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3. lconografia
3.1 Cardapios

Nesta tese foram usados:

Do acervo histérico da Confeitaria Colombo que possui algumas centenas de
cardapios:

Capa de menu e menu de banquete para o Dr. Getulio Vargas, acervo ACC.

Capa de menu e menu de Bodas de Ouro, acervo ACC.

Das varias colegcdes do Museu Historico Nacional que incluem cardépios.

Menu de aniversario, familia Ferreira Viana, acervo MHN.

Dos arquivos de Versailles, um dos mais antigos cardapios:

Menu “A souper Jeudi 29 Avril 17517 para Luis xv, In: Jean-Louis FLANDRIN,
L’ordre des mets.

3.2 Outra iconografia

Pégina de rosto e 1* pagina de Joseph MARIN, Les Dons de Comus. Edigao de
1739. Acervo da BM-L.

Les Dons de Comus, Capitulo V “De I’ame des sauces” pp. 148 - 153, 170, 171.
Edi¢ao de 1739. Acervo da BM-L.

Restaurante da Quinta da Boa Vista, AGCRJ NV 0989.

Restaurante Mere Louise, AGCRJ NV 58.

Rio Hotel, AGCRJ NV 865.

Feira Livre na Praca da Republica, 1923, AGCRJ NV 1422.

Retrato de Johann Friederich von Schwarzburg-Rudolstadt, por Johann Chr.
Morgenstern, acervo GNM-N, fotografia pessoal.

Banquete dos prefeitos, Exposicao de 1900. In: Jean-Robert PiTTE, Gastronomie
frangaise.

“Banquete na sala de espetaculos de Versailles” por Eugéne Lami. In: Christian
Guy, La vie quotidienne de la société gourmande au xix* siecle.

“Banha de Porco de Baltimore” Almanak Laemmert, p. 1055. Arquivos da Univer-
sidade de Chicago.
http://wwwcrl-jukebox.uchicago.edu/bsd/bsd/almanak/al1880/00001060.html

“Bornibus” Almanak Laemmert, p. 780. Arquivos da Universidade de Chicago.
http://wwwcrl-jukebox.uchicago.edu/bsd/bsd/almanak/al1880/00001060.html
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As explicagdes de termos oferecidas a seguir s@o, especialmente para termos de cozinha, obtidas de
autoridades contemporaneas dos textos em que a esses termos se faz referéncia. Assim, para textos france-
ses, quando possivel a explicacdo é extraida do Dictionnaire de I'Académie frangaise, indicando o ano de
publicagéo, 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 edi¢do indicada junto a citagdo. As cita-
gbes da Encyclopédie e as da Académie francaise sao transcritas diretamente do documento eletrnico em
tipo sem serifa.

Definigoes preliminares

Ao comecgar uma se¢do sobre vocéabulos ¢ apropriado comecar por aqueles
que designam o campo a ser tratado. Uma dificuldade freqiientemente encontrada
ao estudar a alimentagdo € poder apontar com suficiente precisdo o significado e o
campo abrangido pelos termos usados: gastronomia, gourmand, culinaria, bonne
chere. Carece ter definigdes de aceitacdo generalizada para responder satisfatoria-
mente a pergunta: “Do que estamos falando?” ¢ importante para este estudo ofere-
cer algumas definicdes, mesmo que sua utilidade se restrinja ao ambito deste
trabalho.

Culinario(a) ¢ um adjetivo que quando aplicado a procedimentos, locais e
utensilios, os designa como sendo utilizados na preparacdo da comida. Cuisine ¢
o conjunto de procedimentos caracteristicamente preferidos por um grupo humano
e também ¢ o conjunto de produtos que resultam desses procedimentos. Gour-
mand, era no século dezoito uma pessoa que se interessa pela boa comida; na
acep¢do atual ¢ uma pessoa que gosta de comer abundantemente, um guloso.
Bonne cheére ¢ comida de qualidade, geralmente usado de forma mais ampla para
referir-se a uma refei¢do na qual ¢ servida comida de qualidade. Gastronomia ¢
procura deliberada de modificagdes que podem aumentar o prazer da mesa, inclu-
indo a sua divulga¢ao por escrito mediante criticas e exposi¢des em livros e perio-
dicos, porque ndo se trata s6 de saber comer; de saber escrever, também.

Essa maneira de cercar o uso de gastronomia leva a separar dois aspectos da
vida & 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 ndo para essa qualidade. J& bem comer ¢ a preocupacdo com o

ambiente, com a decoragdo do local e da mesa, com a conduta dos comensais e
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com a atuacdo dos servidores. Essa preocupacao acaba sendo pelo menos igual, e

nao raramente, superior, a preocupagao com a qualidade da comida.

Os vocabulos utilizados no texto

AMBIGU. Refei¢cdo na qual é servida ao mesmo tempo a carne € a sobremesa

AUMONIERES. Bolsinhas formadas com crépes nas quais se coloca algum alimen-
to, usualmente delicado, formando um ou varios pequenos bocados. O nome
vem da forma de bolsa para esmola.

BLANCHIR. (1) Submeter alimentos crus a a¢cdo de agua fervente. (2) Bater vigo-
rosamente uma mistura de ovo e acgUcar ate esbranquigar. (3) Submergir

rapidamente batatas em gordura quente.

BOUILLON. s. m. Cette partie de I'eau ou de quelque autre liqueur, qui s'éléve en rond
au-dessus de sa surface par l'action du feu. Faire bouillir de l'eau a petits
bouillons, a gros bouillons.

Bouillon, se dit aussi, De I'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. Edition 1740
BOUQUET GARNI. Choix de plantes aromatiques, ficelées en petit fagot ou envelo-
ppées dans une mousseline, qui donnent du gotit 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 regle. Larousse Gastronomique, 1996
BRAISER, v. tr. Cuire a I’étouffée, avec peu de liquide, a feu doux des articles tres
longs a4 cuire. Larousse Gastronomique, 1996

Braiser nao foi incluido na Encyclopédie de Diderot et d'Alembert; no dici-
ondrio da Académie frangaise figura s6 a partir da edi¢do de 1835.

BRANDADE, n. f. Prato de bacalhau esmigalhado misturado com azeite de oliva.

M. Hofler, Dictionnaire de L’Art Culinaire frangais. Etymologie et histoire.
Brandade nao foi incluido na Enciclopédia de Diedro et d'Alembert, no
dicionario da Académie francaise figura s6 a partir da edicdo de 1835. Pode-
se dizer : en brandade significando esmigalhado e misturado com azeite de
oliva, dai também, brandade de morue, brandade de bacalhau, ser também
usado.

BRIK. Crépe tunisienne de pate trés fine. La pate, de consistance élastique, est
faite de semoule bouillie a I’eau. Elle est ensuite cuite a I’huile d’olive selon
une technique particulierement délicate: on trempe la paume de la main
dans de I’eau froide, puis dans la pate, que 1’on ¢tale dans la poéle d’un
mouvement circulaire; trés 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 conica, de tela de arame ou de aco inoxidavel perfurado, com
cabo para segura-la.

CONSOMME, Bouillon de viande ou de poisson, servi chaud ou froid, général-
ment au début du r epas. Larousse Gastronomique, 1996

COULIS. Purée liquide, obtenue par cuisson condimentée de 1’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

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

DEGORGER. Deixar de molho em 4agua fria, com ou sem vinagre, trocada repeti-
damente, carne, ave, peixe ou viscera, para eliminar as impurezas ou o gosto
de lama de peixe de rio.

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

ENTREMETS, s. m. Se dit proprement de ce qui se sert sur table aprés le réti & avant le
fruit. Apres cela on servit I'entremets. On apporta I'entremets. Il y avoit tant de plats

& tant d'assiettes d'entremets. On servit a I'entremets, pour I'entremets. Pendant

qu'on étoit a I'entremets.
Edition 1762
s. masc. se dit proprement De ce qui se sert sur table aprés le réti, et avant le fruit. Aprés
cela on servit I'enfremets. On apporta I'entremets. Il y avoit tant de plats et tant
d'assiettes d'entremets. On servit a l'entremets, pour I'entremets. Pendant qu'on
étoit a l'entremets. Edition 1798
s. m. T. de Cuisine. Ce qui se sert sur table aprées le réti, et avant le dessert. Apres cela
on servit I'enfremets, on apporta l'entremets. Il y avait huit plats d'entremets, huit
entremets. Des oeufs au jus sont un entremets. On servit a I'entremets, pour l'en-

tremets, telle chose. Pendant qu'on était a I'entremets. Edition 1835
n. m. T. de Cuisine. Ce qui, dans un repas, se sert aprés le roti et avant le dessert. L'en-
tremets aujourd’hui est généralement un plat sucreé. Edition 1932-1935

Entremets Com o atraso apropriado a um dicionario oficial, o da Académie
frangaise registra a mudanga 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 ragotit 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 a préparer
sera dénommée “blanche” (allemande, aurore, poulette, supréme, etc.) ou
“brune” (Bercy, bordelaise, espagnole, piquante, etc.).

Les fonds sont utilisés claires ou liés. Ils sont a base de veau, de boeuf ou de
volaille, voire de gibier, de 1égumes 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’a la mise au point de la sauce.
Larousse Gastronomique, 1996

FRICASSE, s. f. (Cuisine) viande ou mets cuit promptement dans une poéle ou un
chauderon, & assaisonné avec du beurre, de 1'huile, ou de la graisse. (ver
receita) Encyclopédie de Diderot et d’Alembert

FUMET. Fond* de peixe ou de crustaceo.

