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Apresentagdo a edigcdo brasileira

Ah! Cavalheiros, disse o rei apontando para Porthos, eis um
verdadeiro modelo de gastronomia. Assim comiam nossos pais,
que tdo bem sabiam comer... enquanto nds, ora, nds ciscamos!

Luis XIV a PorTHOS,
O visconde de Bragelone, de A. Dumas

O nascimento do Grande dicionario de culinédria

Em 1850, falido apds a construcgdo do delirante Castelo de Monte Cristo e do utdpico
empreendimento do Teatro Historique,* desiludido com o mundo literdrio, Alexandre
Dumas resolveu dedicar-se a redagao e coleta de material para uma obra sobre culiné-
ria. Para o autor, nao se trataria de mais um manual entre tantos outros, mas de um
Grande diciondrio de culindria, um dos trés livros que, segundo ele, lhe assegurariam
gloria pdstuma, ao lado de Os trés mosqueteiros e O conde de Monte Cristo. Estava certo:
a obra viria a se consagrar como uma das duas melhores do género ja escritas na Fran-
¢a, ao lado de A fisiologia do gosto, de Brillat-Savarin.

Passemos os olhos nos objetivos nada modestos do autor:

Viajante infatigdvel, tendo atravessado a Itdlia e a Espanha — pais onde se come mal —, o
Caucaso e a Africa — regides onde simplesmente ndo se come —, meu objetivo é indicar
todas as maneiras para se comer um pouco melhor nos paises onde se come mal e para se
comer mais ou menos nos paises onde ndo se come. ... reproduzir, dos livros cldssicos de
culindria caidos em dominio publico ..., todas as receitas culindrias que conquistaram
lugar nas melhores mesas ... e me apropriar de suas melhores criacdes ..., acrescentar-
lhes pratos desconhecidos, coletados em todos os paises do mundo, as anedotas mais
inéditas e bem-humoradas sobre a cozinha de todos os povos; fazer a fisiologia de todos
os animais e plantas comestiveis ...

Para cumprir com a palavra e realizar o megaprojeto, e o fez, Dumas teria de esperar
cerca de 11 anos. Afinal, tarefas mais urgentes o chamavam, como traficar armas para
Garibaldi, acompanha-lo na tomada da Sardenha pela unificagao da Itélia, ser cura-
dor-geral dos museus de Napoles, fazer uma grande viagem a Russia e, claro, escrever
mais um punhado de grandes romances — periodo, nao obstante, mais que frutifero
para a obra, pois o ritmo de coleta de material nao arrefeceu.

Finalmente, no verao de 1869, ja doente e debilitado, partiu a conselho médico para a al-
deia de Roscoff, no litoral da Bretanha, levando consigo todo o material coletado, o que
significava uma mixordia de fichas, anotagdes cientificas, cronicas, relatos de cacadas,

* Episédios que constam das Memdrias gastrondémicas de todos os tempos (Rio de Janeiro, Jorge Zahar,
2005), originalmente a Introdugdo deste Diciondrio.

VII



Apresentagdo a edigdo brasileira

recordagdes gastrondmicas, mais de trés mil receitas... Ali, acompanhado pela compa-
nheira titular do momento, pela abomindvel cozinheira e por um secretario, escreveu e
ditou recordagdes culindrias e fez novas anotagdes. O diciondrio ganhava forma.

Em margo de 1870, de volta a Paris, enviou o calhamago para o editor Alphonse Lemer-
re, que, decerto atdnito com a vastidao da empreitada e sem condi¢oes de agilizar sua
edi¢do e publicag¢ao, ndo conseguiu coloca-la nas livrarias antes da morte do ambicioso
autor, em 5 de dezembro do mesmo ano.

As trés edicoes francesas

Alfred Lemerre escolheu dois escritores parnasianos para organizar e editar o material:
Anatole France e Leconte de Lisle, autores do Prefdcio aqui reproduzido (assinado L.T.),
que se socorreram da supervisao técnica do chef Denis-Joseph Vuillemot (amigo de
Dumas e objeto de um verbete neste Dicionario).

Talvez em virtude de um respeito exagerado por aquela catedral gastrondmico-literdria
ainda em estado manuscrito e arquitetada por um idolo dos dois poetas, o resultado
editorial nao foi satisfatério. Mal organizada, com verbetes fora da ordem alfabética ou
duplicados, histérias truncadas, receitas enxertadas em verbetes inadequados, ilustra-
¢oes sem data ou autoria, a edi¢ao nao fazia jus a formacgao de livreiro e assistente-edi-
torial do jovem Anatole (cujo pai era dono da Librairie de France, origem da troca de
seu sobrenome Thibault por France). Isso, claro, ndo impediu que o Grand dictionnaire
de cuisine esgotasse em pouco tempo.

Seriam necessarios mais 92 anos para a obra vir novamente a lume, dessa vez por in-
termédio da editora Tchou, em 1965. Embora mantivesse a estrutura original, a edi¢ao
viu-se enriquecida por um maravilhoso tratamento visual, trabalho do artista grafico e
colecionador Alain Meylan, que cedeu para a obra suas gravuras e desenhos dos séculos
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XVI a XIX relativas a cozinha e gastronomia (das quais uma vasta selecao é reproduzi-
da neste volume). Logo fora do mercado, a joia iria transformar-se em raridade cagada
por gourmands e biblidfilos.

Apenas mais uma edi¢ao integral viria a ser publicada até os dias de hoje, pela editora
Phébus, em 2001 (reimpressa em 2005). Supervisionada por Daniel Zimmermann, um
dos maiores especialistas contempordneos em Alexandre Dumas, reproduz esplendi-
damente as ilustragdes da edi¢ao Tchou, porém, a nosso ver, incorrendo no mesmo
descaso com a organizagao do precioso material deixado pelo autor — ou seja, conser-
vando diversos verbetes em estado bruto, deslocados de seu contexto, sem referéncia a
seus congéneres etc.

