835

n. m. T. de Cuisine. Ce qui, dans un repas, se sert après le rôti et avant le dessert. L'en-
tremets aujourd'hui est généralement un plat sucré. Édition 1932-1935

Entremets Com o atraso apropriado a um dicionário oficial, o da  Académie
française registra a mudança sofrida pelo termo entremets  que de “diverti-
mento” no século XVI passa a mais um conjunto de pratos, salgados e
doces, e depois a um prato doce.

FOND. Bouillon aromatisé, gras ou maigre, utilisé soit pour confectionner une
sauce, soit pour mouiller un ragoût ou un braisé. Le fond est dit “blanc” si
les éléments qui le composent sont mis directement dans le liquide de cuis-
son, “brun” si on les fait colorer; selon le cas, la sauce qu’il sert à préparer
sera dénommée “blanche” (allemande, aurore, poulette, suprême, etc.) ou
“brune” (Bercy, bordelaise, espagnole, piquante, etc.).
Les fonds sont utilisés claires ou liés. Ils sont à base de veau, de boeuf ou de
volaille, voire de gibier, de légumes et d’aromates (fond maigre); les fonds
de poisson sont habituellement appelés “fumets”.
En général, les fonds - blanc, brun et maigre - sont aromatiques mais non
salés, car ils doivent rester neutres jusqu’à la mise au point de la sauce. 
Larousse Gastronomique, 1996

FRICASSÉ, s. f. (Cuisine) viande ou mets cuit promptement dans une poële ou un
chauderon, & assaisonné avec du beurre, de l'huile, ou de la graisse. (ver
receita) Encyclopédie de Diderot et d'Alembert

FUMET. Fond* de peixe ou de crustáceo.
GOUST. s. m. L'un des cinq sens de nature par lequel on discerne les saveurs.  On le

prend aussi, Pour le sentiment agreable ou avantageux qu'on a de quelque chose.
Cet ouvrage est au goust de tout le monde. cela n'est pas de mon goust.    Édition
1694

GOÛT. s. m. Celui des cinq sens par lequel on discerne les saveurs, Goût signifie figuré-
ment Le discernement, la finesse du jugement.  Édition 1762
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JUS DE CUISSON. Liquide plus ou moins riche en saveurs et en principes nutritifs
que se forme au cours de la cuisson d’une viande ou d’un légume.
Jus lié. Jus de cuisson, généralement de viande, dont la consistance est légé-
rement épaissie grâce à un roux ou à un autre féculent délayé à cru.    Larousse
Gastronomique, 1996

NOUVELLE CUISINE. Atualmente associada com uma formulação da cozinha
moderna lançada por críticos gastronômicos em 1972. Como foi visto no
texto, nouvelle cuisine é uma qualificação que se repete a cada século, quan-
do alguns cozinheiros e críticos alegam terem tornado mais leves os prepa-
rados culinários usando métodos simples e tradicionais para escolher os
ingredientes e para cozinhá-los. É interessante observar que a nouvelle
cuisine é um apelo a algum tipo de vieille cuisine recuperada. Tanto no
século dezessete, como no dezoito, no dezenove e no vinte, a pretensão a
nouvelle cuisine deixa transparecer um cuidado de promoção comercial do
tipo que hoje seria chamado de marketing.      

QUINTESSENCE. Literalmente, quinta essência, isto é, extrato levado ao último
apuramento. Historicamente, começa com o restaurant e depois evolue
para, junto com os bouillons,  dar lugar aos fonds. 

RAGOUST. subst. m. Mets appresté pour irriter le goust, pour exciter l'appetit. Un bon ragoust. un
excellent ragoust. un ragoust mal fait. un ragoust de champignons. une poitrine de veau en
ragoust. c'est un homme qui aime les ragousts. les ragousts ne valent rien pour la santé.
Il se dit fig. de ce qui excite, qui irrite le desir. La difficulté est une espece de ragoust. il y a
du ragoust dans la nouveauté.
Extrait de l'article : GOUST Édition 1694

RAGOÛT. s. m. Mets composé de différens ingrédiens, et apprêté pour irriter le goût,
pour exciter l'appétit. Un bon ragoût. Un excellent ragoût. Un ragoût mal fait. Un
ragoût de champignons. Une poitrine de veau en ragoût. C'est un homme qui aime
les ragoûts. Les ragoûts ne valent rien pour la santé.
Il se dit figurément De ce qui excite, qui irrite les désirs. La difficulté est une
espèce de ragoût. Il y a un ragoût dans la nouveauté. Quel ragoût trouvez-vous à
cela ? C'est un homme entièrement dépravé, qui ne trouve une sorte de ragoût
que dans le crime.
Ragoût de couleur, en Peinture, signifie, Une couleur animée par des reflets
harmonieux et piquans, qui flattent la vue. Ce Peintre a du ragoût dans sa couleur. 
Édition 1798

REVENIR. Passar um alimento na gordura para dorá-lo e dar mais consistência a
sua superfície. 

RESTAURANT
RESTAURATIF ou RESTAURANT, terme de Médecine, c'est un remede

propre pour donner de la force & de la vigueur. Voyez MEDECINE. Les
restauratifs appartiennent à la classe des balsamiques que l'on appelle autre-
ment analeptiques. Voyez BALSAMIQUES & ANALEPTIQUES. Ces
sortes de remedes sont d'une nature émolliente & adoucissante, aussi-bien
que nutritive ; & sont plus propres à rétablir la constitution, qu'à rectifier ses
désordres, voyez NUTRITION. Les restauratifs sont les feuilles de capillai-
re noir & blanc, l'ellébore noir, la roquette, la scabieuse, le pas-d'âne, le thé-
bohé, les pois-chiches, le houblon, le chocolat, les noix confites, le baume-
de-tolu, le bdellium, le benjoin, le storax, le panicot, l'iris, le satyrion, &c.
Voyez ces articles.