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. Edition
1694

GOUT. s. m. Celui des cing sens par lequel on discerne les saveurs, Godt signifie figuré-
ment Le discernement, la finesse du jugement. Edition 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 1égé-
rement €paissie grace a un roux ou a un autre féculent délayé a cru. Larousse
Gastronomique, 1996

NOUVELLE CUISINE. Atualmente associada com uma formulacdo da cozinha
moderna langada por criticos gastronomicos em 1972. Como foi visto no
texto, nouvelle cuisine ¢ uma qualificacdo que se repete a cada século, quan-
do alguns cozinheiros e criticos alegam terem tornado mais leves os prepa-
rados culinarios usando métodos simples e tradicionais para escolher os
ingredientes e para cozinha-los. E interessante observar que a nouvelle
cuisine ¢ um apelo a algum tipo de vieille cuisine recuperada. Tanto no
século dezessete, como no dezoito, no dezenove e no vinte, a pretensao a
nouvelle cuisine deixa transparecer um cuidado de promog¢ao comercial do
tipo que hoje seria chamado de marketing.

QUINTESSENCE. Literalmente, quinta esséncia, isto ¢, extrato levado ao ultimo
apuramento. Historicamente, comeca com o restaurant ¢ 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 Edition 1694

RAGOUT. s. m. Mets composé de différens ingrédiens, et apprété pour irriter le go(t,
pour exciter I'appétit. Un bon ragodt. Un excellent ragodt. Un ragodt mal fait. Un
ragodt de champignons. Une poitrine de veau en ragodt. C'est un homme qui aime
les ragodlits. Les ragolts ne valent rien pour la santé.

Il se dit figurément De ce qui excite, qui irrite les désirs. La difficulté est une
espece de ragolit. Il y a un ragodt dans la nouveauté. Quel ragodt trouvez-vous a
cela ? C'est un homme entiérement dépravé, qui ne trouve une sorte de ragolit
que dans le crime.

Ragodt de couleur, en Peinture, signifie, Une couleur animée par des reflets
harmonieux et piquans, qui flattent la vue. Ce Peintre a du ragolit dans sa couleur.
Edition 1798

REVENIR. Passar um alimento na gordura para dora-lo e dar mais consisténcia a
sua superficie.

RESTAURANT

RESTAURATIF ou RESTAURANT, ferme de Meédecine, c'est un remede
propre pour donner de la force & de la vigueur. Voyez MEDECINE. Les
restauratifs appartiennent a 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 a rétablir la constitution, qu'a rectifier ses
désordres, voyez NUTRITION. Les restauratifs sont les feuilles de capillai-
re noir & blanc, 1'ellébore noir, la roquette, la scabieuse, le pas-d'ane, 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, 1'iris, le satyrion, &c.
Voyez ces articles.

Encyclopédie de Diderot et d’Alembert

ROUX. M¢élange 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. E uma preparado liquido ou quase liquido que serve para acompanhar ou
para cozinhar o ingrediente principal de um prato. Antonin Caréme organi-
zou a classificacdo dos molhos, des sauces, que sdo considerados a marca
inconfundivel da cozinha francesa. Os molhos ficaram divididos por Caréme
em frios, geralmente a base de vinagrete ou maionese, € quentes, que sao
muito mais numerosos. O molhos quentes se subdividem de acordo com a
coloracdo, ligada principalmente as chamadas sauces meéres, como a sauce
allemande e Béchamel, e os veloutés de poisson, de veau e de volaille, todos
eles brancos; ¢ os molhos demi-glace ou fond li¢, sauce espagnole e sauce
tomate. Além dessas “maes” ha os molhos de manteiga ou leite e os molhos
emulsionados quentes, béarnaise e hollandaise, e frios, maionese e vinagrete

SURTOUT. On appelle aussi, Surfout, 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. Edition 1718
On appelle encore Surtout, Une grande piéce 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 saliéres, &c. (ver ilustragdo) Edition 1762

En hagut : Machine, autrement dit Surtéut, pour sefvir, au milien

] d'une’
grande table, qu'on lnisse pendant tous les Services. (Frontispice du

'oyal et Bour

i , Paris, 1368)
En bas : Soupiére ovale, avee son piat en métal arganté, (Epoque Louis XV).
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1. Literaturas da profissao, da ciéncia e da arte

Desde a Antigiliidade classica o discurso gastrondmico se apresenta sob trés

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
prefacios e epilogos, opinides sobre o bom e o belo, a regra e a sua infra-
¢do, a historia e a filosofia da mesa, embora nao 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 cOmico-herdico de
elogios grandieloqilientes. A sociabilidade dos banquetes produz natural-
mente cangdes e poemas desta natureza, que encontra um ambiente favo-
ravel nas sociedades baquicas. Esta sociabilidade elitista celebra uma
forma muito restrita de encontrar-se e alegrar-se & mesa; seus praticantes
sdo letrados, eruditos familiarizados com a mitologia, a historia e possui-
dores de recursos necessarios a reproducao de condigdes que lembrem os
tempos, reais ou miticos, celebrados. A democratizacdo da sociedade
francesa dissolvera o prestigio destas sociedades, e com elas desaparece-
rd a literatura gourmande, com vestigios reduzidos a poemas rebuscados
que elogiam cozinhas ou pratos regionais.

* Uma quarta forma, a critica da mesa, se desenvolveu ao longo do século
dezenove na Franca, na Alemanha e outros paises europeus. Acompa-
nhando a migracao da vida & mesa para espagos publicos, o assunto prin-

cipal desta modalidade € o restaurante.

A gastronomia, como passa a existir na Franca 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 influéncia de mudangas em outra areas de atividades
humanas:

+ da técnica, seja agro-alimenticia ou, sobretudo, culinaria. E claro que
muitas das inovagdes operadas pelos chefs s6 se tornam possiveis gragas
ao progresso do equipamento e as técnicas de conservacdo, como, por
exemplo, de congelamento. Igual observacdo é possivel a respeito da
influéncia dos transportes no aumento das trocas, tanto de ingredientes
como de homens.

* da economia, diretamente associado a historia do movimento social. A
modificacdo econdmica das sociedades ocidentais contemporineas, em
particular no que diz respeito a urbanizagdo e ao aumento do setor tercia-
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-
qiiéncia destas mudancas, que vai acelerando-se ao longo do século XIX
para acentuar-se no XX, ¢ a transferéncia dos prazeres da mesa na dire-
¢do do restaurante, de forma quase exclusiva. Essa mudanca acarreta a
atri- bui¢do cada vez mais precisa de uma funcdo arbitral a cronica
gastrondmica, de publicagdes diarias ou semanais e de guias.

* da cultura, sendo freqiiente ponto de encontro das ciéncias experimen-

tais e humanas, da estética e da politica.

Fatores como estes e a localizag¢do da alta culinaria nas grandes cidades leva
a permitir, primeiro o aparecimento ¢ depois a manuten¢do, de forma consistente
de uma cozinha pensada. Nao tanto porque seja o resultado da meditagdo consci-
ente de seus praticantes, embora isto ocorra freqlientemente, 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 comentarios, elogios e
sobretudo, normas, que se somam a pratica da leitura de cardapios, dos quais a
selecdo ¢ cotejada com os pratos efetivamente servidos.

Para abordar a literatura gastrondmica, que ¢ o material basico sobre o qual

pode apoiar-se uma andlise convém estabelecer uma classificagdo das obras,
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seguindo aproximadamente as formas principais mencionadas acima. A analise
dos textos, que sdo praticamente os Unicos vestigios disponiveis - ¢ verdade que a
arqueologia e a paleontologia sdo disciplinas muito ativas no estudo dos alimentos
antigos, mas impdem uma abordagem diferente - se apresenta como um comego
inevitavel. Tal agrupamento de obras que, como soe acontecer em classificagoes,
¢ discutivel em numerosos pontos, ¢ adotado como um meio de facilitar a tarefa.
Conseqlientemente as obras pertencem a categoria das escritas por pratican-
tes da profissdo (principalmente cozinheiros, mas também maitres e gerentes :
orientados para a preparagdo), por comentaristas populares (responsaveis pela
informacao atualizada e novidosa : orientados para o consumo) e por eruditos
(que utilizam ferramentas de disciplinas académicas e a mitde trazem a gastrono-
mia para o interior de uma destas : orientados para a explicacdo). As duas primei-

ras sdo naturalmente descritivas enquanto a terceira € explicativa.

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

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

quais as marcadas com (®) se encontram também nas Referéncias bibliogréaficas

deste trabalho. Segundo a citagdo de Maassen apresentada no texto, Capitulo II,
autores alemaes produziram mais do dobro de livros sobre comida. Entretanto, as
aqui citadas tiveram uma influéncia verificavel, como, entre outros, mostra Ory
em Le discours gastronomique frangais. Dentre essas obras, sdo comentadas em
separado aquelas escritas por cozinheiros franceses dos séculos dezessete e dezoi-
to, para apontar os indicios de que a preocupacao gastrondmica cresce e influencia

a produgao.

AnoN. (La Varenne) Le Patissier frangois. Paris : chez Jean Gaillard, 1653. (Ver
secdo 3. seguinte)

Anon.(La Varenne) Le Confiturier frangois. Troyes: chez Jacques Febvre,
c.1667. (Ver secao 3. seguinte)

ANON. Le Cuisinier Gascon. Amsterdam, 1740. (Ver se¢do 3. seguinte)

Jean-Paul ArRoN. Le Mangeur du XIX® siecle. Paris: Robert Laffont, 1974. (*)

Honoré-de Barzac.  “Brillat-Savarin” article In: Joseph et Louis-Gabriel

Michaud, Biographie universelle. Paris, 1811. (*)
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Nicolas-de BonNEFONS.  Les Délices de la campagne. Paris: chez Pierre Des-
Hayes, 1654. (Ver se¢do 3. seguinte)

Jean-Claude BonNET. Ecrits gastronomiques de Grimod de La Reyniére. Paris:

U.G.E,, coll. “10/18”, 1978. (*)

Jean-Claude BonNET. “Caréme, ou les derniers feux de la cuisine décorative”,
Romantisme, n° 17-18, 1977, pp. 23 a 43.