Zimmermann assim se justifica em seu excelente Prefacio a edigao de 2001: “Fizemos
questdo de voltar aqui as verdadeiras fontes, fornecendo uma edi¢do absolutamente
integral, o mdximo possivel conforme a licao da primeira. ... Mantivemos inclusive ...
— como fizeram Leconte de Lisle e Anatole France, certas bizarrices e extravagancias
ortograficas ... E, se por um momento pensamos em restabelecer ... uma ordem alfa-
bética — acontece aqui e ali um cochilo —, logo renunciamos a essa pretensao policiales-
ca, visto que a leitura claramente revela que o texto proposto por Dumas é também um
romance e que nao poderfamos subverter os episédios sob pretexto tao mesquinho.”

Ora, na medida em que, ao organizarmos alfabeticamente os verbetes em portugués,
seriamos obrigados a priori a ignorar a decisdao tomada pelos editores franceses (de
manter a obra tal qual publicada em 1873), aproveitamos para sanar lapsos percebidos
nas edicoes ja publicadas, isto é: naturalmente, dar aten¢ao a ordem alfabética; fundir
verbetes duplicados; desmembrar verbetes agrupados; acomodar as receitas nos verbe-
tes adequados; e, enfim, dotar a obra de um sistema de referéncias cruzadas, sugerindo
consultas a verbetes e receitas convergentes.

Sobre 0 uso deste Diciondrio

Esta edi¢ao brasileira, com 615 verbetes, 413 receitas e 275 ilustragdes de época, é a
primeira a buscar abranger a totalidade do Diciondrio original, as demais existentes
nao passando de pequenas antologias, quase sempre editadas de um ponto de vista re-
ducionista, “anoréxico” nas palavras de Zimmermann — edi¢des que ignoram nao sé o
contexto e a época da obra (meados do século XIX, um mundo sem os chamados “con-
fortos” do gas ou da geladeira), como as inteng¢oes do autor ao escrevé-la. Evidentemen-
te, cortes foram inevitdveis, sobretudo no nimero de receitas (por motivos mais que
6bvios, como sera explicado adiante na “Nota sobre a selecdo e traducdo das receitas”,
por Sandra Secchin). Em suma, visando atender as necessidades do leitor contempora-
neo, tornou-se irresistivel para nés a criacao dos seguintes recursos:

. referéncias cruzadas: para o leitor ndo deixar de se remeter do verbete MELAO a0
verbete cavarLLoN (cidade com a qual Dumas trocou uma edi¢ao de suas obras com-
pletas por uma pensdo anual vitalicia de 12 meldes) ou do verbete GANSO a FOIE GRAS
(onde encontrara uma indignada carta dessas aves protestando contra os maus-tratos
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recebidos) e assim por diante, indicamos, em minudsculas pequenas (VERSALETES), ver-
betes complementares aquele lido no momento. Essas indicagdes foram sempre feitas
a primeira menc¢do, no texto, do termo afim; jd o simbolo =—» encaminha o leitor ao
final de determinado verbete para outro(s) complementar(es).

« didlogo entre as receitas: ao final dos verbetes, o simbolo = @ sugere a consulta
a outras receitas, isto é, ao final do verbete pAMAsco, por exemplo — que ensina como
preparar “Creme de damasco” e “Marmelada real de damasco” —, consta a informa-
¢ao de que ha outras receitas com essa fruta nos verbetes GELEIA, PATISSERIE € SONHO;
vale ressaltar que todos os molhos recomendados para os pratos aqui descritos tém a
respectiva receita no verbete MoLHO.

* introdugdo, na medida do possivel, de legendas nas ilustragoes da época (sécs. XVI-
XIX), buscando identificd-las, atribuir-lhes autoria e datd-las (excegao feita para as
andnimas ou de autor desconhecido);

* acréscimo, entre colchetes [ ] logo apds as entradas dos verbetes, de informagoes su-
plementares, como género e espécie do animal ou vegetal eventualmente em questao
(classificacao de Lineu, em geral), seu nome popular ou a origem idiomdtica de deter-
minado termo;

* conversao e atualizacdao das unidades de medida antigas ou européias, salvo em
casos em que sdo propositalmente imprecisas ou ddo sabor ao texto; em contrapar-
tida, manutencao de lapsos triviais (como chamar baleia de peixe...), bem como de
certos topdnimos da época (p.ex., Cochinchina, regido do atual Vietna, ou Pérsia,
atual Ira).

* inclusao, ao final do volume, de um dinamico indice remissivo de verbetes e receitas,
que permite ao leitor tragar diversos percursos de consulta.

O estilo dos verbetes

Por ter sido obra elaborada ao longo de muitos anos, com verbetes ora pacientemente
trabalhados, ora prosaicos e displicentes, nao raro com receitas compiladas impro-
visadamente, nao surpreende a disparidade de estilos adotados pelo autor — caracte-
risticas que, como nao podia deixar de ser, foram preservadas intactas nesta edi¢do.
Poderfamos citar:

* em primeiro lugar, verbetes cujo estilo reflete o mais plenamente a indole artistica e o
poder de sedugao do criador de Os trés mosqueteiros, sua maneira teatral de expor e armar

situagdes cujo centro, por sinal, costuma ser ele préprio (como em CARNEIRO; COZINHEI-
RO/COZINHEIRA; SISAO);

* verbetes em que a defini¢ao de um termo, a explicagao de um fato ou a peripécia vivi-
da sao expostas em forma de carta em resposta a um leitor (como em CIDRA, PAVAO ou
no extenso e sensacional verbete a respeito da MOSTARDA);
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+ relatos nostdlgicos da mesa dos bons tempos ou consideragdes sobre o vegetaria-
nismo ou a conveniéncia ou nao de se comer passarinhos (em SALADA; HORTULANA;
QUARESMA) — sem esquecer reflexdes que mostram claro e pioneiro tom ecolégico,
por exemplo ao tratar da extin¢do ou proliferagdo de determinadas espécies (OSTRA;
BACALHAU) ou dos maus-tratos infligidos a certas aves (FOIE GRAS);