Encyclopédie de Diderot et d'Alembert

ROUX. Mélange de farine et de beurre en proportions égales, cuit plus ou moins
longtemps selon la coloration souhaitée (blanc, blond ou brun), utilisé
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comme liaison dans diverses sauces blanches ou brunes. Larousse Gastronomique,
1996

SAUCE. É uma preparado líquido ou quase líquido que serve para acompanhar ou
para cozinhar o ingrediente principal de um prato. Antonin Carême organi-
zou a classificação dos  molhos, des sauces, que são considerados a marca
inconfundível da cozinha francesa. Os molhos ficaram divididos por Carême
em frios, geralmente a base de vinagrete ou maionese, e quentes, que são
muito mais numerosos. O molhos quentes se subdividem de acordo com a
coloração, ligada principalmente  às chamadas sauces mères, como a sauce
allemande e Béchamel, e os veloutés de poisson, de veau e de volaille, todos
eles brancos; e os molhos demi-glace ou fond lié, sauce espagnole e  sauce
tomate. Além dessas “mães” há os molhos de manteiga ou leite e os molhos
emulsionados quentes, béarnaise e hollandaise, e frios, maionese e vinagrete
      

SURTOUT. On appelle aussi, Surtout, Une machine, une piece de vaisselle d'argent, de
cuivre doré, &c. qu'on place au milieu des grandes tables, & sur laquelle il y a un
sucrier, un poivrier, un vinaigrier, des salieres & du fruit. Édition 1718
On appelle encore Surtout, Une grande pièce de vaisselle d'argent, de cuivre doré,
&c. qu'on place au milieu des grandes tables, & sur laquelle il y a un sucrier, un
poivrier, un vinaigrier, des salières, &c.  (ver ilustração) Édition 1762
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Apêndice Literatura gastronômica 

1.  Literaturas da profissão, da ciência e da arte

Desde a Antigüidade clássica o discurso gastronômico se apresenta sob três

formas principais: 

• a literatura técnica, a do cozinheiro ou de quem escreve por ele. Esta

literatura, orientada e determinada pela receita, oferece também, nos seus

prefácios e epílogos, opiniões sobre o bom e o belo, a regra e a sua infra-

ção, a história e a filosofia da mesa, embora não sejam esses textos que a

tornam lida;

• a literatura médica, ou mais precisamente, sobre higiene, embora este

assunto tenha sido durante muito tempo o tema principal da medicina;

• a literatura gourmande, genero aparentado ao cômico-heróico de

elogios grandieloqüentes. A sociabilidade dos banquetes produz natural-

mente canções e poemas desta natureza, que encontra um ambiente favo-

rável nas sociedades báquicas. Esta sociabilidade elitista celebra uma

forma muito restrita de encontrar-se e alegrar-se à mesa; seus praticantes

são letrados, eruditos familiarizados com a mitologia, a história e possui-

dores de recursos necessários à reprodução de condições que lembrem os

tempos, reais ou míticos, celebrados. A democratização da sociedade

francesa dissolverá o prestígio destas sociedades, e com elas desaparece-

rá a literatura gourmande, com vestígios reduzidos a poemas rebuscados

que elogiam cozinhas ou pratos regionais.

• Uma quarta forma, a crítica da mesa, se desenvolveu ao longo do século

dezenove na França, na Alemanha e outros países europeus. Acompa-

nhando a migração da vida à mesa para espaços públicos, o assunto prin-

cipal desta modalidade é o restaurante.

A gastronomia, como passa a existir na França no século dezenove, junto

com a cozinha francesa, na forma em que vem desenvolvendo-se desde os dois
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séculos anteriores, sofrem a influência de mudanças em outra áreas de atividades

humanas: 

• da técnica, seja agro-alimentícia ou, sobretudo, culinária. É claro que

muitas das inovações operadas pelos chefs só se tornam possíveis graças

ao progresso do equipamento e às técnicas de conservação, como, por

exemplo, de congelamento. Igual observação é possível a respeito da

influência dos transportes no aumento das trocas, tanto de ingredientes

como de homens. 

• da economia, diretamente associado à história do movimento social. A

modificação econômica das sociedades ocidentais contemporâneas, em

particular no que diz respeito à urbanização e ao aumento do setor terciá-

rio, foi ampla e profunda. O aumento gradativo do trabalho feminino

provoca a longo prazo o desaparecimento da cozinha feminina o que

também contribui ao desaparecimento da cozinha familiar. Uma conse-

qüência destas mudanças, que vai acelerando-se ao longo do século XIX

para acentuar-se no XX, é a transferência dos prazeres da mesa na dire-

ção do restaurante, de forma quase exclusiva. Essa mudança acarreta a

atri- buição cada vez mais precisa de uma função arbitral à crônica

gastronômica, de publicações diárias ou semanais e de guias.

• da cultura, sendo freqüente ponto de encontro das ciências experimen-

tais e humanas, da estética e da política.

Fatores como estes e a localização da alta culinária nas grandes cidades leva

a permitir, primeiro o aparecimento e depois a manutenção, de forma consistente

de uma cozinha pensada. Não tanto porque seja o resultado da meditação consci-

ente de seus praticantes, embora isto ocorra freqüentemente, como porque estes,

assim como os clientes, passam a carregar mais de um século de literatura  --   

quotidiana (jornais e revistas), erudita (em romances e poemas) ou especializada

(escritos sobre a comida)  --   apresentada na forma de comentários, elogios e

sobretudo, normas, que se somam à prática da leitura de cardápios, dos quais a

seleção é cotejada com os pratos efetivamente servidos.

Para abordar a literatura gastronômica, que é o material básico sobre o qual

pode apoiar-se uma análise convém estabelecer uma classificação das obras,
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seguindo aproximadamente as formas principais mencionadas acima. A análise

dos textos, que são praticamente os únicos vestígios disponíveis - é verdade que a

arqueologia e a paleontologia são disciplinas muito ativas no estudo dos alimentos

antigos, mas impõem uma abordagem diferente - se apresenta como um começo

inevitável. Tal agrupamento de obras que, como soe acontecer em classificações,

é discutível em numerosos pontos, é adotado como um meio de  facilitar a tarefa. 

