UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
FACULDADE DE FILOSOFIA, LETRAS ECIENCIAS HUMANAS
DEPARTAMENTO DELINGUAS MODERNAS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ESTUDOSLINGUISTICOS
LITERARIOS ETRADUTOLOGICOS EMFRANCES

LANA LIM

Festin Joyeux, ou, la Cuisine en Musigde J. Lebas:

Traducao de receitas em versos na corte de Luis XV
(Verséo corrigida)

Sao Paulo
2011



UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
FACULDADE DE FILOSOFIA, LETRAS ECIENCIAS HUMANAS
DEPARTAMENTO DELINGUAS MODERNAS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM ESTUDOSLINGUISTICOS
LITERARIOS ETRADUTOLOGICOS EMFRANCES

Festin Joyeux, ou, la Cuisine en Musique, de J. Lebas:

Traducao de receitas em versos na corte de Luis XV

(versé@o corrigida)

LANA LM

Dissertacao apresentada ao Programa de
Pé6s-Graduagdo em Estudos Linguisticos,
Literarios e Tradutolégicos em Francés do
Departamento de Linguas Modernas da
Faculdade de Filosofia, Letras e Ciéncias
Humanas da Universidade de S&o Paulo,
para obtencdo do titulo de mestre em
Letras.

ORIENTADORA: PROE DRA. TOKIKO ISHIHARA

Sao Paulo

2011



Lana Lim

FOLHA DE APROVACAO

Festin Joyeux, ou, la Cuisineen Musique, de J. Lebas: Traduc&o de receitas em versos na

corte de Luis XV

Data de defesa:

Dissertacao apresentada ao Departamento
de Linguas Modernas da Faculdade de
Filosofia, Letras e Ciéncias Humanas da
Universidade de Sao Paulo, para obtencéo
do titulo de mestre em Letras.

Area de Concentragao: Estudos
Linguisticos, Literarios e Tradutoldgicos
em Francés

Banca Examinadora

Prof. Dr.
Instituicao: Asgiaatu
Prof. Dr.
Instituicao: Asgiaatu
Prof. Dr.
Instituicao: Asgiaatu




Ao meu pai



AGRADECIMENTOS

A Professora Dra. Tokiko Ishihara, minha orientagipelo incentivo constante e ensinamentos;

Ao Professor Dr. Alain Mouzat e a Professora Dreloi$a Pezza Cintrdo, membros da banca de

qualificacéo, pelas valiosas observacoes;

Aos meus pais, a minha irma e aos amigos, espagigdnao meu companheiro Tiago, pelo

amor, apoio incansavel e paciéncia, sem os quigigrabalho nao teria sido possivel.



RESUMO

LIM, L. Festin Joyeux, ou, la cuisine en musique: traducdo de receitas em versos na corte
de Luis XV.2011. 173 p. Dissertagédo de Mestrado — Faculda@iatofia, Letras e Ciéncias
Humanas, Universidade de Sao Paulo, S&o Paulo.

O objetivo deste estudo € apresentar uma propastaaducédo, do francés para o
portugués, de partes selecionadas da bbstin Joyeux, ou, la Cuisine en Musigde autoria
do officier de bouchelo rei Luis XV, J. Lebas (1738). Essa obra canstibjeto inusitado de
traducéo e se distingue de outros livros de cozpdraenvolver uma singular justaposicao de
géneros, uma vez que se trata de receitas cubn&eiaificadas que podem ser entoadas segundo
melodias populares da épocaairs de coure osvaudevilles No primeiro capitulo, € feita uma
breve contextualizacdo sOcio-historica e apreséatata obra original. O segundo capitulo
consiste em discussao da natureza da obra e levamita de possiveis dificuldades decorrentes
do hibridismo de géneros, acompanhado de uma daféd de estratégia para a traducéo
pretendida. Por fim, o terceiro capitulo conténraaucdo em si de composicdes Festin
Joyeux acompanhadas de comentarios que justificam assddsc pessoais tomadas na
empreitada. Como apoio teorico, recorreu-se asdagens funcionalistas da traducgdo, que
enfatizam a questdo da funcdo como guia no prockssansposicdo de conteudo e de forma da
lingua-fonte para a lingua-meta. A luz de conceitaborados por teéricos funcionalistas como
Katharina Reiss e Hans Vermeer, e em especial dielm@roposto por Christiane Nord,
procurou-se tracar um plano de acao voltado para fumcdo pré-estabelecida para o texto-
meta, tendo por base a analise textual e o recéptdrda traducdo. Em razdo da perspectiva
adotada, ocorpus se compde exclusivamente de composi¢bes que racabmdicacado de
melodias cujas partituras estédo incluidas na alrapaneira que a funcao estabelecida possa ser
cumprida integralmente. Todos 0s termos especifioasampo semantico da gastronomia foram
pesquisados em livros de cozinha contemporanéastn Joyeuxe em dicionarios histéricos,
com o intuito de minimizar as possiveis distor¢efsidas nesse espaco de quase trés séculos
entre a publicacdo deestin Joyeuxno século XVIII, e sua traducao, no século XXI.