Fernand BRAUDEL. Les Structures du quotidien, t. 1 de Civilisation matérielle,
économie et capitalisme. Paris: Armand Colin, 1979. (*)

Eugéne BrRIFFAUALT. Paris a table. Paris: J. Hetzel, 1846. Rééd. Slatkine, 1980.

Jean-Anthelme BRILLAT-SAVARIN. Physiologie du goiit ou Méditations de gastro-
nomie transcendentes, dédié aux gastronomes par un professeur. Paris: A.
Sautelet, 1826. (*)

Ildefonse-Léon Brissk 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 [’homme des champs a table, poeme
didactique en quatre chants, pour servir de suite a “L’homme des champs”.
Paris: Guiguet, 1801. (*)

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

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

Marie-Antoine dit Antonin CAREME. Le Maitre d’hotel frangais ou parallele de la
cuisine ancienne et moderne. Paris: 1’auteur, 1822.

Marie-Antoine dit Antonin CAREME. Le cuisinier Parisien. Paris: I’auteur, 1828.

Marie-Antoine dit Antonin CAREME. L’Art de la cuisine frangaise au dix-neu-
vieme siecle (1833-1835). 5 vols, Paris: au comptoir des Imprimeurs-Unis,
1847.

Auguste Escorrier. Souvenirs inédits, Marseille: Jeanne Laffitte, 1985.

Auguste EscorriEr. Traité sur [’art de travailler les fleurs de cire. Paris: Bureaux
de I’Art culinaire, 1886.

Jean-Louis FLANDRIN. Chronique de Platine. Pour une gastronomie historique,
Paris: Odile Jacob, 1992. (*)

Philippe GILLET. Par mets et par vins. Voyages et gastronomie en Europe, XVI‘-
XVIIF siecles, Paris: Payot, 1986.

Alexandre-Balthazar-Laurent GRiMmob DE LA REYNIERE. Almanach des gourmands
servant de guide dans les moyens de faire bonne chere par en vieil amateur,
Paris: Maradan, 1803 a 1808, 1810 et 1812. (*)

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

Alexandre-Balthazar-Laurent GrRiMoD DE LA REYNIERE. Manuel des amphitryons.
Paris: chez Capelle et Renaud, 1808. (*)

Jean-Jacques HEMARDINQUER. “Pour une histoire de 1’alimentation”, Cahier des
Annales, n° 28, Paris: Armand Colin, 1970. (*)

Vincent LA CHAPELLE. The Modern Cook. 3 vols, London: printed for the author,
1733. (Ver secdo 3. a seguir)
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Francgois-Pierre-de LA VARENNE. Le Cuisinier frangois. Paris, chez Pierre David,
1651. (Ver segdo 3. seguinte)

Albert Lacroix. Paris-guide. Pour 1’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 LEvi-StrAUSS. L’Origine des manieres de table, t. 111 de Mythologique,
Paris: Plon, 1968. (*)

Pierre de LuNe. Le Cuisinier. Paris : chez Pierre David, 1656. (Ver se¢ao 3.
seguinte)

Frangois MARIN. Les Dons de Comus, ou les délices de la table. Paris: chez Prault
fils, 1739. (Ver secdo 3. seguinte) (*)

Frangois MassiALOT. Le Cuisinier roial et bourgeois. Paris: chez Charles de Sercy,
1691. (Ver secdo 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. (*)

MENON. La Cuisiniere bourgeoise. Paris: Guillyn, 1746. (Ver secdo 3. a seguir)

MENON. Nouveau traité de cuisine. 2 vols, Paris: chez Michel-Etienne David,
1739. (Ver segdo 3. seguinte)

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

Pascal Ory, “Plus dure sera la chute. Les pavillions frangais a I’Exposition inter-
nationale de 1939 , Relations internationales, mars 1986, pp. 26 a 31.

Horace RaissoN. Nouvel Almanach des gourmands. 1825.

Horace RaissoN. Code gourmand (1827) puis Code de gastronomie
transcendente.

Colnet-du RAVEL. L’Art de diner en ville. Paris: 1810.

Jean-Frangois REVEL. Un festin en paroles. L histoire littéraire de la sensibilité
gastronomique, de I’Antiquité a nos jours, Paris: Jean-Jacques Pauvert, 1979.
(*)

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

Marcel Rourr. 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, *, t€m uma explicagdo no apéndi-

ce Terminologia.

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

Este livro representa a primeira prova irrefutavel do aparecimento de um

estilo de cozinhar francés. Uma inovagdo : o prefacio é um dedicatdria ao

marqués 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 sera encontrado freqlientemente nos livros posteriores.

O livro comeca mostrando o alimento segundo as estagdes do ano e a
seguir uma receita de bouillon*. Esse bouillon ou consommé serd a origem
dos fonds de cuisine* que serao desenvolvidos em molhos um pouco mais
trade e constituirdo a caracteristica distintiva da cozinha francesa classica.
No Le Cuisinier Frangois o bouillon serve de base a 61 sopas diferentes e
entra como ingrediente em muitos outros pratos.

Virias caracteristicas das receitas de La Varenne merecem um estudo
detalhado. Principalmente, a recomendagdo de concentrar os sabores e
aromas produzindo um consommé*. O uso de bouquet garni* e a eliminacao
quase completa do uso abundante de especiarias. Algumas técnicas sdo, se
ndo 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. E também verdade que La Varenne ainda propde entre-
mets que s@o uma mistura exagerada de sabores e ndo chegam a constituir
uma categoria nitida de pratos, como ocorrera mais tarde.

Traduzido para o inglés ja em 1653.

Este livro e seu autor foram criticados por Mme de la Sablé, num dos
primeiros gestos de gastronomia, atitude moderna face a culinéria.'

1653 ANON. (La Varenne) Le Padtissier francois. Paris : chez Jean Gaillard,
1653.

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

Mudangas conscientes no gosto culindrio. A tendéncia ¢ 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 frangois. Troyes: chez Jacques
Febvre, ¢.1667.
Este livro mostra o desenvolvimento de um estilo francés de preparar confi-
turas e outros doces. Com referéncia a Manieres de faire toutes confitures
de Nostradamus com apoio nos muitos comentarios que contém, vé-se o
afastamento que os métodos proprios de cozinha vao criando. A cozinha
francesa nao 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:

'"TALLEMENT DES REAUX, Historiettes, p. 515: “Depuis cette perte, la Marquise ne fit plus I’amour;
elle trouva qu’il estoit temps de faire la devote; mais quelle devote, bon Dieu! Il n’y a point eu
d’intrigue a la Cour dont elle ne se soit meslée (...) Adjoustez que depuis qu’elle est devote, c’est
la plus grande friande qui soit au monde; elle pretend qu’il n’y a personne qui aayt le goust si fin
qu’elle, et ne fait nul cas des gens qui ne goustent point les bonnes choses. Elle invente tousjours
quelque nouvelle friponnerie [nota no texto: Une friponnerie, c’est une patisserie]. On 1’a vele
pester contre le livre intitulé le Cuisinier francois, qu’a fait le cuisinier de M. d’Uxelles. ‘Il ne fait
rein qui vaille,” disoit-elle; ‘il le faudroit punir d’abuser ainsy le monde’ ”
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Atualmente ndo ¢ a grande quantidade de pratos, a abundancia de
ragoiits ¢ gallimauffries, os extraordinarios amontoamentos de carne
que fazem uma boa mesa. Ndo ¢ a mistura confusa de varias especiari-
as, as montanhas de assados, os servigos sucessivos de assiettes volan-
tes, NOS quais parece que a natureza e o artificio foram completamente
esgotados para a satisfagao dos sentidos, objetivo mais palpavel de
nossa delicadeza de gosto. E sobretudo a escolha requintada das
carnes, o refinamento com que sdo temperadas, a cortesia e limpeza
com que sdo servidas, sua propor¢ao ao numero de comensais e, final-
mente, a ordem geral das coisas que essencialmente contribuem para a
bondade e elegéncia de uma refeigdo.

L.S.R., inicia uma defini¢ao de classicismo na culinaria, a partir da criti-
ca dos autores-cozinheiros que o precederam, especialmente La Varenne,
publicado 23 anos antes, em quem aponta receitas de carater medieval e
camponés. A associacdo da culindria com a escala social vai tornando-se
aparente na franca rejei¢ao de elementos rusticos € na adogao da corte e a
alta sociedade como modelos a serem copiados.

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

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

A maioria das refeicoes modelo oferecidas no livro vém com a data em
que foram oferecidas a membros da alta nobreza. As informacgdes sio
completadas com diagrams indicando a posi¢do 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 nimero de pessoas para poder colocar os cobertos e deve-
se prestar atencao ...”

1733 Vincent LA CHAPELLE. The Modern cook. 3 vols, London, 1733.

O autor, chef de Lord Chesterfield, publicou este livro em inglés e so
dois anos mais tarde foi traduzido para o francés, quando o autor passara a
ser chef do principe de Orange.

Comeca atacando nominalmente o livro de Massialot, publicado quase 40
anos antes, declarando, como principio, ser a arte culinaria sujeita a mudan-
cas. Esta posicdo, adotada tdo abertamente, ndo ¢ tanto uma ruptura com a
tradicdo como uma dinamizac¢ao da arte culinaria: a mudancga ¢ inevitavel 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 € nos procedimentos mais do que no prato preparado
que La Chapelle concentra seu esfor¢o inovador. O costume medieval de
usar miolo de pao para engrossar molhos ¢ substituido pelo de usar roux™ .
Outra inovagao ¢ 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 ¢ chamado de sauce, sera por
muito tempo fundamental na alta culinaria francesa e, nas mao de Caréme,
objeto de um refinamento enorme, possivelmente causa de seu eventual
abandono.