Conseqüentemente as obras pertencem à categoria das escritas por pratican-

tes da profissão (principalmente cozinheiros, mas também maîtres e gerentes :

orientados para a preparação), por comentaristas populares (responsáveis pela

informação atualizada e novidosa : orientados para o consumo) e por eruditos

(que utilizam ferramentas de disciplinas acadêmicas e a miúde trazem a gastrono-

mia para o interior de uma destas : orientados para a explicação). As duas primei-

ras são naturalmente descritivas enquanto a terceira é explicativa.

2. Lista alfabética de livros e artigos sobre costumes, cozinha e
gosto sensorial  

Segue uma lista de obras freqüentemente citadas por autores atuais, das

quais as marcadas com (w) se encontram também nas Referências bibliográficas

deste trabalho. Segundo a citação de Maassen apresentada no texto, Capítulo II,

autores alemães produziram mais do dobro de livros sobre comida. Entretanto, as

aqui citadas tiveram uma influência verificável, como, entre outros, mostra Ory

em Le discours gastronomique français. Dentre essas obras, são comentadas em

separado aquelas escritas por cozinheiros franceses dos séculos dezessete e dezoi-

to, para apontar os indícios de que a preocupação gastronômica cresce e influencia

a produção.

ANON. (La Varenne)  Le Pâtissier françois.  Paris : chez Jean Gaillard, 1653. (Ver
seção 3.  seguinte)

ANON.(La Varenne)  Le Confiturier françois. Troyes: chez Jacques Febvre,
c.1667. (Ver seção 3.  seguinte)

ANON.  Le Cuisinier Gascon. Amsterdam, 1740. (Ver seção 3.  seguinte)
Jean-Paul ARON.  Le Mangeur du XIXe siècle. Paris: Robert Laffont, 1974. (w)
Honoré-de BALZAC.  “Brillat-Savarin” article In: Joseph et Louis-Gabriel
Michaud, Biographie universelle. Paris, 1811. (w)
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Nicolas-de BONNEFONS.  Les Délices de la campagne. Paris: chez Pierre Des-
Hayes, 1654. (Ver seção 3.  seguinte)

Jean-Claude BONNET.  Écrits gastronomiques de Grimod de La Reynière. Paris:
U.G.E., coll. “10/18”, 1978. (w)
Jean-Claude BONNET.  “Carême, ou les derniers feux de la cuisine décorative”,

Romantisme, nº 17-18, 1977, pp. 23 à 43.
Fernand BRAUDEL. Les Structures du quotidien, t. I de Civilisation matérielle,

économie et capitalisme. Paris: Armand Colin, 1979. (w)
Eugène BRIFFAUALT.  Paris à table. Paris: J. Hetzel, 1846. Rééd. Slatkine, 1980.
Jean-Anthelme BRILLAT-SAVARIN.  Physiologie du goût ou Méditations de gastro-

nomie transcendentes, dédié aux gastronomes par un professeur. Paris: A.
Sautelet, 1826. (w)

Ildefonse-Léon BRISSE dit le baron Brisse. Les 366 menus du baron Brisse avec
1200 recettes. Paris: Donnaud, 1868.

Charles-Louis CADET DE GASSICOURT.  Cours gastronomique. Paris: chez Capelle
et Renaud, 1809.

Joseph de BERCHOUX.  La Gastronomie, ou l’homme des champs à table, poème
didactique en quatre chants, pour servir de suite à “L’homme des champs”.
Paris: Guiguet, 1801. (w)

Marie-Antoine dit Antonin CARÊME. Le Pâtissier royal Parisien ou Traité élémen-
taire et pratique de la pâtisserie ancienne et moderne. 2 vols, Paris: J.-G.
Dentu, 1815.

Marie-Antoine dit Antonin CARÊME. Le patissier pittoresque. Paris: au dépôt de la
Librairie, 1815.

Marie-Antoine dit Antonin CARÊME. Le Maître d’hôtel français ou parallèle de la
cuisine ancienne et moderne. Paris: l’auteur, 1822. 

Marie-Antoine dit Antonin CARÊME. Le cuisinier Parisien. Paris: l’auteur, 1828.
Marie-Antoine dit Antonin CARÊME.  L’Art de la cuisine française au dix-neu-

vième siècle (1833-1835). 5 vols, Paris: au comptoir des Imprimeurs-Unis,
1847.

Auguste ESCOFFIER.  Souvenirs inédits, Marseille: Jeanne Laffitte, 1985.
Auguste ESCOFFIER. Traité sur l’art de travailler les fleurs de cire. Paris: Bureaux

de l’Art culinaire, 1886.
Jean-Louis FLANDRIN.  Chronique de Platine. Pour une gastronomie historique,

Paris: Odile Jacob, 1992. (w)
Philippe GILLET.  Par mets et par vins. Voyages et gastronomie en Europe, XVIe-

XVIIIe siècles, Paris: Payot, 1986.
Alexandre-Balthazar-Laurent GRIMOD DE LA REYNIÈRE. Almanach des gourmands

servant de guide dans les moyens de faire bonne chère par en vieil amateur,
Paris: Maradan, 1803 à 1808, 1810 et 1812. (w)

Alexandre-Balthazar-Laurent GRIMOD DE LA REYNIÈRE. Journals des gourmands et
des belles. Paris, 1806 et 1808.

Alexandre-Balthazar-Laurent GRIMOD DE LA REYNIÈRE. Manuel des amphitryons.
Paris: chez Capelle et Renaud, 1808. (w)

Jean-Jacques HEMARDINQUER. “Pour une histoire de l’alimentation”, Cahier des
Annales, nº 28, Paris: Armand Colin, 1970. (w)

Vincent LA CHAPELLE. The Modern Cook. 3 vols, London: printed for the author,
1733. (Ver seção 3. a seguir)

Literatura gastronômica                                                                                            275

DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA



François-Pierre-de LA VARENNE.  Le Cuisinier françois. Paris, chez Pierre David,
1651. (Ver seção 3.  seguinte)

Albert LACROIX. Paris-guide. Pour l’Exposition universelle, préface de Victor
Hugo sur Paris. Paris, 1867.