Palavras-chavereceitas; versos; justaposicado de géneros; téaxiagacronia.



ABSTRACT

LIM, L. Festin Joyeux, ou, la cuisine en musique: traducdo de receitas em versos na corte
de Luis XV.2011. 173 p. Dissertagédo de Mestrado — Faculda@iatofia, Letras e Ciéncias
Humanas, Universidade de Sao Paulo, S&o Paulo.

The aim of this study is to present a translapasposal, from French to Portuguese, of
selected parts from the boélestin Joyeux, ou, la Cuisine en Musigqueitten by Louis XV’s
officier de bouchgl. Lebas (1738). This book appears as an unasbgct for a translation and
distinguishes itself from other culinary books daets text type juxtaposition, in as much as it's
a compilation of recipes in verse, intended fogsig according to popular tunes at the time, the
airs de coursand vaudevilles In the first chapter, we make a brief socialdvisal
contextualisation and an introduction of the orajibhook. In the second chapter we discuss the
nature of the text and survey the possible diffiesl derived from the text type juxtaposition,
determining a strategy for the intended translatiBmally, the third chapter includes the
translation itself ofestin Joyeus compositions, accompanied by commentaries tistify the
personal decisions made in the task. As a theatetipport, we have drawn from the functional
approaches of translation which emphasize the iguest the function as a guide in the process
of transposing the content and form from the sotege to the target-text. In the light of
concepts elaborated by funcionalist theorists Katharina Reiss and Hans Vermeer, and in
particular of the model proposed by Christiane Naveé have strived to set an action plan
towards a pre-established function for the target;:tbased on text analysis and the final
receiver of the translation. Due to the adoptedmestive, theorpusis constituted exclusively
by compositions that receive the indication of tf@ which there are music scores included in
the book, in such a way that the established fanatan be thoroughly fulfilled. All the words
which are specific to the semantic field of gastroy have been researched in cookbooks
contemporary tdrestin Joyeuxand in historical dictionaries, aiming at mininmgi possible
distortions caused by the gap of nearly three ceE#tietween the publication Béstin Joyeux
in the 18th century, and its translation, in thetZentury.

Keywords recipes; verse; text type juxtaposition; transtgtdiachrony.
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INTRODUCAO

O objeto deste trabalho surgiu a partir da leitdaaobraHistéria da Alimentacao
coletanea de textos escritos por académicos dwersorganizada por Jean-Louis Flandrin e
Massimo Montanari, historiadores das Universiddeiass-VII e de Bolonha, respectivamente.
Dessa compilacao, que pretende cobrir desde owbkatimentares na Pré-historia até a cultura
do fast-foodde hoje, interessei-me particularmente pelo aft@® livros de cozinha na Franca
entre os séculos XV e XIX”".

Como o proprio titulo da a imaginar, trata-se de estudo no qual os historiadores
americanos Philip e Mary Hyman, da UniversidadasH&f, fazem um levantamento dos livros
de cozinha publicados na Franca entre 1480 e 1B6ftre os cinquenta diferentes titulos
citados pelos autores, como os ja conhedigo¥iandier(c. 1486) de Taillevent oue Cuisinier
rofal et bourgeoiq1691) de Massialot, ou ainda o curidsecellent et Moult Utile Opuscule
(1555) de Nostradamus, chamou-me a atencdo a bremedo a uma obra que é dada como
exemplo da extrema diversificacdo que atinge gedide cozinha em meados do século XVIII:
Le Festin joyeux, ou, la Cuisine mise en muslgige], lancado no ano de 1738 em Paris.