* verbetes que se aproveitam das citagdes de cldssicos da gastronomia ou puramente
literdrios (Brillat-Savarin em AMBAR, Caréme em BABA, Victor Hugo em coziNHA, sem
esquecer Rabelais, Voltaire, Byron, Shakespeare...), bem como de estudos de autorida-
des cientificas da época (Buffon em LEPORIDEOS ou Cuvier em CEFALOPODES);

« vociferagoes “xenofdbicas” e engragadissimas contra a culindria ou os costumes de ou-
tros povos, geralmente ingleses, italianos ou espanhéis (como em CEBOLA ou ESPANHA,
CULINARIA NA), as quais, em contrapartida, denotam grande perspicdcia antropoldgica,
constituindo fonte curiosa sobre a recém-nascida atividade do “turismo” na Europa;

* verbetes que buscam mostrar rigor técnico e pesquisa na descri¢ao do tema, sobretu-
do os referentes a plantas e ervas (TR1GO) ou histdricos, em especial os que tratam das
corporagoes de oficio (ACOUGUEIROS; CHARCUTEIROS; PADEIROS). Porém, diante de um
ELEFANTE, Uma BALEIA, Um URSO ou, claro, uma pescaria (ESTURJAO; LUCIO), a imagi-
na¢ao de Dumas solta as rédeas...;

* verbetes que retragam a vida de grandes nomes da culindria francesa (BRILLAT-SAVA-
RIN; CAREME; GRIMOD DE LA REYNIERE; VUILLEMOT), em que percebemos o talento do
biégrafo de Napoledo e Garibaldi;

+ enfim, exposi¢oes de procedimentos técnicos do século XIX no que diz respeito a fa-
brica¢ao de diversos produtos, por exemplo CAFE, CERVEJA € VINHO. A propdsito, reco-
mendamos especial aten¢ao a este ultimo verbete, o mais extenso do Diciondrio, uma
aula sobre a implantacao da cultura vinifera na Franca, em especial do vinho bordeaux
e do champanhe. A despeito de fazer uso da classificagdao da época (de 1865, primeira a
ser normatizada e obter consenso), registra todas as comunas viniferas francesas (por
departamento e tipos de vinho), além de fornecer pitorescas instru¢des sobre colagem,
decantagao ou tratamento artesanal de vinhos degenerados.

Para o leitor instalar-se na atmosfera desta obra, dificilmente superdvel em enverga-
dura e bom humor, sugerimos que se delicie com a Abertura, “Ao fogao com Dumas”,
crdnica culindria tipica desse gigante e bon vivant, que inclui uma histéria de pescaria e
um carddpio completo improvisado pelo autor, com as respectivas receitas.

ANDRE TELLES
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QW = receita

AO FOGAO COM DUMAS (ABERTURA)
@ Cavalas e rins

Galinhas no barbante

Lagosta a americana

Linguado ao molho normando

Ovos mexidos e tomates recheados
a provencal

Ovos mexidos no suco de camarao
Polvo frito

Sopa de tomate com caudas
de camarao

<> @ ALFACE; ASPARGO;
CAMARAO; CAVALA; GALINHA;
LAGOSTA; LINGUADO; OVO;
SOPA; TOMATE

ABACAXI
ABAISSE
ABETARDA
ABIBE
ABOBORA

ABOBORA-MENINA
@ Abbbora-menina ao parmesdo

Bolo de abobora-menina
a I'Antiquaille

ABSINTO
ACAFRAO
ACALPATI
ACANTO
ACCIOCA
ACEROLA
ACETO DOLCE
ACHANACA

ACHARD
@ Achard do marqués

AGORDA
- P SOPA

AGOUGUE/AGOUGUEIRO
ACTINIA

ADEGA

AGAL

AGAVE

AGRAGO

AGRIAO
AGRIAO-MASTRUGO
AGUA

AGUA-DE-SELTZ
AGUARDENTES/DESTILADOS
AGUIA

AGULHA

ATAPANA

AIPO

i Ragu de aipo
Salada de aipo

—> TP SONHO

ALALUNGA

ALBACORA

ALBATROZ

ALCACHOFRA

@@ Alcachofras 4 la Grimod
de la Reyniére

Alcachofras ao molho

Alcachofras ao molho de azeite
e vinagre

ALCAPARRA

ALCIONE

- T = ver receita em ——)» = ver

ALCOOL
ALE

ALFACE

@ Alface recheada 3 la Dame
Simmone
Alfaces refogadas

ALHO

ALHO-PORO

ALIMENTO

ALMECEGA

ALOE

ALPERCE
ALQUERMES-DE-FLORENGA
AMBAR

AMEIXA
@ Ameixa cristalizada

—>» TP AMEIXAS-SECAS; BOLO;
GELEIA/MARMELADA

AMEIXA-BRIGNOLES
AMEIXA-IMPERIAL
AMEIXA-PERDRIGON
AMEIXA-RAINHA-CLAUDIA

AMEIXAS-SECAS
@ Pruneaux de Tours

AM]:]NDOA-DOCE/AMARGA
@ Bolo de améndoa
Creme de améndoa
- P MACARON; NUGA; PAO-
DE-LO; PATISSERIE; PRALINE
AMENDOIM