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

1739 Frangois 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 Gésvres até que a fama o
levou a ser maitre d’hétel do marechal de Soubise, com cujo nome foi bati-
zado um molho a base de cebolas.

Esta obra, que na sua versdo original era de um volume, ¢ além de livro
de cozinha, e sobretudo, um livro de boas maneiras, descrevendo como se
deve servir o alimento de acordo as ultimas regras da moda. Na pagina
titulo:

“Um trabalho ndo somente util aos responsaveis 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 estacdes ¢ obedecendo o gosto mais recente.”

O prefacio de Les Dons de Comus , seu Avertissement, ¢ uma discussao
erudita da antropologia e historia da alimentagdo humana. Este prefacio,
provavelmente escrito por dois jesuitas, os padres Brunoy e Bougeant, S.J.,
reconhece a cozinha como tema de pensamento e reflexdo, deixando de ser
assunto dos dominios da necessidade vital ¢ da sensagdo. Esta obra é o
ponto de inflexdo mais marcante na historia da gastronomia. Dissertar sobre
a comida ¢ dissertar sobre o destino humano, nos seus mais diversos aspec-
tos, inclusive o artistico:

“A cozinha antiga ¢ 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 fundacdes da antiga,
com menos aparelhos e menos complicagdes, embora com a mesma
variedade, € mais simples e, possivelmente, mais erudita. A cozinha
antiga era muito complicada e com infinitos detalhes : a cozinha
moderna ¢ uma espécie de quimica. A ciéncia do cozinheiro consiste
em decompor, fazer digerir e obter a quinta esséncia das carnes; em
retirar os sucos nutritivos e apesar diso leves, em mistura-los e
confundi-los juntos, de forma que nada domine e que todos se fagam
sentir; enfim, a dar-lhes essa unido que os pintores ddo as cores e a
torna-los tdo homogéneos que de seus diversos sabores nao 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 proclamacdo estabelece uma separacao clara e definitiva entre a
cozinha do profissional e a cozinha do amador, por mais esclarecido que
este seja. Enquanto este ultimo aplica, com maior ou menor cuidado, recei-
tas e preceitos, aquele cria novas entidades gustativas.
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Uma declaracdo tdo intelectual quanto o Avertissement ndao deixou de
provocar ataques ¢ defesas (comte Desalleurs com Lettre d’'un patissier
anglois, 1739, Meusnier de Querlon com Les Soupers de Daphne, 1740 ou,
a favor, com Apologie des modernes, 1740) que satirizavam a sua pretensao
e o rebuscamento da nouvelle cuisine*. A defesa da comida a moda antiga
foi mais uma disputa entre 0 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 Franga varios grandes senhores que,
para sua propria diversdo, ndo desdenham conversar as vezes sobre cozinha,
e cujo gosto exquisito muito contribui para o treinamento de excelentes
chefs.” Este comentario reflete uma situacdo que na Franca so fez acentuar-
se, a adocdo da culinaria como uma atividade prazeirosa aceitdvel nos mais
altos niveis da sociedade. No final do século XVIII algumas dessas pessoas
passardo a escrever sobre cozinha, iniciando, para desgosto de alguns cozi-
nheiros, uma especialidade literaria, a critica gastrondmica.

Marin fala especificamente em nouvelle cuisine quando descreve em
detalhe, maior do que para outras receitas, a preparagao do bouillon que ele
chama de a alma dos molhos por ser a fundagao sobre a qual reposa todo o
edificio 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 forca de ferver e renovar os ingredientes, o liquido
resultante seja muito concentrado, a quintessence® ou restaurant®, que
poderé ser usado em intimeros outros molhos.

Os autores de livros de cozinha desta época continuavam tendo na corte
o modelo, mas o seu publico estava também na burguesia (que a nobreza
vinha lendo estes livros de cozinha fica claro nas invectivas da marquesa de
Sabl¢ contra La Varenne registradas por Tallement de Réaux). Marin, por
exemplo, termina este livro com um capitulo com o titulo “Idée de la Cuisi-
ne et I’Economie Bourgeoise”, enderecado aos “Burgueses de fortuna
modesta, artesdos e outras pessoas do Terceiro Estado”. O capitulo contém
receitas simplificadas ¢ menos caras que as apresentadas anteriormente,
acompanhadas de comentarios que indicam um certo descontentamento do
autor com os seus possiveis leitores : “Para aqueles cujo desejo de impressi-
onar ndo ¢ compativel com o estado de seu bolso, a cozinha deve voltar a
simplicidade de nossos antepassados. Sua bolsa e sua saude ficardo em
melhor estado.”

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

E de se notar o adjetivo presente no titulo, nouveau. Por volta de 1730 a
cozinha passa por um periodo de renovacdo acompanhado de perto pelo
publico. Os cozinheiro modificam os procedimentos € os que escrevem
livros descrevem os novos métodos em seus livros. E um periodo de gesta-
¢do de uma nouvelle cuisine.

1740 ANON. Le Cuisinier Gascon. Amsterdam, 1740.
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1742 Francgois 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 inimeros outros pratos, molhos
e sopas. Por um lado, Marin se preocupa com a retirada constante da gordu-
ra que sobe de suas preparacdes enquanto cozinham, tornando-as muito
mais claras e leves do que eram até entdo.Por outro, continua usando miolo
de pao para engrossar o coulis simple*. Como se percebesse uma certa inco-
eréncia, Marin declara:

A cozinha antiga nao foi proscrita a ponto de que ndo seja possivel
deteta-la em certos lares em que as delicadezas sdo 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 Cuisiniere bourgeoise. Paris : Guillyn, 1746.

Grande sucesso de vendas no século XVIII, esta obra é francamente dedi-
cada a facilitar a participacdo da burguesia no grande monde. Segundo
Menon, o livro foi escrito a pedido de grandes senhores que se preocupavam
com sua saude e queriam uma cozinha mais simples e mais facil. embora a
palavra bourgeoise empregada no titulo tenha varios significados, como
‘doméstico’, ‘habitante da cidade’ e até ‘classe média’, o fato de ser usada
no feminino ¢ uma referéncia pouco velada aos membros da classe média
menos abastada que seriam os Unicos a terem uma cozinheira, € ndo um
cozinheiro, tomando conta de sua cozinha. Menon inclue a descrigao de
como deve ser essa pessoa.

1755 MENON. Les Soupers de la cour. Paris : Guillyn, 1755.
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As receitas aqui apresentadas sao, de preferéncia, de livros de cozinha contemporaneos do comen-
tario a que se referem. Na falta dessa fonte, do Larousse Gastronomique, na edigao indicada junto a citagao,
ou, para pratos tradicionais e populares, numa versao atualizada que reflete as origens, do La Cuisine famili-
ale et pratique, de H. -P. Pellaprat.

Um receitario francés basico

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

1,2 kg
759g

2 c. sopa

1 molho
1/2 c. sopa
1/4 c. café
100 g

509

1

100 g

6

um frango

de manteiga
farinha de trigo
de cheiro

sal

pimenta do reino moida
de cebolas

de cenouras
gema de ovo
champignons
croutons

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

Acrescentar as ervas de cheiro, temperos, cebo-
la, cenoura e deixar cozinhar. Quando estiver cozi-
da, se espessa 0 molho com a gema, cuidando
para que néo se corte.

No final se acrescentar os champignons e servir
com os crodtons de pao frito.

Brandade de morue nimoise (Larousse gastronomique, 1996)

1kg
7dl
2,5dl

1 xicara

bacalhau seco

azeite de oliva

leite ou creme fresco
sal

pimenta do reino branca
moida

de croiitons fritos de
pao cortado em
triangulos

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

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

Numa panela de fundo plano e grosso esquen-
tar bem 2 dI 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, 0s 4 ou 5 dl de azeite restan-
tes, alternando com 2,5 dI de leite ou de creme
fresco.

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

Apresentar a brandade num prato fundo, dando-
lhe a forma de uma clpula. Acompanhar com o0s
crodtons.
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O fundo culinario se apdia em pratos de tradi¢do 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 patrdo; Grimod de La
Reynicre 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 Crépes Suzette. Encontros, eventos,
personalidades, até acdes militares, inspiraram batismos.

Dessa forma teria acontecido a incorporagcdo de um prato totalmente novo
ao repertério tradicional francés, segundo Dunant, cozinheiro de Napoledo na
campanha da Itélia:

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

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

alguns soldados a procura de viveres e eis o que me trouxeram: um deles,

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

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

“Néo dispondo nem de manteiga nem de cebolas, cozinhei os pedacos de

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

como as lagostinhas. Como ndo tinha vinho disponivel, tomei algumas gotas

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

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

“Napoledo, bem disposto por haver ganho a batalha, me disse: “Dunant, no
futuro, tu me faras um frango deste jeito depois de cada combate vitorioso!”"

E uma receita contida num relato, que mais uma vez ¢é apresentado como o
triunfo sobre a adversidade. O frango a Marengo, ou vitela a Marengo, sofreu

modificagdes, até obedecer a seguinte receita:

Sauté de veau Marengo (Larousse gastronomique, 1996)

1kg vitela. Dourar numa panela em 30 g de manteiga e 2 c.
gocgsopa ::e'i't':“te'ga sopa de azeite 1 kg de vitela cortada em cubos
1c. sopa farinha de trigo regulares de bom tamanho. Cortar regularmepte as
1 molho de cheiro 2 cebolas e amassar 500 g de tomates. Fritar as
- sal & pimentadoreino ~ cebolas na panela. Polvilhar com 1 c. sopa de fari-
1 dente alho nha de trigo e deixar tomar cor. Acrescentar 1 copo
2 cebolas medias de vinho branco, raspando o fundo , e em seguida,

28 B350 £ [EGITER os tomates, o molho de cheiro e um dente de alho

esmagado; sal & pimenta a gosto.