L.S.R.  L’Art de bien traiter. Paris : chez Jean du Puis, 1674.
Claude LÉVI-STRAUSS. L’Origine des manières de table, t. III de Mythologique,

Paris: Plon, 1968. (w)
Pierre de LUNE.  Le Cuisinier. Paris : chez Pierre David, 1656. (Ver seção 3.

seguinte)
François MARIN. Les Dons de Comus, ou les délices de la table. Paris: chez Prault

fils, 1739. (Ver seção 3.  seguinte) (w)
François MASSIALOT. Le Cuisinier roïal et bourgeois. Paris: chez Charles de Sercy,

1691. (Ver seção 3. a seguir)
Stephen MENNELL. All Manners of Food. Eating and Taste in England and France

from the Middle Ages to the Present, Oxford: Basil Blackwell, 1985. (w)
MENON. La Cuisinière bourgeoise. Paris: Guillyn, 1746. (Ver seção 3. a seguir)
MENON. Nouveau traité de cuisine. 2 vols, Paris: chez Michel-Etienne David,

1739. (Ver seção 3.  seguinte)
MENON. Les Soupers de la cour. 4 vols, Paris: Guillyn, 1755. (Ver seção 3.

seguinte)
Pascal ORY, “Plus dure sera la chute. Les pavillions français à l’Exposition inter-

nationale de 1939” , Relations internationales, mars 1986, pp. 26 à 31.
Horace RAISSON.  Nouvel Almanach des gourmands. 1825.
Horace RAISSON. Code gourmand (1827) puis Code de gastronomie

transcendente.
Colnet-du RAVEL.  L’Art de dîner en ville. Paris: 1810.
Jean-François REVEL. Un festin en paroles. L’histoire littéraire de la sensibilité

gastronomique, de l’Antiquité à nos jours, Paris: Jean-Jacques Pauvert, 1979.
(w)

Jean RIBOU.  L’Escole parfaite des officiers de bouche. Paris: chez Pierre Des-
Hayes, 1654.

Marcel ROUFF. La Vie et la Passion de Dodin-Bouffant gourmet (1924), Paris:
Stock, rééd. 1984.

3.  Principais livros franceses de costumes e de cozinha

As palavras assinaladas por um asterisco, *, têm uma explicação no apêndi-

ce Terminologia.

1651  François Pierre de LA VARENNE.  Le Cuisinier François. Paris : chez
Pierre David, 1651.

Este livro representa a primeira prova irrefutável do aparecimento de um
estilo de cozinhar francês. Uma inovação : o prefácio é um dedicatória ao
marquês d’Uxelles, de quem La Varenne fora écuyer de cuisine. O texto que
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mistura servilismo rastejante face ao patrono com orgulho profissional face
ao leitor será encontrado freqüentemente nos livros posteriores.

O livro começa mostrando o alimento segundo as estações do ano e a
seguir uma receita de bouillon*. Esse bouillon ou consommé será a origem
dos fonds de cuisine* que serão desenvolvidos em molhos um pouco mais
trade e constituirão  a característica distintiva da cozinha francesa clássica.
No Le Cuisinier François o bouillon serve de base a 61 sopas diferentes e
entra como ingrediente em muitos outros pratos.

Várias características das receitas de La Varenne merecem um estudo
detalhado. Principalmente, a recomendação de concentrar os sabores e
aromas produzindo um consommé*. O uso de bouquet garni* e a eliminação
quase completa do uso abundante de especiarias. Algumas técnicas são, se
não usadas, pelo menos  registradas pela primeira vez : o uso de claras de
ovo para clarificar o consommé e o uso de roux* de gordura e farinha para
engrossar o molho. É também verdade que La Varenne ainda propõe entre-
mets que são uma mistura exagerada de sabores e não chegam a constituir
uma categoria nítida de pratos, como ocorrerá mais tarde.

Traduzido para o inglês já em 1653.
Este livro e seu autor foram criticados por Mme de la Sablé, num dos

primeiros gestos de gastronomia, atitude moderna face à culinária.1

1653 ANON. (La Varenne) Le Pâtissier françois.  Paris : chez Jean Gaillard,
1653. 

1654 Nicolas de BONNEFONS.  Les Délices de la campagne. Paris : chez
Pierre Des-Hayes, 1654.

Mudanças conscientes no gosto culinário. A tendência é favorecer uma
diversidade de pratos mas que envolvam menos ingredientes e sejam mais
simples de preparar.  

1656 Pierre de LUNE.  Le Cuisinier. Paris : chez Pierre David, 1656.
1667 ANON. (La Varenne) Le Confiturier françois. Troyes: chez Jacques

Febvre, c.1667.
Este livro mostra o desenvolvimento de um estilo francês de preparar confi-
turas e outros doces. Com referência a Manières de faire toutes confitures
de Nostradamus com apoio nos muitos comentários que contém, vê-se o
afastamento que os métodos próprios de cozinha vão criando. A cozinha
francesa não se isola, mas se individualiza de froma consciente. 

1662 Jean RIBOU.  L’Escole parfaite des officiers de bouche. Paris: chez Pier-
re Des-Hayes, 1654.

1674 L.S.R.  L’Art de bien traiter. Paris : chez Jean du Puis, 1674.
L.S.R., assim como outros autores do mesmo momento, ataca os autores

velhos e seus modos antiquados e grosseiros: 
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Atualmente não é a grande quantidade de pratos, a abundância de
ragoûts e gallimauffries, os extraordinários amontoamentos de carne
que fazem uma boa mesa. Não é a mistura confusa de várias especiari-
as, as montanhas de assados, os serviços sucessivos de assiettes volan-
tes, nos quais parece que a natureza e o artifício foram completamente
esgotados para a satisfaçào dos sentidos, objetivo mais palpável de
nossa delicadeza de gosto. É sobretudo a escolha requintada das
carnes, o refinamento com que são temperadas, a cortesia e limpeza
com que são servidas, sua proporção ao número de comensais e, final-
mente, a ordem geral das coisas que essencialmente contribuem para a
bondade e elegência de uma refeição.