AMORA
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ANACARDIO

ANCHOVA

@ Anchovas com salada verde
Canapé de anchova
Manteiga de anchova

ANDORINHA-DO-MAR
——)» ALCIONE

ANETO

ANGELICA

ANGLET

ANIS

ANISETE

ANSERINA

APETITE

APPLE’S CAKE

@ Apple's cake da rainha Ana
Apple's cake tradicional

—> TP BOLO

ARARUTA

ARCA-BARBADA

ARCA-DE-NOE

ARECA

ARENQUE
P Arenque fresco ao molho de mostarda
Arenque saur
Arenque saur a la Sainte-Ménehould
Matelote de arenques frescos
ARGALI
ARGENTINA
ARRACACHA
ARROBE =) RAISINE
ARROZ
G Arroz 3 la Ristori
Arroz-doce a moda turca
——> P CURRY
ARVORE-DO-PAO
ARVORE-LEITEIRA
ASA
ASPARGO
G Aspargos 3 la Pompadour
Aspargos na manteiga

Ovos mexidos com pontas
de aspargos

ASPIC

W Aspic quente
ASSADO

ASSA-FETIDA
ASTRALAGUS BOETICUS
ATCHAR DA INDIA
ATERINA

ATUM

TP Atum frito
Atum marinado

——> @ ovo

AVEIA

AVELA
<> @ MACARON

AVELINA
AVES-DE-TERREIRO
AVESTRUZ

AWABI

AXIX

AZEDINHA

<> TP BARBO; PURE
AZEITE

AZEITONA
@@ Ragu de azeitonas

BABA
TP Baba de Lunéville
Baba do mestre Audot

BABIRRUSSA
BABOSA —=—)» ALOE

BACALHAU

@@ Bacalhau 3 la Bourguignote
Bacalhau gratinado
Brandade de bacalhau

BADEJO

T Badejos a moda provencal
Badejos aux fines herbes
Badejos fritos

BAGACEIRA
BAGRE-ANDADOR
BAIACU
BALACHA

BALEIA

BAMBU
BANANA
BANGUE
BANHA
BANHO-MARIA
BAOBA
BARBA-DE-BODE

BARBO
@ Barbo 3 la béchamel

Barbo marinado com tomate
ou azedinha

Barbo na estufa
Barbo na grelha
BARDANA
BARRACUDA
BATATA
@@ Batatas 3 la maitre d'hotel
Batatas a provencal
Batatas com bacon

Batatas fritas
Batatas recheadas

BATATA-DOCE
@@ Batata-doce na manteiga
Sonhos de batata-doce

BATONS ROYAUX

BAUNILHA
@ Creme de baunilha

<> TP CREME; FANCHONNETTE;
SONHO

BAVAROISE
BEEF-STEAK
BEGONTA
BELDROEGA
BENAFULI

BERINJELA
T Berinjela a parisiense
Salada de berinjela a provencal
BESUGO
BETEL

BETERRABA

P Beterrabas i la Chartreuse
Beterrabas ao forno
Salada de beterraba

—> TP HORS-D'EUVRE
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BISAO
BISCOITO ——) TP PATISSERIE
BISHOP

BISQUE
KihiZ Bisque de pitu
Bisque normanda

BISTORTA

BLOND DE VITELA
T Blond de vitela Beauvilliers
Blond de vitela a la Mme du Chatelet

BODE

BOI

@ Bifes
Carne ensopada a moda burguesa
Contrafilé de lombo a moda burguesa
Contrafilé de lombo com conservas

Contrafilé de lombo braseado
a la royale

Peca de carne a inglesa
Tournedos
Tripa a lionesa
<> @ BEEF-STEAK; CROQUETE;
HORS-D'(BUVRE; VITELA
BOLO
@ Bolo de cenoura
Bolo de cenoura a la Courchamps
Bolo de chocolate
Bolo de Compiégne
Bolo de Savdia
Bolo frustrado
Bolo inglés
Bolo Savarin
<> TP AMENDOA; APPLE’S CAKE;
MADELEINE; PUITS
BOMBINHA
@ Bombinhas do rei
Bombinhas parisienses
BONE-DA-TURQUIA
i Boné-da-turquia surpresa

BONITO

BORDEAUX ——» VINHO
BORGONHA ——» VINHO
BORRELHO-RUIVO
BOUILLABAISSE =) @ SOPA

BRANDADE =) @ BACALHAU

BREMA
BREMA-BRANCA
BRILLAT-SAVARIN
BRINDE —=—)» TOAST

BRIOCHE
T Brioche real
- QP SONHO

BROCOLIS

BUFALO
@ Cabeca de biifalo 3 la Duglerez

BURRO

CABRITO

CAGA

CAGCADOR

CAGAO

@ Croustade de cacio
CACAU

CACHORRO

CAFE
—> TP PATISSERIE

CALAPE
CALDA

CALDO
@ Caldo 3 minuta
Caldo de galo
Caldo peitoral
Consomé
Pot-au-feu
~> @ CALDO-CURTO; SOPA

CALDO-CURTO
——>» @P TRUTA

CAMARAO
@ Sopa de camario

CANABRAS
CANELA
CANGULO

CANGURU
@ Filés de canguru salteados
CAPAO
@ Capio 4 indiana
Capéo ao curry

—> QP GALANTINA

Indice de verbetes e receitas

CAPILOTADE
@ Capilotade

CAPUCHINHA
CARAMELO

CARANGUEJO

@ Caranguejo refogado
CARDO

——> T ACHARD
CAREME

CARNEIRO

@@ Carneiro com nabos
Costeletas de carneiro a la Soubise

CARNEIRO-REPRODUTOR

CARPA
i Carpa a moda hussarda
Carpa a moda piemontesa
Carpa na cerveja ou a moscovita

CASTANHA
<> P PERU; PURE

CASTANHA-DE-CAJU
~—» ANACARDIO

CAVAILLON

CAVALA
@@ Filés de cavala 3 la maitre d'hdtel
Filés de cavala au beurre noir

CAVALO
CAVE —=—)» ADEGA
CAVIAR

CEBOLA
i Sopa de cebola a la Estanislau

CEBOLINHA

CEBOLINHA-CHALOTA
~—>» @ PATO

CEBOLINHA-FRANCESA

<> TP TORTA SALGADA/PATE
EN CROUTE

CEFALOPODES

CENOURA
@@ Cenouras 3 moda flamenga
Sopa de cenoura

- @P BOLO
CEPES FRANCS

@ Cepes francs cabeca-preta
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CERCEFI