! Maguelonne ToUsSAINT-SAMAT, Grande et petite histoire des cuisiniers, p. 198.
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1 copo de vinho branco
500 g tomate

150 g champignons

3 fatias péo de forma

1 c. sopa agucar
- salsa em folha

284

Cobrir de agua quente, levar a fervura e deixar a
fogo suave durante 1 hora, coberto. Caramelizar as
cebolinhas em 1 c. de sopa de agucar e 30 g de
manteiga; manter quente. Limpar e picar os cham-
pignons e doura-los em 20 g de manteiga. Cortar o
pdo em croutons e doura-los em 3 c. sopa de
azeite. 5 minutos antes de acabar de cozer jogar os
champignons na panela. Para terminar, por o sauté
de veau num prato fundo aquecido, espalhar salsa
picada por cima e decorar com as cebolinhas cara-
melizadas e os croutons.

Evidentemente, ndo ¢ mais uma receita para ser executada nas condicdes de

um campo de batalha, depois de sofrer substitui¢des, acréscimos e eliminagdes. O

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

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

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

mar. A fritura s6 ¢ usada para dar inicio ao cozimento, especialmente na

coloracdo. O cozimento na dgua ¢ mais aceitdvel e deixa um gosto menos acentua-

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

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

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

estrelados e deitados sobre a comida, denota uma origem rustica.
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De humildes origens na roga a exaltada posi¢ao na haute cuisine

A recep¢do de um prato nos restaurantes de Paris e Londres segue uma
trajetoria que pode ser resumida neste exemplo:

Seja um prato da cuisine provengal, que aprecia gostos e odores robustos?,
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
Provenga, sio uma marca inegavel de distingdo. Na Belle Epoque, eram usadas
sempre que possivel. As trufas fazem boa companhia com as batatas e as alcacho-
fras. Outra substituicdo ¢ necessaria: o azeite de oliva ndo ¢ bem recebido no norte
da Europa, incluindo o norte da Franga. Nessas regides da-se total preferéncia a
manteiga, na conhecida oposicao da cuisine au beurre e da cuisine a [’huile. Para
assegurar a presenga 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. E de se notar, entretanto, que originalmente este prato de batatas e
alcachofras poderia constituir uma refei¢do, enquanto que na versao refinada mal
chega a ser um acompanhamento. Nessa condi¢do, por exemplo, partilharia muito
bem o mesmo prato com um delicado corte de cordeiro. E, dessa forma, dando um
nome evocativo da terra natal a criacdo, algo assim como, Carré d’agneau
Mistral, cujo sabor delicado e perfeita combinagdo de texturas o faria entrar para
o repertorio da cuisine classique.’

Um prato definitivamente refinado ¢é, por exemplo, o Aumonieres de
homard aux morilles. Na receita abaixo observa-se que ha ingredientes dificeis,
portanto caros, ¢ manipulagdes demoradas. Ambos fatores determinam o alto
preco desta iguaria, cuja capacidade alimenticia ¢é bastante reduzida. Sua execucdo

proporciona prazer para o paladar e ¢ uma demonstracdo de virtuosismo.

2 timos (ris de veau) Dégorger os timos durante 1 h. Egoutter e cobri-los
g‘)fglhas Z‘r’i?(”me“s morilles novamente de agua para blanchir 5 min. Esfriar,
0g manteiga pelar guardar em lugar fresco até o dia seguinte.

2 cenoura Hidratar as morilles secas 30 min em dgua morna,
4 échalotes para depois blanchir 3 min em agua fervente salga-
3 dentes alho da.

2 tomates

?Para confirmar esta apreciacdo bastaria referir-se a Alphonse DAUDET, Numa Roumestan.
*Segundo Elizabeth Davip In: Stephen MeNNELL, A/l Manners of Food, p. 162.
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2 (900 g)
3 c. café

10 cl
1

homard (homarus
americanus)

fumet de crustaceos
desidratado

vinho branco seco
suco de limao
legumes aromaticos
moidos

sal & pimenta

286

Fazer revenirem 30 g de manteiga as cenouras, as
échalotes, e 0s dentes de alho, picados muito
miudos. Juntar o timo cortado em dados e deixar
braiser suavemente 10 min. Molhar com 10 cl de
agua, acrescentar 1 c. café de fumet de crustaceos
desidratado, os tomates amassados, sem
sementes, temperar com sal & pimenta, cobrir e
cozer 10 min. Egoutter os cubos de timo e passar o
conteudo da panela pelo chinois. Cortar em cubos
0s homards, ja cozidos 5 min em &gua fervente
salgada e descascados. Mistura-los com o timo e
as morilles picadas grosseiramente. Reservar 0s
legumes aromaticos. Cortar 6 folhas de brik em
quadrados de 20 cm de lado. Colocar no centro 2
colheres da preparagao, untar de manteiga derreti-
da as bordas e juntar estas para formar as aumé-
niéres. Coloca-las sobre uma prancha untada de
manteiga e cozer no forno a 210° C. Déglacer a
panela de preparag¢do com o vinho, acrescentar 2 c.
café de fumet , o suco de 1 liméo e os legumes
aromaticos moidos. Misturar sobre fogo suave e
servir este molho com as auméniéres de homard.
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Praticas locais
Uma receita do meado do século vinte* ensina como preparar um coelho no
Brasil, se presta a uma comparag¢ao com a receita portuguesa medieval apresenta-

da anteriormente:

Coelho a portuguesa (Dona Benta)

! eedlli _ Depois de limpo e partido o coelho em pedagos,
. g:;zf;a ou azeite ferva-0s em 4gua, vinho tinto, sal, salsa, manjerona
1 colher vinagre e noz-‘moscada.
pimentdes cortados Faga a parte um refogado, com 2 colheres de
- sem semente gordura ou azeite, sal cebola e pimenta e, assim
i salsa e manjerona que dourar a cebola, adicione 1 colher de vinagre e
1 garrafa "%zl;??zf:da outra de 4gua, junte o coelho ja cozido, deixe mais
Vi 1 .
- sal & pimenta um pouco no fogo e sirva quente.

e como preparar a galinha na panela:

Galinha-d’angola com champignons (Dona Benta)

1 galinha-d’angola Depois de limpa a galinha, tempere-a com vinagre,
g manteiga sal com alho, cheiro verde e manteiga, deixando-a
) 3?:;:; dourar de todos os lados; junte depois 0 molho em
. cheiro verde que foi temperada, 1 célice grande de vinho do

1 célice vinho do Porto Porto e agua, aos poucos, até que fique macia.
2colheres  farinha de trigo Quando estiver cozida, engrosse 0 molho que ficou
. sal & pimenta com 2 colheres de farinha de trigo (desmanchadas
) ?h"alm;);;gf:s a parte), junte-lhe um pouquinho de molho inglés e
. fatias de pao 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 p&o torradas
com manteiga.

*Dona Benta, p. 197.
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148 PBovrirew cnas.

viennent dachever le repas. I1
nous refie & donner maincenane
Ia fagon de Flu[ir:urs petites (au-
ces quiona feulement indiquées,
& qui font du goiit le plus non-
veau.

CHATITRE Y.
DE I'AME DES 5SAUCES,

an de Bewillon.
BOUILLOMN GRAS.

Owpar le boiiillonelt I'ame

des fauces, 1l faur commen-
cer par faire d'excellencboiitllon ,
avee toure Iamention & le foin
néceflaire , & aver voute la pro-
precé poilible.

Meteez dans une marmite, fc-
lon la quantitd de boiiillon dont
vous avez befoin , quatre ou fix
hvres de tranche de boenf, un
gros jarree de veau, une poule,

i
1

I REesTavnawr.
baeuf | E—.&mil'{"ez votre callerole

de tranches de roiielle de veau qui
f{oir fait & bien blanc, metrez fur
lestranches de veau quelques zef-
tes de jambeon bien fain & bien
dégraiflé, & enfuite quelques zef-
tes de panais & de carotes, Ayez
une poule bien faine tuée fur le
<harap, & bicn nettoyée en de-
hors comme en dedans; coupez-
Ja par membre , & concalez-les,
meteez-les cour chauds dans vorre
callerole, & remertez par-deflus
quelques bardes de vean & de pe-
uts zeftes de jambon. Obfervez
que pour tirer deux pinces de
cetee quinteflence, il ne faur que

quatre 4 cing livres de vean, &

quatre ences de jambon avee la
poule. Le tout érant bienarrangé

dans votre caflerole, Jettez-y un
verre de vorre boiiillon; lareez
bien la calferole, & meteez-la d'a-
bord fur un ben feu , pour évirer

ResTAUVRANT. 148

& uvne vieille perdrix d'on excel-
lent fumet ¢ écumez bien le tout,
metrez-y ce qu'il faue de fel, &
tencz-le bien doux. Au quarede
lacuillon de vorre ]Jl:_ilﬂ!ﬂl‘l L MeE
ECZ-Y CATOLES , panais , navets, &
deux poireaux blanchis un boiil -
lon auparavant, Aux rrois quarts
dela cuillon vous le gouterez , &
vous y metcrez tn petic bou-
uet de cellery avec deux cloux
ge rerofle, la moité d'une racing
de F«crﬁl & quacre uiguﬁns . le
tout blanchi. A la parfate cuillon
de votre boiiillon, vous le pafle-
rez au clair & vous le d:égui.m:-
rez bien , pour vous en fervir aux

uiages fuivans.