L.S.R., inicia uma definição de classicismo na culinária, a partir da críti-
ca dos autores-cozinheiros que o precederam, especialmente La Varenne,
publicado 23 anos antes, em quem aponta receitas de carater medieval e
camponês. A associação da culinária com a escala social vai tornando-se
aparente na franca rejeição de elementos rústicos e na adoção da corte e a
alta sociedade como modelos a serem copiados.     

1691 MASSIALOT.  Le Cuisinier roïal et bourgeois. Paris : chez Charles de
Sercy, 1691.

Os comentários que acompanham as receitas reforçam o senso de bom
gosto e o orgulho nacional refletido na qualidade dos membros da corte. 

A maioria das refeições modelo oferecidas no livro vêm com a data em
que foram oferecidas a membros da alta nobreza. As informações são
completadas com diagrams indicando a posição dos pratos e travessas numa
mesa bem posta e servida. O livro poderia servir de guia para os burgueses
que desejarem levar uma vida de acordo com a moda adotada pela corte. O
livro é francamente normativo:

“Quando se quer oferecer um jantar de acordo com as regras, deve-se
observar o número de pessoas para poder colocar os cobertos e deve-
se prestar atenção ...”

1733 Vincent LA CHAPELLE. The Modern cook. 3 vols, London, 1733.
O autor, chef de Lord Chesterfield, publicou este livro em inglês e só

dois anos mais tarde foi traduzido para o francês, quando o autor passara a
ser chef do príncipe de Orange.

Começa atacando nominalmente o livro de Massialot, publicado quase 40
anos antes, declarando, como princípio, ser a arte culinária sujeita a mudan-
ças. Esta posição, adotada tão abertamente, não é tanto uma ruptura com a
tradição como uma dinamização da arte culinária: a mudança é inevitável e
deve ser procurada.

A primeira vista, as receitas de La Chapelle parecem, em grande parte,
terem sido copiadas diretamente do livro de Massialot que tanto critica.
Detalhes revelam que é nos procedimentos mais do que no prato preparado
que La Chapelle concentra seu esforço inovador. O costume medieval de
usar miolo de pão para engrossar molhos é substituído pelo de usar roux* .
Outra inovação é usar um molho, fond*, mais concentrado que o usado dire-
tamente no prato, para preparar um grande sortimento de molhos. La
Chapelle desenvolve o uso do da sauce espagnole* como fonds para
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preparar muitos outros molhos. Este fond, que é chamado de sauce, será por
muito tempo fundamental na alta culinária francesa e, nas mão de Carême,
objeto de um refinamento enorme, possivelmente causa de seu eventual
abandono.

Em 1742 La Chapelle acrescentou um quinto volume a este trabalho.

1739 François MARIN.  Les Dons de Comus, ou les délices de la table.   Paris:
chez Prault fils, 1739.

O autor foi chef de cozinha da duquesa de Gèsvres até que a fama o
levou a ser maître d’hôtel do marechal de Soubise, com cujo nome foi bati-
zado um molho a base de cebolas.

Esta obra, que na sua versão original era de um volume, é além de livro
de cozinha, e sobretudo, um livro de boas maneiras, descrevendo como se
deve servir o alimento de acordo às últimas regras da moda. Na página
título:

“Um trabalho não somente útil aos responsáveis por cozinhas para o
desempenho de sua arte, mas principalmente para pessoas ansiosas por
saber como oferecer jantares e como serem servidas corretamente elas
mesmas, tanto em dias de carne como em dias de peixe, de acordo
com as estações e obedecendo o gosto mais recente.”

O prefácio de Les Dons de Comus , seu Avertissement, é uma discussão
erudita da antropologia e história da alimentação humana. Este prefácio,
provavelmente escrito por dois jesuítas, os padres Brunoy e Bougeant, S.J.,
reconhece a cozinha como tema de pensamento e reflexão, deixando de ser
assunto dos domínios da necessidade vital e da sensação. Esta obra é o
ponto de inflexão mais marcante na história da gastronomia. Dissertar sobre
a comida é dissertar sobre o destino humano, nos seus mais diversos aspec-
tos, inclusive o artístico:

“A cozinha antiga é aquela que os franceses puseram em voga por
toda a Europa e que era obedecida quase que geralmente até uns trinta
anos. A cozinha moderna, estabelecida sobre as fundações da antiga,
com menos aparelhos e menos complicações, embora com a mesma
variedade, é mais simples e, possivelmente, mais erudita. A cozinha
antiga era muito complicada e com infinitos detalhes : a cozinha
moderna é uma espécie de química. A ciência do cozinheiro consiste
em decompor, fazer digerir e obter a quinta essência das carnes; em
retirar os sucos nutritivos e apesar diso leves, em misturá-los e
confundí-los juntos, de forma que nada domine e que todos se façam
sentir; enfim, a dar-lhes essa união que os pintores dão às cores e a
torná-los tão homogêneos que de seus diversos sabores não resulte
outra coisa que um gosto fino e picante e, si ouso dizer, uma harmonia
de todos os gostos reunidos. Eis a alma desta arte e a grande obra no
que é de cozinha.”  

Esta proclamação estabelece uma separação clara e definitiva entre a
cozinha do profissional e a cozinha do amador, por mais esclarecido que
este seja. Enquanto este último aplica, com maior ou menor cuidado, recei-
tas e preceitos, aquele cria novas entidades gustativas.

Literatura gastronômica                                                                                            279

DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA



Uma declaração tão intelectual quanto o Avertissement não deixou de
provocar ataques e defesas (comte Desalleurs com Lettre d’un pâtissier
anglois, 1739, Meusnier de Querlon com Les Soupers de Daphne, 1740 ou,
a favor, com Apologie des modernes, 1740) que satirizavam a sua pretensão
e o rebuscamento da nouvelle cuisine*. A defesa da comida à moda antiga
foi mais uma disputa entre o novo e o antigo em outras esferas culturais,
ecos da Querela dos Antigos e dos Modernos que continuavam a ressoar.