CEREJA
—> TP COMPOTA

CEREJA-BIGARREAU
CEREJA-GALEGA
CEREJA-GUIGNE

CERVEJA
—> QP CARPA

CERVEJA-FARO

CEVADA

CHA

CHAMPANHE —=—» VINHO

CHAMPIGNON
@@ Champignons 3 moda de Bordeaux
——> P CEPES FRANCS

CHAMPIGNON-AMANITA
CHAMPIGNON-MORILLE
CHAMPIGNON-PORCINI
CHARCUTERIA

CHARLOTTE

@@ Charlotte de maci
Charlotte de macd e geléia

CHARTREUSE
——> QP MACEDONIA

CHICORIA
P Chicérias ao suco

CHOCOLATE
@ Chocolate quente

<> @ BOLO; FANCHONNETTE;
MARRECA; RISSOLE

CHOURIGO
@ Chourico de Lyon
Chourico de Mildao

CHUCRUTE
@ Chucrute

CIDRA
CISNE
CLARIFICAR
COADOR
COALHEIRA

CODORNA
@ Codornas ao louro

Codornas en croustade
Codornas no borralho

CODORNIZAO

COELHO
@@ Coelho com petit pois
Fricassée de coelho

COLAGEM
COLHER E GARFO

COMPOTA
G Compota de cerejas
~> @ AMEIXAS-SECAS

CONHAQUE

CONSERVAS
<> @ BOI; PEPININHOS-
CORNICHONS

CONSOME
- TP CALDO

CORDEIRO
@ Cordeiro 3 moda hingara
Quarto de cordeiro assado
Selle de cordeiro assada a inglesa

CORES/CORANTES CULINARIOS

CORNICHONS
——» PEPININHOS-CORNICHONS

CORVO-MARINHO
COTOVIA
COUTADA

COUVE-DE-BRUXELAS
<> @ REPOLHO

COUVE-FLOR

——> @ REPOLHO

COZIDO

@ Cozido 3 moda do pobre
Roupa-velha a Saint-Honoré

COZIMENTO

COZINHA

COZINHEIRO/COZINHEIRA

CREME

@ Creme 3 moda da religiosa

Sabayon

—>» TP AMENDOA; BAUNILHA;
DAMASCO; VAGEM

CREPE

CROQUEMBOUCHE
Kl Croquembouche

CROQUETE
@@ Croquetes de carne
Croquetes de galinha

CROQUIGNOLLE
@@ Croquignolles 3 la Chartres

CROUSTADE

——> @ CAGAO; CODORNA;
COELHO; GALINHOLA

CROUTE AU POT

@@ Sopa com pio gratinado
a la Bonne Femme

CROUTONS
- TP ESTURJAO

CRUZA-BICO

CURAGAU
@@ Como preparar

CURCUMA

CURRY
@ Curry Indian's Cook

Frango ao curry com arroz a la créole
——>» @ CAPAO

CUTIA

DAMASCO
G Creme de damasco

Marmelada de damasco a la royale
<) P GELEIA; PATISSERIE; SONHO

DATURA
DAUBE

DEFUMAGCAO

@@ Carne de peixe
Carne de porco
Carne de vaca

- @ SALMAO

DEGUSTAGAO
DELESSERIA
DENTES
DESJEJUM

DESTILADOS
~—)» AGUARDENTES/DESTILADOS

DIGESTAO




DONINHA

DUMPLING
@ Dumpling de Norfolk

DURIAO

ECHAUDE
TP Echaudés

ELEFANTE
@ Patas de elefante 2 la Duglerez

EMINCES
EMPADA

<> P TORTA SALGADA/PATE
EN CROUTE

EMPANAR

ENGUIA
@ Enguia 3 minuta

ENROLADINHO
ENTRADA
ENTREMETS

EPERLANO
@ Eperlanos 4 inglesa
Eperlanos fritos

ERMITAO
ERVA-ARMOLES
ERVA-BENTA
ERVAS

ESCARGOTS

@ Escargots 3 la bourguignonne
Escargots a la provencale
Matelote de escargots a moda
de Bordeaux

ESPANHA, CULINARIA NA

ESPELTA

ESPETO
—>» TP GALINHOLA; LAGOSTA

ESPINAFRE

@ Espinafre 2 la maitre d'hétel
Espinafre a3 moda antiga
Sopa de espinafre

~——> @ RISSOLE

ESTRAGAO
- T ovo

ESTURJAO
g Esturjao com croditons
Paté de esturjao

ESTURJAO-STERLET
@ Paté de esturjio-sterlet

EXTRATO
@ Extrato de carne
Extrato de peixe

FAISAO

W Faisio 3 espanhola
Faisdo de Luculo
Paté de faisdo sem trufa

FALCAO

FANCHONNETTE

@@ Fanchonnettes de baunilha
Fanchonnettes de chocolate
Fanchonnettes de passas-brancas