Quineeffence an reffanrant.

Prenez nne callerole bien éra
mée & l.‘rEs—Tmprc , mertez dans
le fond quelques eranches d'oi-
gnon , avec un peu de moélle de

M ij

Reer gUurdNT. T§1
Vinconvénient jui arrive quand

on la faird'abord aller i petit few
ui eft que la viande rend fon jus
?ans Erre refaite | B que ]cius s'ae-
tache & fe caillebotee fur la vian-
de , enforte que dans la fuirte ce
jus {e durcit en cuifane, ce qui
"empéche de tomber dans le fond
de lacaflerole pour former le re-
ftaurant que nous demandons.
Lorlque vorre viande eft re-
faite, mettez votre caflerole fur
un feu moderé I'dlpace de trois
quarts d’heure , & que cela fug
continuellement. Prenez
que rien ne s'artache 4 la caflero-
le, & moiiillez 4 blane avec vo-
tre boiiillon, dont la quantité
doit étre proportionnée de ma-
niere que le reftaurane ne foic
point dcre ni trop fort , mais
doux , ontueux , & cofin de fa-
gon a pouveir diverfifier vos fau-
<ces, qui ordinairement {ont fai-
M iijj
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tes avec pluficars fortes d'ingré-
dicns qui portent avee eux leur
gouc & leur faveur. Bien des Offi-
CIETs poltrroicnt metere dans cette
quintellence pluficars chofes de
go't fort, comme de Iail , du
clous, du bafilic, des champi-
gnons, &e. mais je luis pour la fa-
son [a plus !implr:, B je crois que
c'eftla meilleure pour le golc &
pour la fanté.

Je ne parle point do differcntes
fortes de jus, &dece quion ap-
E:,”E ellence & coulis de jam-

0, parce qu'ils ne fone plus
gueres d'ufage : mais fuppofé
qu'on ait befoin de jus pour faire
un repas, il faue tirer de bon jus
de veau le plus proprement qu'il
elt poilible , & le moiiiller avec le
méme corps de boiiillon que je
viens de marquer.

Les fauces blondes doivent
aufli fe drer avec de bon veau,

BoviLion M AIGRE. 153
cu de jambon , & dexeellent
heurre frais , en faifant fuer le
toue avec foin, & lefinilfanc 4
propos. :

Mous avans encore bien d'au-
tres fauces qui fe tirent & part,
mais dont le beiiillon eft toujours
Iame ; enforte qu'il eft vrai de
dire avec tous les g;::s de bon
goft, que toute la bonté d'un
repas, potages, hors-d'@uvrcs,
entrées, entre-mets, dépend pref-
que uniquement du corps du
boiiillon qui en eftla baze.

Bosillon maigre.

Comme on n'apas moins be-
foin en mai%rc cIu'cn gras d'un
bon corpsdebetiillon pour nour-
rir les potages, les hors-d'euvres,
les entrées & lesentre-mets, il clt
3 proposd'en marquer la fagon.

%{muz dansune marmicee bien
éramée & bien proprela quanrité

289
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170 Savces

avec un bouquer & bien aflai-
fonné : Pafler des champignons
hachés avec deux pains Ecglm::-
re, hingez & mouillez avec la
cuiflon de rour ce que deflus | jus
d'orange & chapelure de pain.

Sawce aw Boiillon lite.

Ayez de bon corps de beiiil-
lon, deux pains de beurre de
Vanvres, un peu de fel, un
de farine; faites bouillir le rous
un moment , & fervez chaud.

Sance aw Refanrant
an Bain-Myrie.

Faires érouffer dans une mar-
mittﬁ'idx.! [H:titcs tranches de beuf
& de vean , & des zeltesde jam-
bon , aflafonnez légerement ;
mettez-y fel , poivre, bafilic,
<louds de gérofle, tranches d'oi-

Saveas 175
ENON , CATOLTes , panais, navets,
cellery & quelques bardes de lard;
mouillez enfiute & demain cmf-
fon avee dexcellent bouillon &
vin de Champagne. Faites cuire
le tour trois heures an Bain-Ma-
rie, & paffez dans une [ervieree.

Sauce a Mralicrae,

Mettez dansune cafferole deux
verres de quinceflence avec deux
ciboules, la moitié¢ d'un painde
beurre manié dans la farine , une
goulle d'ail piquée dunclou, &
tournez cetee fance fur le fen.
Mettez enfuite un peu de perfil
& d'échalorre hachde & blan-
chie dans un peu de bouillon. En
finiffant, une gourte de citron
bien ménagée. Il faur que ceree
fauce ait un peu de confiftance.

P

L3
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iv AF ERTISSEMEW
au fimple néceflaire » € pen-
loient pPoint encorean fy per-
ﬂu_, & chez qui l'on n'aper-
coir d'aurre gt que Finftingt
des befloins nagure]s ou la
diver(ité des pmdu&ijnns que
!f’.‘.l.l rs climars peuvent leur of.
frir. Les progrésde la cuifine
font I:-e:mccup plus marqués
chez les Anciens » & l'on
voit, comime je Iaj di, quils
ont fuivi Ipanni les Nations
l-:'i\rﬂil"écs es progres de tous
€5 autres arts, Le Iy
delicacefle de 14 mbI:e, B::::
prisnaiflance dans ' A fje chez
les Afyriens & Jes Perfes, &
la qualité du climat % pas
pen contribué | fang doute,

}

f
i

Anexo

Avertissement de Les Dons de Comus (Biblioteca Municipal de Lyon)

iij
R A A A A

iy e e T e P e DR e

R T
AVERTISSEMENT.

A cuiline, comme tous

les aueres Arts inventés

our le befoin ou pour le
plaifir , selt perfectionnée
avec le génie des peuples,
& elle cft devenué plus deli-
cate 4 mefure quiils fe fons
polis. Comme je n'enere-
prens pas den f‘aim FHifL
toire , j¢ Ne NVareera poine
3 {es commencemens. La vie
des premiers hommes a di
reflembler d celle des penples
de I'Amerique , qui, bornés

aij

"AVERTISSEMENT. v

i rendre ces peuples fi volup-
meux. Quoique des Hilto-
riens nous vantent beaucoup
lavie frugaledes derniers (1),
ils ne e font pas toujours
bornés i leur creffon ; &l'on
fcair jufquiot ils ont porté
les délices & les plaifirs de I
bouche. Les Grees d'un génie
fi pmpmi petfc&inn ner tous
les arts , & a rafiner [ur tous
les plaifirs , nont point negli-
gé }::tux dela taﬁ:, & leurs
Cuiliniers font fameux dans
I'Hiftoire. Je neparle pasdes
Lacedemoniens, de ce peu-
ple auftere & prelque cyni-
que: la délicatefle & la [u-

(1) Xewophow Cyrapedic.
aii)
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vj AVERTISSEMENT.
Eerﬂufr& ctoient {Everement
annies de ces repas de com-
munaucé émblis}mt leur fon-
dateur ; & le fey] aflaifon-
nement quils connuffent |
croient l'exercice & laperie.
Cep?nu:!anr nous avons con-
fervé un ragoiic fore celebre
chez cux; & ceft Ia lauce
noire (1) qu'ils faifoient avec
les entrailles du lievre. Au
furplus leur aufterieé conhi-
toit moins dans |3 nature &
dans lavilieé des alimens,que
dans. la fimplicieé de leur
appret. Je n'en rapporterai
ju: cet exemple, Un Lace.
emonien voulant faire ac.

(1) Jus wigrom,

viij AV ERTISSEMENT,
les Grecs | Sappropricrent
tous lfurs goiits ; les Cuifi-
niers 3 la mode, i Rome
ctolentordinairement de ccl::
¢ narion , & ces conque-
rans enrichis des dépouilles
u r:mnde entier , joigni.
fentala delicatefle,la m; oni-
ficence & I profufion, Les
Villes Grecques fondées en
I_mli:r, Naples, Tarente, Siba-
15, eroient célebres pour |y
bonne chere; & celt de [3
viai-femblablement que ce
zolir vif pour les plaifirs de
!a table fur poreé i Capoué &
aRome. Le gc’ni: inventeur
des Grecs fit briller Fopulen-
¢ Romaine, les Romaing

Anexo Avertissement de Les Dons de Comus

AVERTISSEMENT. vij
commoder un poiffon quil
venoit d'acherer, le Caba-
retier dit qu'il lui falloit du
fromage , du vinaigre & de
'hwile. Fort bien , répondit
le Spartiate : El! mon ami,
fi favoiseu la fauce , je n'an-
rois point acheté le poiflon.
Les Atheniens éroient , {ans
contredit, les plus fenfuels
de tous les Grees, & ceft,
fi je ne me trompe , dun
friand d'Athenes , que nous
tenons cet aphorifme f1 con-

nu : Que la viande la ‘:r!m déli.

cate eft celle qui et fe moins

wiande | gz le poiffon le plus

exquis celut qui eft le moins poif-

fon. Les Romains , polis par
a il

"APERTISSEMENT. ix
nés pour outrer tou, furpal-
ferent bien-tot leurs maitres,
& rien mapproche de idee
que les Hi[ﬁfﬂﬂns & lesPog-
tes nous donnent de leur

fomptu ofité. On \'it"la luxe
de la table engloutira Rome
les plus riches patrimoines ,
& d'illufkres diflipateurs, un

Fabius , furnommé leGouf-

fre (1), un Apicius , un

Milon , simmortaliler par

les exces & les rafinemens de

la bouche. Ce quonli dela
magaificence & dela lenfua-
lité de Lucullus , cft prefque
incroyable aujourdhui ; le
feulencretien de fa tablectoir

(l] fjh'.l'j Gﬂxﬁl
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gtive : Cp

x J{VERTISSEMEW
lt_I'Lrur: dépenfe i
TOULENUE par des ri
unmen ch.PI | avair nug:‘:ﬂs!ﬁ;
Naples fur Je bord de [1 Mer
une rn:tﬂ" ondelicieufe o J'op
trouvoir en oy ems en
abondance royg ¢ que I'Ey-
rope, I’Aﬁc&:l'ﬂﬁiquc ou-
Volent fournir de 3

i : plus rare
ij:r_ul: en viandes, foit en puif—i
ons. Nous avons dans Py,

farque un rrairquicam&erif‘a

ien fon Juxe, Pompée érape
malade, [es Médecins lyj or.
donnerent de manger ppe

i n
mMme on &roir ajors

finil y eup des lo

dans ['Feé
n'en

Ouvoj
¥ p vmrrmuverquechez

ullus qui en faifoir noyy.