Marin comenta que : “Temos na França vários grandes senhores que,
para sua própria diversão, não desdenham conversar às vezes sobre cozinha,
e cujo gosto exquisito muito contribui para o treinamento de excelentes
chefs.” Este comentário reflete uma situação que na França só fez acentuar-
se, a adoção da culinária como uma atividade prazeirosa aceitável nos mais
altos níveis da sociedade. No final do século XVIII algumas dessas pessoas
passarão a escrever sobre cozinha, iniciando, para desgosto de alguns cozi-
nheiros, uma especialidade literária, a crítica gastronômica.

Marin fala especificamente em nouvelle cuisine quando descreve em
detalhe, maior do que para outras receitas, a preparação do bouillon que ele
chama de a alma dos molhos por ser a fundação sobre a qual reposa todo o
edifício da nouvelle cuisine. Preparando primeiro o caldo de cozido -
fervendo carne de boi, de vitela, uma galinha e uma velha perdiz de sabor
forte, junto com aipo, cebolas e raizes de salsa - usa-se esse caldo para cozi-
nhar mais carne de boi, vitela, presunto e outros ingredientes que possam
interessar, para que a força de ferver e renovar os ingredientes, o líquido
resultante seja muito concentrado, a quintessence* ou restaurant*, que
poderá ser usado em inúmeros outros molhos.

Os autores de livros de cozinha desta época continuavam tendo na corte
o modelo, mas o seu público estava também na burguesia (que a nobreza
vinha lendo estes livros de cozinha fica claro nas invectivas da marquesa de
Sablé contra La Varenne registradas por Tallement de Réaux). Marin, por
exemplo, termina este livro com um capítulo com o título “Idée de la Cuisi-
ne et l’Économie Bourgeoise”, endereçado aos  “Burgueses de fortuna
modesta, artesãos e outras pessoas do Terceiro Estado”.  O capítulo contém
receitas simplificadas e menos caras que as apresentadas anteriormente,
acompanhadas de comentários que indicam um certo descontentamento do
autor com os seus possíveis leitores : “Para aqueles cujo desejo de impressi-
onar não é compatível com o estado de seu bolso, a cozinha deve voltar à
simplicidade de nossos antepassados. Sua bolsa e sua saúde ficarão em
melhor estado.”

1739 MENON. Nouveau traité de la cuisine. Paris : chez Michel-Etienne
David, 1739.

É de se notar o adjetivo presente no título, nouveau. Por volta de 1730 a
cozinha passa por um período de renovação acompanhado de perto pelo
público. Os cozinheiro modificam os procedimentos e os que escrevem
livros descrevem os novos métodos em seus livros. É um período de gesta-
ção de uma nouvelle cuisine.        

1740 ANON. Le Cuisinier Gascon. Amsterdam, 1740.
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1742 François MARIN. Suite des Dons de Comus ou l’art de la cuisine reduit
en pratique. Paris : chez la veuve Pissot; Didot; Brunet fils, 1742.

Contem as receitas que foram apenas mencionadas em Les Dons de
Comus. Em estas receitas Marin enfatiza que bouillon e jus* devem ser
usados como fonds, tornando-se a base para inúmeros outros pratos, molhos
e sopas. Por um lado, Marin se preocupa com a retirada constante da gordu-
ra que sobe de suas preparações enquanto cozinham, tornando-as muito
mais claras e leves do que eram até então.Por outro, continua usando miolo
de pão para engrossar o coulis simple*. Como se percebesse uma certa inco-
erência, Marin declara:

A cozinha antiga não foi proscrita a ponto de que não seja possível
detetá-la em certos lares em que as delicadezas são adotadas com difi-
culdades com o nome de novidade. Como escrevo para todos, incluo
uma amostra do que pode ser considerado como a base da antiga cozi-
nha gaulesa.

1746 MENON. La Cuisinière bourgeoise. Paris : Guillyn, 1746.
Grande sucesso de vendas no século XVIII, esta obra é francamente dedi-

cada a facilitar a participação da burguesia no grande monde. Segundo
Menon, o livro foi escrito a pedido de grandes senhores que se preocupavam
com sua saúde e queriam uma cozinha mais simples e mais fácil. embora a
palavra bourgeoise empregada no título tenha vários significados, como
‘doméstico’, ‘habitante da cidade’ e até ‘classe média’, o fato de ser usada
no feminino é uma referência pouco velada aos membros da classe média
menos abastada que seriam os únicos a terem uma cozinheira, e não um
cozinheiro, tomando conta de sua cozinha. Menon inclue a descrição de
como deve ser essa pessoa.

1755 MENON. Les Soupers de la cour. Paris : Guillyn, 1755.
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Apêndice Receitas

As receitas aqui apresentadas são, de preferência, de livros de cozinha contemporâneos do comen-
tário a que se referem. Na falta dessa fonte, do Larousse Gastronomique, na edição indicada junto à citação,
ou, para pratos tradicionais e populares, numa versão atualizada que reflete as origens, do La Cuisine famili-
ale et pratique, de H. -P. Pellaprat. 

Um receitário francês básico

Fricassée (H.-P. PELLAPRAT, La Cuisine familiale et pratique)

Brandade de morue nîmoise (Larousse gastronomique, 1996)

        

Pôr de molho e tirar o sal, mudando repetida-
mente a água, de 1 kg de bacalhau.

Cortar o bacalhau em pedacinhos e deixar em
água apenas fervente, durante 8 minutos. Coar,
retirar a pele e as espinhas e desfiar os pedaços de
bacalhau. 

Numa panela de fundo plano e grosso esquen-
tar bem 2 dl de azeite. Acrescentar o bacalhau e
remexer, sobre o fogo baixo, com uma colher de
pau.