FARINHA
FARINHA DE ROSCA
FAVA

FECULA

FEIJAO

iz Feijao com toucinho do interior

Feijoes de Soissons com manteiga
de pimenta

Vagens com creme

FERMENTO
——» LEVEDURA/FERMENTO

FIGADO

<> @ GALINHA; TERRINE;
VITELA

FIGO

FILES
- @ BOI

FINES HERBES
<> TP BADEJO; TRILHA

FLAMINGO
FOIE GRAS

FONDUE
@ Fondue suico
——> TP QUEIJO

FRAMBOESA

FRANCOLINO

Indice de verbetes e receitas

FRANGIPANA

FRANGO
—>» TP CAPAO; GALINHA

FRICANDEAU
@@ Fricandeau 3 moda antiga

FRIGIDEIRA
FRIGIDEIRAO
FRITAR

FRITURA

G Massa para todo tipo de fritura

<> P COZIMENTO; MASSA;
SONHO

FRUTA-DO-CONDE

FRUTAS

FUNCHO

GALANTINA

G Galantina de franga cevada
ou de capao

Galantina de peru
Galantina de perua

GALETTE
T Galette comum

GALINHA/FRANGO/FRANGA
@@ Figados de galinha com trufas
Galinhas a la Saint-Cloud

Picadinho de frango a moda
da rainha

<> TP CROQUETE; CURRY;
GALANTINA

GALINHA-D'ANGOLA

GALINHA-DO-MATO

GALINHOLA

@@ Galinholas flambadas ao rum
a la Bacquaise

Galinholas no espeto
Guisado de galinhola ao cagador

Guisado de galinhola de mesa
ao vinho

Picadinho de galinhola en croustade
GALO
——> @ CALDO
GAMO
@ Quarto de gamo 3 inglesa

GANSO
@ Ganso 4 la chipolata




Indice de verbetes e receitas

GARBANZO ——» ESPANHA,
CULINARIA NA

GARBURE
@ Garbure 3 moda de Polignac

GARGCA-DA-MATA
GARFO —=—)» COLHER E GARFO

GAUFRE
@ Gaufres 3 moda flamenga
Gaufres au sucre

GELEIA/MARMELADA/MASSA
DE FRUTAS

G Geléia de flor-de-laranjeira

Geléia de maga-reinette a moda
de Rouen

Geléia de rosas
Marmelada de ameixa-mirabelle
Marmelada de péra
Marmelada de péssego
Massa de frutas
<> @ DAMASCO; GROSELHA

GELEIA DE CARNE
~—)» GLACE DE VIANDE

GELO
GIRONDA

GLACE DE VIANDE
G Glace de viande

GOBIO

GODIVEAU

G Godiveau de blanc de volaille
aux truffes

Godiveau de vitela 3 moda burguesa
GOLFINHO

GRAO-DE-BICO =) ESPANHA,
CULINARIA NA

GRELHADOS
GRIMOD DE LA REYNIERE

GROSELHA
@ Geléia de groselha

GROU
GUARDA-COMIDA
GUARNIGAO
HADDOCK

HIDROMEL

HIPOCRAS

HORS-D'(EUVRE
@ Hors-d'ceuvre de beterraba
Hors-d'ceuvre de roolpins

- TP ANCHOVA; ARENQUE;
OSTRA; RISSOLE; SARDINHA

HORTULANA
INHAME
iRIS

JANTAR
JASMIM

JAVALI
@@ Costeletas de javali 3 la Saint-Hubert
Lingiiica de javali

JEQUIRITI

JULIANA
@@ Juliana 3 moda antiga

LAGOSTA
T Lagosta no espeto

LAMPREIA
T Lampreia ao molho

LARANJA
- TP PAO-DE-LO; PATO; TURBO

LARANJA-AZEDA
LARDEAR

LEBRE
@@ Lebres 3 moda suica

LEGUMES
@ Esséncia de legumes

LEITAO
- TP PORCO

LEITE
LENTILHA
LEPORIDEOS
LEVEDURA/FERMENTO
LICOR DE CEDRO
LIGAGAO

LIMA

LIMANDA

LIMAO
@ Casca de lim3o cristalizada

Citronela
Limédo cristalizado

LINGUA
G Ensopado de lingua de boi
Lingua de boi com parmeséo

LINGUADO

G Filés de linguado fritos
Linguado a moda de Trouville
Linguado ao forno

LINGUIGA

<> P JAVALI; PORCO

LOTA

LOURO

——> @ CODORNA

LUCIO

@ Salada de lticio

LUCIOPERCA

LULA =) CEFALOPODES

LUPULO

MAGA

@ Magis 3 moda da Regéncia
Magas ao creme
Macés a portuguesa
Macas em merengue

Roupa-velha de macas

<> @ CHARLOTTE; PURE;
SONHO

MAGA-API
MAGCA-RAMBOURS

MAGA-REINETTE

—>» TP GELEIA
MAGARICO-DE-BICO-DIREITO
MACARON

@ Macarons de améndoas-amargas

Macarons de améndoas-doces
Macarons de avelad

MACARRAO
@@ Macarrio caseiro
Sopa de macarrdao

MACEDONIA

@@ Maceddnia de legumes primaveris

MACIS

MADELEINE




~ 315

T Bolo 4 la madeleine
Madeleine

MAGROS, ALIMENTOS
MALVASIA
MANDIOCA

MANJAR

KihiZ Manjar

MANTEIGA
RihiZ Manteiga assada a la Landaise

~—> P ANCHOVA; ASPARGO;
BATATA-DOCE; CAVALA; FEIJAO

MARMELADA =) GELEIA
MARMELO

MARRECA
@ Ragu de marreca ao chocolate

MASSA DE FRITURA
<> P FRITURA; SONHO

MASSA DE FRUTA

——> @ GELEIA/MARMELADA/
MASSA DE FRUTA

MASSA DE TORTA SALGADA

—> QP TORTA-SALGADA/PATE
EN CROUTE

MEDRONHEIRO
MEL
MELANCIA
MELAO

MELRO
MERLUZA

MILHO
P Quiche de fuba de milho

MINGAU
MIOLO DE FRUTA

MIOLO DE NOZES
@ Miolo de nozes & moda de Paris

MIRTILO

MIUDOS

@ Mitdos de perua
Miudos populares
Miudos simples

MOBELHA

MOELA

MOLHO
G 2 la maitre d'hétel frio
a la Périgueux
a la poulette
a la Sainte-Ménehould
béarnaise
béchamel
chipolata
Colbert
de lagosta
de manteiga da Provence
de manteiga de alho
de peixe
de pitu
de tomate
de trufas a la Saint-Cloud
do homem pobre
espanhol
espanhol trabalhado
genebrino
glace ou consomé reduzido
holandés
italiano
italiano escuro
picante
poéle
poivrade
ravigote
rémoulade
rémoulade a provencal
Robert
supréme
tartaro
velouté
velouté trabalhado
~> @ CALDO; CONSOME; ROUX