Xij AVERTISSEMEN T

Ntoine [yj.
H.IF'I Antoine
ﬂf CCITe Nature

, avanr |

Triumyirge (1) Les autr .

reglerent au(p par jour IF?
il

Conlommarjoy des viandes
€5 Autres g)i a
: ime
ccna!naq ns g ung

uantité (1), ',
xerenr [a prix d -~y

: X des viy

venu fj excellif, qu'i o
f'j{?ﬁ!‘un €ncroit Carop un
poiffon [ vendojr ;

QUun beeyf; g

tain Afinjys Celer achery
arbeay fepr mille =
ix | i
[T,:l L foi Laivinig, = qul
(= J Lo o Cormelia,
!'5.:'-41'!:."9&-.1’. 18]
(4) La s Oy, P

» on lui di qu'il

rodigieufe | |

A + 3
meme, le fep.
» €N publia ype
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AV ERTISSEM.IEN?' X
Fir pout toute lannee; il ne
voulut pas lui en fil.l[fi de-
mander , & sadreffant a les
Meédecins 1 Eb quot! die-il,
Ji Lucuellies #' Eroit pas ::jﬂi juu.l’ujpn-
sense queileft , il faa’ roit dome
que Pompée mosrit. Mais Fc&ut
ne point {_parler des repas des
Pontifesfi fomprucux & fire-
cherchés , on peut fe figurer
i quel exces les dehccf & la
Pmﬁ;ﬁon monterent 3 Ro-
me, parle grand nlum'l::rc d_c
loix fErmpm:Lin:s Entnfs en di-
yers tems pour les reprimer.
{1) Les unes taxcrent la de-

enfe de bouche a une cer-
gaine {omme par jour &

{x) La foi Fannid:

AVERTISSEMENT. xiij
reglerent jufquiau nom!nrq:
des convives; & unecntr au-
tres , qui rendit les peines
Pm':écs Pnrla loi Fe annia con-
tre coux quiexr:edr:rou:nt une
certaine dépenfe ,communes
i celui qui donnoit i manget
& aux convies. Il g‘.}TDl[
quil y en eut aufli qu;i efen-
dirent certaines dcnre;zs iicmt
appara mmentle prix éroix c!c-
venu exhorbitant ; dela vine
lufage d'employer, au de-
fauc des merts interdits, les
champignons , les l:mfe§ .
les herbes fines , & autres in-
rédiens de ce genre (1], &
peut-Etre eftce & cet ulage
L:jCi:.EF. £ 7 206
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AVERTISSEMENT. xv

" T
v - 4 - ‘. '!_
quil faue rapporter ['origi. Préface fi je voulois m'cres

ne des ragolits, Quoj qﬁ'ﬂ

en foit, il eff ce
® Fr.
mngrediens

CLLINGers | comme
tir 5 epi 1
- ons les €pices , contribye.
Jc:m: daugmenter le luxe ; g,
i Im_':gage qQu'un magvajs ri-
che tientdans un Micien [ari.
Fque, peint ties-vivemeng [,
ureurqtl ‘oncuti Rome pour
ces de]nrr:es. {1 ) Lybiens , dip
ce voly ' :
o prueux, lLeiffe= i /.

s 08 gardez powr
Vo
mrﬁ‘frﬂmmfj

Hoss fw:i}ljf;t o
Je paflerois les |

() Suvenal, gz,

A
UIis girevogs

fﬁdm‘p{gw ns,

ornes d'une

xvj AVERTISSEA[ENT |

Jour de 3 rece
donnance en el

¢ 0Ny retrouve 3 peu de
c]:mf'es Prés toute notre ma
niere de f{eryjr, ﬁw:-n,s-nuu;
rencheri iy Jes Romaijns

ion, L'or
l't‘:m.’quua-

pour la bonne chere & lafp. ©

ncﬂ%: du gofit: fuivane lidée
gue;e me (ujsfajre pardes re-
1a{rch¢5 particulieres de |,
Cl..tlﬁ]:lﬁ des Anciens, je n'hé.
1Terois point 3 décider pour
I'affrmative » mais il Bndraijt
€N venir i la Preuve, & ce
lfj:rm: entrer dans yp détail
§avant quine convientgugé.
f¢s a ma profeflion, Je Crois
en general que le luxe , cer.
raines compenfations faices,

eft

Itain que ces |
_ quon tira dans |
{uite 3 i ]
St 3 grands frais des Pays

nous én |

R

dre fur cetre matiere. Il feroic
furprenant que les Modernes
dontles Grecs &les Romains
font devenus les modeles
dans rous les arts , ne daflent
rien 4 l'antiquite par rapport
3 la Cuifine; il ne faur que
lire avec artention le feftin de
Trimalcion dans Petrone ,
pour fe convaincre que nous
tenons beaucoup de choles
des Romains , que nous
avons pourtant perfeltion-
nées (1). Un ancien Auteur
nous a confervé la defcrip-
tion d'un fuperbe feftin don-
ne par un Pontife 2 Rome le

1) Adacrob. L 5. b 13,

“AVERTISSEMENT. xvij
eftd peu prés égal de part &
daurre, Nos Lucullus mo-
dernes ne laiffent 'Pl'chuﬁ
rien i enviera la {'mmptunﬁtf:
des Anciens. Les Romains re-
cherchoient principalr:fncnt
la profufion & la rareté, &

cut-grre 3 ces deux égards
rf:ur {ommes-nous bien infe-
rieurs ; mais aufli nous avons
reé Lare & la varieté beau-
coup plus loin qu'eusx.

Les Iraliens ont poli route
I'Europe, & ce font cux, {ans
contredit , qui nous ont ap-

ris i faire 3 manger. Je ne
m'arrérerai point i comparet
la vic de nos peres avee la
nbtre , ni 3 marquer les pro-
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viij AVERTISSEALENT

ares de nogre Cuifine, Nouys

avons eu, comme les Ro.
mains, des loix I'mnp'tuafres
que l'on tronve dans quel-
ques recueilsd'Ordonn; nces;
mais felon {3 remarque 1:[‘|.:r1!r
j,d"“fc”' moderne (1) , ce quj
etoit lyxe pour nos peres eft
commun, & pleff plus luxe
Pournous ; ainfi 'on ne peut
pumr:nFcrcrdcsanc:’cnsEdjrs
donnés Par nos Rois poyr
moderer 3 dﬁpcnﬁ: de Enu-
che, que nos peres ayent éué
micux feryis que nous. Il y 5
cependant plus de deux fie.
cles qu'on connoit |y bonne
chere en France , Mais on
(1) Efsi fur e Commeree.

xx AVERTISSE MENT 4
moins dappareil , & avec
auaant de varieté | eft plus
fmp]'n: » plus propre | & peut-
ctre encore plus fcavante,
L'ancienne Cuifine éroit forr
compliquée, & dun déeail
extraordinaire. La Cujfi
ne modermne cft upe elpece
de LCh}-mi:, La fcience duy
Cuifinier confifte aujour-
d:hui d décompofer , i faire
digerer & i quineeflencier
des vi_:;]n:u.{es » d titer des fucs
nourriffans & legrers . 3
méler & Jes ccnfgmnd’r: el::-s
femble , de fagon que tien
nedomine & que rout fe fafle
fentir; enfin 3 leur donner
cette union que les Peineres

t'

Anexo Avertissement de Les Dons de Comus

AVERTISS’EMEW. xix
eur aflurer [al]!i?!’?‘-:t:n[iﬂ:fl_ !
quielle n'a jamais et fi deli-
cate , & qu'on n'a poincen-
core travaille, ni fi propre-
ment, ni dun got i ﬁ"',
On diftingue auinln_'d'hm
chez les gens du meétier &:
chez les FCI'[‘DHH'E"% qui fe pi-
uent d'avoir une bonne ta-
ble, 1a Cuifine ancienne & Ia
Cuifine moderne, La Cuifine
ancienne clt celle que les
Frangois ont mile en vogue
par toute I'Eutope , &. qu'on
fuivoit gﬂncmlcmem il n'y a
pas encore vingt ans. La Cui-
fine moderne etablie fur les
fondemens de lancienne,
avec moins dembarras ,

bij

AVERTISSEMENT. xxj
donnent aux couleurs, &4 les
rendre i homogenes , que
de leurs differentes {aveurs
il ne refulte qu'un golichn &

iquant, &:ch l'ofedire,une
E:lrmonit de tous les gotics
réunis enfemble. Je ne fuis
point en érat de décider fila
Cuifine moderne eft I{:Fﬁt::-
ble i I'ancienne pour la fanee,
& quand je pourrois traiter
la queition, je [uisentre les
Mcjr:cins & les fenfuels , je
ne veux point d'affaires avec
les premiers, & je dois rel-
pecter lopinion des autres.