Quando a pasta estiver bem fina, retirar a pane-
la do fogo e continuar a misturar, pouco a pouco,
sem parar de mexer, os 4 ou 5 dl de azeite restan-
tes, alternando com 2,5 dl de leite ou de creme
fresco.

Temperar com o sal e a pimenta branca. A
pasta branca resultante deve ter a consistência de
um purê de batatas.

Apresentar a brandade num prato fundo, dando-
lhe a forma de uma cúpula. Acompanhar com os
croûtons. 

bacalhau seco
azeite de oliva
leite ou creme fresco
sal
pimenta do reino branca
moída
de croûtons fritos de
pão cortado em
triângulos

1 kg
7 dl
2,5 dl
-
-  

1 xícara

Cortar o frango cru em pedaços. Numa panela e
refogá-lo levemente na manteiga, sem colori-lo.
Depois deitar por cima a farinha, misturar e molhar
com água até cobrir.

Acrescentar as ervas de cheiro, temperos, cebo-
la, cenoura e deixar cozinhar. Quando estiver cozi-
da, se espessa o molho com a gema, cuidando
para que não se corte. 

No final se acrescentar os champignons e servir
com os croûtons de pão frito.

um frango 
de manteiga
farinha de trigo
de cheiro
sal
pimenta do reino moída
de cebolas
de cenouras
gema de ovo
champignons 
croutons

1,2 kg
75 g
2 c. sopa
1 molho
1/2 c. sopa
1/4  c. café
100 g
50 g
1
100 g
6
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O fundo culinário se apóia em pratos de tradição mantendo-se, porém, reso-

lutamente aberto, especialmente no caso da haute cuisine. Marin chamou seu

molho a base de cebolas de Soubise para homenagear seu patrão; Grimod de La

Reynière e seus associados se inspiravam em belas atrizes para batizar os pratos

que julgavam e aprovavam; Escoffier inventava pratos para elogiar belas comen-

sais, segundo a lenda do nascimento das Crêpes Suzette. Encontros, eventos,

personalidades, até ações militares, inspiraram batismos. 

Dessa forma teria acontecido a incorporação de um prato totalmente novo

ao repertório tradicional francês, segundo Dunant, cozinheiro de Napoleão na

campanha da Itália: 

“Depois de uma batalha nas proximidades de um lugar chamado Marengo,

Napoleão chegou a cavalo e me pediu comida. Com a maior pressa enviei

alguns soldados à procura de víveres e eis o que me trouxeram: um deles,

três ovos, outro, quatro tomates e alho, o terceiro, uma garrafa de azeite de

oliva e seis lagostinhas, e o último, uma franga.”

“Não dispondo nem de manteiga nem de cebolas, cozinhei os pedaços de

frango no azeite, descasquei os tomates e os acrescentei ao frango, assim

como as lagostinhas. Como não tinha vinho disponível, tomei algumas gotas

de conhaque do cantil do general. Uma vez o prato bem arrumado, fritei os

três ovos no azeite e os deitei por cima do frango.”

“Napoleão, bem disposto por haver ganho a batalha, me disse: “Dunant, no

futuro, tu me farás um frango deste jeito depois de cada combate vitorioso!”1

É uma receita contida num relato, que mais uma vez é apresentado como o

triunfo sobre a adversidade. O frango à Marengo, ou vitela à Marengo, sofreu

modificações, até obedecer à seguinte receita:

Sauté de veau Marengo (Larousse gastronomique, 1996)
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Dourar numa panela em 30 g de manteiga e 2 c.
sopa de azeite 1 kg de vitela cortada em cubos
regulares de bom tamanho. Cortar regularmente as  
2 cebolas e amassar 500 g de tomates. Fritar as
cebolas  na panela. Polvilhar com 1 c. sopa de fari-
nha de trigo e deixar tomar cor. Acrescentar 1 copo
de vinho branco, raspando o fundo , e em seguida,
os tomates, o molho de cheiro  e um dente de alho
esmagado; sal & pimenta a gosto. 

vitela 
de manteiga
azeite
farinha de trigo
de cheiro
sal & pimenta do reino
alho
cebolas médias
cebolas pequenas

1 kg
80 g
8 c. sopa
1 c. sopa
1 molho
-
1  dente 
2
24 

1 Maguelonne TOUSSAINT-SAMAT, Grande et petite histoire des cuisiniers, p. 198.
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Evidentemente, não é mais uma receita para ser executada nas condições de

um campo de batalha, depois de sofrer substituições, acréscimos e eliminações. O

poulet ou vitela Marengo, sofreu um processo de refinamento que o adapta ao

gosto predominante na época em que é consumido. As lagostinhas foram elimina-

das porque na haute cuisine deixou de aceitar-se a mistura de carne com frutos do

mar. A fritura só é usada para dar início ao cozimento, especialmente na

coloração. O cozimento na água é mais aceitável e deixa um gosto menos acentua-

do que a gordura. A salsa picada e as cebolinhas caramelizadas são predominante-

mente decorativas, embora seja inegável que contribuem para formar o gosto do

conjunto. Sumiram também os ovos, provavelmente devido a que sua presença,

estrelados e deitados sobre a comida, denota uma origem rústica.
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Cobrir de água quente, levar à fervura e deixar a
fogo suave durante 1 hora, coberto. Caramelizar as
cebolinhas em 1 c. de sopa de açúcar e 30 g de
manteiga; manter quente. Limpar e picar os cham-
pignons e dourá-los em 20 g de manteiga. Cortar o
pão em croutons e dourá-los em 3 c. sopa de
azeite. 5 minutos antes de acabar de cozer jogar os
champignons na panela.  Para terminar, pôr o sauté
de veau num prato fundo aquecido, espalhar salsa
picada por cima e decorar com as cebolinhas cara-
melizadas e os croutons. 

de vinho branco
tomate
champignons 
pão de forma 
açúcar
salsa em folha

1 copo
500 g
150 g
3 fatias
1 c. sopa
-
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De humildes origens na roça a exaltada posição na haute cuisine

A recepção de um prato nos restaurantes de Paris e Londres segue uma

trajetória que pode ser resumida neste exemplo:

Seja um prato da cuisine provençal, que aprecia gostos e odores robustos2,

composto de fatias de batatas e alcachofras assadas no forno, com azeite de oliva

e alho, temperadas com tomilho silvestre. A primeira medida seria retirar o alho e

introduzir fatias de trufas em seu lugar. As trufas, também um produto natural da

Provença, são uma marca inegável de distinção. Na Belle Époque, eram usadas

sempre que possível. As trufas fazem boa companhia com as batatas e as alcacho-

fras. Outra substituição é necessária: o azeite de oliva não é bem recebido no norte

da Europa, incluindo o norte da França. Nessas regiões dá-se total preferência à

manteiga, na conhecida oposição da cuisine au beurre e da cuisine à l’huile. Para

assegurar a presença de um fond molha-se o preparado com caldo de carne

concentrado e clarificado. Fica assim pronto um prato de sabor bem caracterizado

porém suave. É de se notar, entretanto, que originalmente este prato de batatas e

alcachofras poderia constituir uma refeição, enquanto que na versão refinada mal

chega a ser um acompanhamento. Nessa condição, por exemplo, partilharia muito

bem o mesmo prato com um delicado corte de cordeiro. E, dessa forma, dando um

nome evocativo da terra natal à criação, algo assim como, Carré d’agneau

Mistral, cujo sabor delicado e perfeita combinação de texturas o faria entrar para

o repertório da cuisine classique.3

Um prato definitivamente refinado é, por exemplo, o Aumônières de

homard aux morilles. Na receita abaixo observa-se que há ingredientes difíceis,

portanto caros, e manipulações demoradas. Ambos fatores determinam o alto

preço desta iguaria, cuja capacidade alimentícia é bastante reduzida. Sua execução

proporciona prazer para o paladar e é uma demonstração de virtuosismo.
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Dégorger os timos durante 1 h. Égoutter e cobrí-los
novamente de água para blanchir 5 min. Esfriar,
pelar guardar em lugar fresco até o dia seguinte.
Hidratar as morilles secas 30 min em água morna,
para depois blanchir 3 min em água fervente salga-
da. 

timos (ris de veau)
cogumelos morilles
brik
manteiga
cenoura
échalotes
alho
tomates

2
50 g
6 folhas
30 g
2
4
3 dentes
2

3Segundo Elizabeth DAVID In: Stephen MENNELL, All Manners of Food, p. 162.
2Para confirmar esta apreciação bastaria referir-se a Alphonse DAUDET, Numa Roumestan.
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Fazer revenir em 30 g de manteiga as cenouras, as
échalotes, e os dentes de alho, picados muito
miúdos. Juntar o timo cortado em dados e deixar
braiser suavemente 10 min. Molhar com 10 cl de
água, acrescentar 1 c. café de fumet de crustáceos
desidratado, os tomates amassados, sem
sementes, temperar com sal & pimenta, cobrir e
cozer 10 min. Égoutter os cubos de timo e passar o
conteúdo da panela pelo chinois. Cortar em cubos
os homards, já cozidos 5 min em água fervente
salgada e descascados. Misturá-los com o timo e
as morilles picadas grosseiramente. Reservar os
legumes aromáticos. Cortar 6 folhas de brik em
quadrados de 20 cm de lado. Colocar no centro 2
colheres da preparação, untar de manteiga derreti-
da as bordas e juntar estas para formar as aumô-
nières. Colocá-las sobre uma prancha untada de
manteiga e cozer no forno a 210º C.  Déglacer a
panela de preparação com o vinho, acrescentar 2 c.
café de fumet , o suco de 1 limão e os legumes
aromáticos moídos. Misturar sobre fogo suave e
servir este molho com as aumônières de homard. 

homard (homarus
americanus)
fumet de crustáceos
desidratado
vinho branco seco
suco de limão
legumes aromáticos
moídos
sal & pimenta

2 (900 g)

3 c. café

10 cl
1

-
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Práticas locais

Uma receita do meado do século vinte4 ensina como preparar um coelho no

Brasil, se presta a uma comparação com a receita portuguesa medieval apresenta-

da anteriormente:

Coelho à portuguesa (Dona Benta)

e como preparar a galinha na panela:

Galinha-d’angola com champignons (Dona Benta)
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Depois de  limpa a galinha, tempere-a com vinagre,
sal com alho, cheiro verde e manteiga, deixando-a
dourar de todos os lados; junte depois o molho em
que foi temperada, 1 cálice grande de vinho do
Porto e água, aos poucos, até que fique macia.
Quando estiver cozida, engrosse o molho que ficou
com 2 colheres de farinha de trigo (desmanchadas
à parte), junte-lhe um pouquinho de molho inglês e
champignons de lata, cortados ao meio. Deixe
ferver mais um pouco em fogo brando e sirva a gali-
nha partida com o molho de champignons por cima,
rodeando a travessa com fatias de pão torradas
com manteiga.

galinha-d’angola
manteiga
cebola
vinagre
cheiro verde 
vinho do Porto 
farinha de trigo
sal & pimenta
molho inglês
champignons
fatias de pão

1
-
-
-
-
1 cálice
2 colheres
-
-
-
-

Depois de limpo e partido o coelho em pedaços,
ferva-os em água, vinho tinto, sal, salsa, manjerona
e noz-moscada. 
Faça à parte um refogado, com  2 colheres de
gordura ou azeite, sal cebola e pimenta e, assim
que dourar a cebola, adicione 1 colher de vinagre e
outra de água, junte o coelho já cozido, deixe mais
um pouco no fogo e sirva quente.

coelho
gordura ou azeite
cebola
vinagre
pimentões cortados
sem semente
salsa e manjerona
noz-moscada
vinho tinto 
sal & pimenta

1
-
-
1 colher

-
-
-
1 garrafa
-

4Dona Benta, p. 197.
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Principais bouillons, em receitas de François Marin
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Molho de Restaurant
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Anexo 
Avertissement de Les Dons de Comus  (Biblioteca Municipal de Lyon)
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