MOSTARDA, ESTUDO SOBRE A
MUTUM

NABO

G Nabos ao suco e glaceados
Nabos d'Esclignac
~> @@ CARNEIRO; PATO; RAGU

NABO-BRANCO
NEROLI
NESPERA

NITRATO E SALITRE

Indice de verbetes e receitas

NIVERNAISE

NOZ
<> §P MIOLO DE NOZES

NOZ-MOSCADA

NUGA
@ Nuga
OLLA PODRIDA

OMELETE
- @ ovo

OSMAZOMA
0SSO

OSTRAS
@ Hors-d'ceuvre de ostras fritas
Ostras a la poulette

OURICO-DO-MAR
OVAS

Oovo

G Omelete de atum Brillat-Savarin
Omelete de tomate a provencal
Ovos a moda do Périgord
Ovos a polonesa
Ovos fritos ao vinagre de estragado
Ovos mexidos
Ovos pochés

~——> T ASPARGO

PADEIRO/PADARIA
PALMA-FORRAGEIRA
PALMEIRA-DUM
PANELA

PANQUECA

K0 Panquecas

PANTERA

PAO

@ Levedura de batata
Método basico
Pao francés

<> @ BRIOCHE; PAO-DE-
ESPECIARIAS; PLUM-PUDDING;
TORRADA

PAO-DE-ESPECIARIAS

PAO-DE-LO
@ Pio-de-16 3 italiana
Pao-de-16 de laranja




Indice de verbetes e receitas

PAPA-FIGO

PARGO
PASSARINHOS
PASTILHA-DRAGEE

PATE-EN-CROUTE —=—» TORTA
SALGADA/PATE-EN-CROUTE

PATISSERIE

@ Biscoitinhos de améndoas
Biscoito de améndoas
Biscoito de colher
Biscoito de queijo-brie
Canudinhos recheados com
geléia de damasco

Darioles
Darioles de café
Kugloff @ moda alema
Pithiviers de améndoas
—)> P BOMBINHA; BONE-DA-

TURQUIA; BRIOCHE;
CROQUIGNOLE; ECHAUDE;

FANCHONNETTE; GAUFRE; PAO-
DE-LO; MACARON; MADELEINE;

TORTA SALGADA/PATE-EN-
CROUTE; PUITS; VOL-AU-VENT
PATO
@ Bastdezinhos de pato
Filé de pato com laranja
Guisado de pato
Pato com cebolinhas-chalotas
Pato com nabos a moda burguesa

PATRUCA
@ Matelote normanda
Orly de filés de patruga
Patruca gratinada
Patruca na agua e sal
PAUPIETTES
PAVAO
@ Pavio assado ao creme azedo
PE
—)> P ELEFANTE; PORCO
PE-DE-CARNEIRO
PEIXE
G Recheio de peixe
—> P EXTRATO

PEIXE-ARANHA

PEIXE-VOADOR

PELICANO

PEPININHOS-CORNICHONS

@@ Conserva de pepininhos-
cornichons

PEPINO

@ Pepinos 4 la poulette
Salada de pepinos cozidos

PERA

<> QP GELEIAS/MARMELADAS;
SONHO

PERA-ANGOBERT
PERA-FENOUILLET
PERA-ROBINE
PERA-VIRGOULEUSE
PERCA

PERDIZ
@@ Perdizes 3 inglesa
Perdizes a parisiense

PERDIZ-BRANCA
PERDIZ-GREGA
PERREXIL

PERU
TP Blanquete de peru
Perua com trufas
Perua com trufas (ou dos artistas)
Peru com castanhas
Peru marinado
<> @ GALANTINA; MIUDOS

PESSEGO

<> P GELEIA/MARMELADA;
SONHO; VINHO

PETITS POIS

@@ Petits pois 2 inglesa
Petits pois a moda antiga

—> P COELHO

PICADINHO

@ Picadinho trivial

- TP GALINHA; GALINHOLA;
GODIVEAU

PILAF
T Pilaf turco

PIMENTA
PIMENTA-DO-REINO

PIMPINELA

PINGADEIRA
PINTARROXO
PISTACHE

PITU

@ Pitu 4 la Vuillemot
Pitu no caldo-curto

- TP BISQUE

PLUM-PUDDING
G Pudim de p3o 2 inglesa

POIRE
POLVO ——» CEFALOPODES

POMBO
@ Pombos au blanc

POMBO-DO-CAMPO

PONCHE
@ Ponche 3 francesa

PORCO

@ Costeletas de porco ao molho

Leitdo assado
Lingliica de porco

Pés de porco a la Sainte-Ménehould

POSTA

POT-AU-FEU
- QP CALDO

POUPA

PRALINES
@ Praliné de améndoas

PRATO

PRESUNTO
@@ Esséncia de presunto
Presunto assado

<> TP TORRADAS
PROFITEROLE

PUDIM

<> TP PLUM-PUDDING;
SOBREMESA

PUITS

@@ Gateau puits d'amour

PURE

@ Puré das 4 raizes
Puré de azedinha
Puré de castanhas
Puré de maca
Puré provencal




QUARESMA

QUEIJO

@@ Flan suico de queijo
Queijo basico
Queijo curado
Queijo maturado

<> TP COUVE-FLOR; FONDUE;

PATISSERIE
QUEIJO-ANGELOT
QUEIJO-DAMPINARD
QUEIJO-DAUPHIN

QUEIJO-PARMESAO
—>» TP ABOBORA-MENINA;

LINGUA; MACARRAO; RAGU;