1l me paroitroit moins dith-

cile de juftifier la Cuifine en

general des reproches qu'on
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xxij AVERTISSEMENT.
lui fair de cous tems , d’abte-
ger la vie par fon art funefte,
On diE_(Illc le Medecin n'eft
OCCUpe qu'i contreminer le fai.
fr:ur_ de fauces : feroic_i] jm.
poflible de les reconcilier
Elt-ce en effer |a diverficé
la qualicé | apprée des alli-
mens , ou l'abus & I'excis
ju onen Pm: qui nous les ren.
€Nt pernicieux * Enun mot
la vie des aens de bonne
cherceft-clle néceflairement

plus conrte que celle des ay- |

rres hommes » je crois que
chpencnce et au moins

pour & contre. Majs pour E

:]If! » dirac-on, fone refer.
rees adies i
ces maladies aigues qut

xxiv AERTISSEMENT.,
des viandes : d'aider lesfone.
tions de l'eftomach en exci-
tant fes facultds, & fouvent
de changer les alimens foli-
des en une efpece de chyle
artificiel, comme on le voit
par les excrairs & les reftau-
rans. Mais combien Ia pro-
ﬁreté de la cuifine ne contri-
ue-t-elle pasila faneé: rien
ne fort des mains du Cuifi-
nier , qui n'ait pour ainfi dire
palle par la coupelle , & qui
ne foit bien purifié; les vian-
des les plus aroffieresy dépo-
fent par I'action du feu leurs
rerreltreites, quelquefois mé-
meelles perdent entierement
leurs qualités narurclles &
leur

AVERTISSEMENT. xxiij
fone payer i cher les plaifirs
delatable : Pour quilagoute,
cette qnutcindnmptabla qui

nic i cruellement les fen-

fuels, & qu'un Ancicn (r)ap-
pelleingenicu {ement la Reine
des maladies? Voil-.‘a.cmri meon
s mpute injuftement a lart in-
nnE:ntdc]h Cuifine les effets
de lintemperance. Un_c{:le:-
bre Medecin (2)a faitvoirque
Ia plipare des maladies pro-
viennent des vices de la di-

ftion : or quel eft dansle
fond I'objct du Cuifinier , fi
ce nelt de faciliter la digel-
tion par lappree & la cuilfon

(1) Lawien. ; :
{2) M. Hequer, Traité de Digeflian

AVERTISSEMENT. xxv
leur golic, pour prendre un
golit tout IDFE!DE & des qua-
litds tout-a-fait contraires. Je
m'engagerois dans un tro

grand detail fije développois
ces differentes idées; je laifle
3 de meilleurs défenfeurs que
moi, a faire I'apologic dela
cuifine , & je me conrente-
rai de remarquer comme un
monument glorieux pour cet
are, quun des P-lus grands
Medecins du monde ne ['a
pasju gli indigl‘ll: de fon atren-
tion. Onrtrouvera dans mon
Ouvrage la facon dune fau-
ce forra la mode appcilée
fance i la Chirac ; ce w'eft an
fond qu'une fauce ancienre,
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xxv_j A.FTER}T;ISSEMEM. JVER.TIESEMEWJ:KVH
mais qui 2 été pe rﬁ:{&imméc peut, ce me femble, remon-
fur une idée fuggerée par M. | ter du golit corporel i un

Chirac. Nous avons en Fran- principe tres-délicat qui lui

ce plufieurs Grands Scigneurs et commun en quelque fa-
o - # f -

qui , pour samufer,nedédai- gonavec le golit purement

gnent pas de parler quelque- {piriruel.

PUC-RIo - Certificagdo Digital N° 9815227/CA

fois cuifine, & dont le goiie
exquis contribug beaucoup i
former d'excellens Oficiers.
Comme le goiit corpore| &
le golic fpirituel dépendent
¢également de la conforma-
tion des fibres & des organes
deftinés 3 operer leurs diver-
fes fenlations, la finefle de
ces deux forees de goilrs ,
prouve aflurement la finefle
des organes quileur fontpro-
pres ;& par confequent on

xoviij /PERTISSEMENT.
core aujourd’hui trés-utiles,

ourvii qu'on fgache travail-
£:r , parce quil nes'agi dans
le fond que de fimplifier cer-
taines chofes & d'en perfec-
tionner d'autres , conformé-
ment au gout nouveau. Sui-
vant Pufage de ceux qui
écrivent fur des matieres par-
riculietes , je devrois faire ici
la critique des Ouvrages qui
ont precedé le mien ; mais
ceft un droit que je laifle
volonriers aux Auteurs de
profeflion , & que je n'ai
Pﬂiilt dailleurs encore ac-
quis , parce que je regarde
cetre critique comme un en-
cagement i micux faire que

Il ne me refte plus qu'i
tendre compte du deflein &
du plan de T’Duvragc que je
donne au Public : on verra
guc mon but n'a point éé

‘apprendre a faire la cuifine.
Nous avons fur l'ancienne
& fur la moderne plu-
ficurs Ouvrages qu'on peut
confulter; ceux meéme qui
qui ne roulent que fur 'an-
cienne qui eft la bafe de la
nouvelle , peuvent ftre en-
cij

AVERTISSEMENT. xx'r%
les aurres. Pour revenir a
mon Ouvrage , apres une
lifte des potages gras & mai-
gres, je fais lanatomie des
arofles viandes ou de lavian-
de de boucherie; findique les
differens ufages que l'on en
fair i la cuifine, & leurs di-
vers degrés de boneé. Ce dé-
il comprend Phiftoire du
Beeuf , du Veau, du Mouton,
& de lAgnean que je nai
oint feparé du Mouton : le
Cochon quiclt d'une fi gran-
de reflource, fuit naturelle.
ment , & fait la matiere d'un
article pariculier : apres cela
je pafle & la volaille , & de
fuite i la venaifon scaugibier,
c iij
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xxx AVERTISSEMENT o
& je fuis la méme methode
qua la viande de boucherie,
Le poiffon de Mer & d'ean
douce , les lérumes & les
herbages fone autane d'arti_
cles feparés, & rerminent |
premifre partie. Si la nou-
veautedans un Quyrage éroi
un garane fir de fon fuc.
€8s, Je pourrois certainement
compter fur la fingularicé de
ma methode, Je fgai néan-
moins qu'on auroit pii s'éten-
drlc beaucoup plus que je n'ai
f"mr,_mnt danscere premiere
Partie que dans les aurres;
mais voulant évieer de fajre
un Livre, je crois m'éere arta.
ché a eflenticl. La feconde

xuxdj AVERTISS EMENT:
qui peutérred'un grand ufs-
ge, non-feulemens pour les
Ofhcicrs |, maijs principale-
mentpourbien des perfonnes
qui voulant donner i mag.
ger,feront bien aifes de trou.
ver dabord ce quelles peu-
vent donnerfuivane faifon,
Comme la hafe de I3 cuifine
& lame des fauces, tanten
i.{ms quen maigre , eff Je
vouillon | ou 2 quinteJence
comme on lappelle dans I;;
cuifine moderne , je donne
la meilleare manjere de le
fElfIE i enfuite eft une lifte
des fauces nouvelles Jes plus
friandes & les plus legeres
dont j'ai cru devoir marquer

Anexo Avertissement de Les Dons de Comus

AVERTISSEMENT. xxxj
Partie contient unc lifte de
deux outrois cens hors-d'ccu-
yres & cnire-mets qu’ﬂn peut
varier felon fon gotit, &
dont on peut faire pour des
menus tout c¢ que l'on vou-
dra , fans sarrcter aux noms
Jentre-mets,d’ hors-d'ceuvres
on d'entrées ; car on n'obfer-
ve plus avjourd hui fi E'cnfpu.-
leufement cetre diftinction,
& pour me fervir de l’expr_e {-
fion énergique dun ancien
Aurcur, (1)on a tranfportéchez;
arous les mets de la quené a la tére
de Parmie. Cette {uite de hors-
J'ouvres & d'entre-mersnelt
proprement quun rcpmcrim

(1) Plutargqae. =L
cily)

AVERTISSEMENT xxxif
la fagon, parce quelles ne
foncpas encore fort commi-
nes. La rroiflieme Partie con-
tient p]uﬁeurs menus en gras
& en maigre pout les quarre
faifons de lannée. L'Auteur
du nouveau Traite de la Cui-
fine qui paroit depuis pen
chez la veuve Prudhomme ,
& qui eft prefque enticre-
ment fur le plan deMaflialot,
donne vingt-quatre menus
de table pour les quatre {ai-
fons de lannée ;mais les me-
nus quon trouvera dans cet
Abregé , en bien plus pe-
tit nombre , font differens &
d'un golic affez particulier 5
ils font precedés d'une carte
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xuxiv AVERTISSEMENT.
des viandes , poiffons, légu.
mes & hcrbagcs que chaque
!' aifon nous fournie, & d'une
indication des lieux d'ogd
nous tirons les meilleures ef-
peces. On voit par ce ft
expole, que 11101[‘: ler:f:r]i
reflemble bien peu i tous
ceux qu'on a fur la cuifine;
sl peut érre goliré dy public,
je me livrerai tour enter an
deflein que jai de donner fir
la méme matiere un Ouvra-
ge plus étendu, qui réunif.
fant la pratique moderne
avee hiftorique dont 'ai fair
l'ebauche , formera un corps
de Cuifine com plet.
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DES MATIERES
¢ Articles contenus en
ce Polume,

PREMIEREF ARTIE.

CONTENANT unc liftc des
Potages , & uncidée des differen-
rences viandes , & delewr ufage s
des poiffons; & en gencral de tout
ce qui pent entrer dans un repas.

CHAPITRE L
DES POTAGES,
-

_PGTAG.ESE‘.H'J', pag. 1.
§. 11, Croater, 4
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