REPOLHO
QUEIJO-ROQUEFORT
QUEIJO-SASSENAGE
QUEIMADURA
RA
@ Sopa de ra
RABANETE

RABANO ——)>» RABANETE;
RAIZ-FORTE

RAGU

Kl Ragu de nabos
Ragu de trufas ao champanhe
Ragu de trufas ao parmesao
Salpicdo da saison

<> P AIPO; AZEITONA;
CAPILOTADE; MARRECA;
TORDO; VITELA

RAIA
T Raia 4 la Sainte-Ménehould

RAISINE

RAIZ
——> @P PURE

RAIZ-FORTE
RAPUNCIO
RATA

REPOLHO

@@ Couve-de-bruxelas
Couve-flor com parmesao
Repolho com toucinho

Repolho-roxo a moda holandesa

<> @ CHUCRUTE; SOPA

RIM
- @P MIUDOS

RISSOLE

@ Rissoles
Rissoles de chocolate
Rissoles de espinafre

ROBALO
@ Robalo 3 moda Unica

RODOVALHO
ROLINHA
ROMA

ROQUEFORT =—)» QUEIJO-
ROQUEFORT

ROUX

T Roux
ROUXINOL

SAGU

SALADA
@@ Salada Alexandre Dumas
~—> P BERINJELA; PEPINO

SALADA, TEMPERO DA
SALAMINHO
SALEPO

SALMAO

@ Rolinhos de salm3o 4 irlandesa
Salmdo a moda genebrina
Salmao defumado
Salmonete ao champanhe

SALPICAO =) TP RAGU
SALSA

SALSICHA

SALVIA

SANGUE

SAPO

SARDINHA
@@ Sardinhas ao forno

SAVEL
T Filés de savel salteados
Savel 3 holandesa

SAXIFRAGA
SEMOLA

SERRALHA

Indice de verbetes e receitas

SISAO

SOBREMESA
@@ Pudim de maci ao creme
Pudim de morango

—» TP AMEIXA; AMENDOA-DOCE;
APPLE’S CAKE; BA-BA; BAUNILHA;
BOLO; BONE-DA-TURQUIA;
CHARLOTTE; COMPOTA; CREME;
CROQUEMBOUCHE; CROQUI-
GNOLLE; DAMASCO; FANCHON-
NETTE; GELEIA; GROSELHA;
MAGA; PAO-DE-LO; PATISSERIE;
PESSEGO; PLUM-PUDDING;
PUITS; SORVETE; VIOLETA

SONHO

@@ Massa provencal
Sonho/Massa para fritar a la Caréme
Sonhos de aipo

Sonhos de baunilha a la Grimod
de la Reyniére

Sonhos de brioche

Sonhos de caramelo e flor-de-
laranjeira

Sonhos de creme

Sonhos de macé/péra/péssego/
damasco/nectarina

<> P BATATA-DOCE; BRIOCHE;
FRITURA

SOPA
@ Acorda
Bouillabaisse a la Nimoise
Sopa berlinense de cerveja
Sopa Camerani
Sopa de repolho
Sopa de repolho a moda de Bordeau
Sopa de vongoles

—>» TP BISQUE; CALDO; CAMARAO;
CEBOLA; CENOURA; CROUTE AU
POT; ESPINAFRE; GARBURE;
JULIANA; MACARRAO; RA;
REPOLHO

SORO DO LEITE
SORVEIRA-DA-EUROPA

SORVETE
—> @P VIOLETA

SUCO DE CARNE
SUNAN
TADORNA

TAMARA




Indice de verbetes e receitas

TAMBORIL
TAPIOCA
TARAMBOLA
TARTARUGA
TATU
TATU-BOLA
TENCA

TERRINE
G Terrine de figado de aves

TOAST

TOMATE
@ Tomates recheados
<> @ BARBO; OVO

TOMILHO

TORDO
Rl Ragu de tordos

TORRADAS

@@ Torradas 3 inglesa
Torradas a provencal
Torradas com presunto
Welsh-rabbit

TORTA SALGADA/PATE EN CROUTE
W Abertura da massa

Empadinhas ao suco

Paté en crodite de cebolinha-francesa
—> P ESTURJAO; PATISSERIE

TOUCINHO
—)> @ FEIJAO; REPOLHO

TRIGO

TRIGO-SARRACENO

TRILHA

@@ Filés de trilha com fines herbes
Trihas grelhadas ao molho de anchova
Trilhas marinadas

TRIPA
- @ BOI

TRUFA

- TP GALINHA; MOLHO; PERU;
PORCO; RAGU

TRUTA

G Filés de truta salteados
Truta a montanhesa
Trutas ao caldo-curto

TUBARAO

——> @ CAGAO

TURBO

@ Iscas de turbd ao suco de laranja

Kadgiori de turbo
Turbo6 refogado

TUTANO

URSO

UVA
UVA-CHASSELAS
UVA-MOSCATEL
VACA —=—» BOI

VAGEM
- §P FEIJAO

VALERIANA

VEADO
- @P GAMO

VERMUTE

VINAGRE

<> @ ALCACHOFRA; OVO

VINHO

@ Vinho de péssego 3 moda
de Estrasburgo

Vinho quente a moda inglesa

VIOLETA
@ Sorvete de violeta

VITELA

@ Figado de vitela 4 moda burguesa
Ragu de vitela
Quarto de vitela assado a inglesa
Timo de vitela

—)> @ BLOND DE VITELA; BOI;
FIGADO; GODIVEAU

VOL-AU-VENT

VONGOLE-DE-SAINT-JEAN-DE-LUZ
@ Vongoles Francois Fréres
——> P sora

VUILLEMOT, DENIS-JOSEPH
T Linguas de coelho de coutada

WELSH-RABITT
<> P TORRADA

WHITE-BAIT
XEREZ
ZESTO
ZIMBRO

ZUCHETTI