A informacéo de que esse livro consistia na prineoletanea ja publicada de receitas
em verso, e ainda por cima com a possibilidadeedsscantadas, foi o suficiente para despertar
uma curiosidade que me levou a buscar mais dadgossiveis estudos e traducdes da obra
sem, contudo, obter o retorno esperado. A quasédade das ocorréncias encontradas sobre
esse titulo, em pesquisas sobretudo na internetrefegia a antiquarios e sebos que

comercializavam o raréestin JoyeuxUma excecéo foi o estudo realizado pelo musiablog
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Jean-Luc Impe, da Universidade Livre de Bruxelags goltarei a abordar no decorrer do
trabalho. Os dados contidos nagebsites dos referidos antiquarios possibilitaram um
conhecimento maior a respeito de detalhes técnidasobra, como seu formato e
encadernamento, nimero de paginas e de receitastamdpém sobre a existéncia de uma
dedicatodria as damas da corte, a inclusdo deyragimusicais, e até o titulo de algumas receitas
como exemplo. Mas a informacdo fornecida que calmolmeu interesse pela obra foi a
identidade do autor, J. Lebas, que supostamerigesidpofficier de bouchédo rei Luis XV, o

que de certa forma daria credibilidade a serieddsléntencdo da publicacdo. Como a obra
original é de dificil acesso a partir do Brasils@ucéo encontrada foi solicitar a Bibliotheque
Nationale de Paris fotocépias do livro e permigs@m@ utiliza-las.

Uma vez em posse da obra integral, pude enfimalizgu as tais receitas em versos
pensados para serem musicados, além de ler oipre&mito pelo cozinheiro Lebas onde este
explica suas intengbes ao escrever a coletaneauestdq: ensinar as damas da corte receitas
gue pudessem ser facilmente memorizadas, tambéra divarsdo e recreacdo, e por sua vez
repassadas aos servicais que iriam executa-las.fohma heterodoxa de se tratar a préatica da
instruc&o culinaria, unindo o util ao agradavemares de ousadia e inovagao.

Comecgava entdo a germinar o escopo deste trab&hdato de eu trabalhar
concomitantemente na area de culinaria e na degéad formada em Letras-Francés pela USP,
terminou por gerar uma unido de interesses e a#erde assumir um possivel desafio: quais
dificuldades poderiam surgir da tentativa de tréduge um texto com essas propriedades que
aparentemente constituiam uma grande mistura der@g@rsendo um hibridismo textual? Seria
possivel manter a tdo propalada fidelidade aodmnfireservando ao mesmo tempo a forma?
Poderia um leitor brasileiro em pleno século XXlifagir da mesma experiéncia que uma dama

da corte de Luis XV, ainda que pelo simples pradzrleitura? Seria o0 resultado mera

! Officier de boucheaquele que trabalha para a mesa da Reictionnaire le Littré 2.0verséo eletronica. Officier.
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curiosidade anacronica, ou uma transposicéo efleage misto de instrucdes e entretenimento,
transpondo barreiras culturais e espago-temporais?

Sao questdes que, apesar de nada inéditas ndcsenti que a atividade da traducéo
sempre e inevitavelmente suscitou controvérsiagmoder validas e merecedoras de reflexao
por se aplicarem a essa nao tdo comum caractari&iceunido ou talvez fusdo de géneros que
potencializa as ja muitas dificuldades que emergenuma tradugéo diacronica.

Esta dissertacdo é composta por trés partes: xtoaliegacdo socio-historica da obra,
levantamento de problemas metodologicos decorretdescaracteristicas proprias Hestin
Joyeuxa partir das abordagens funcionalistas da tradegépor fim, traducdo de partes
selecionadas do livro, acompanhada de comentarios.

N&o foi a intencdo aqui realizar uma traducdonitefa dessas receitas extraidas de
Festin Joyeuxmas sim trazer a luz uma obra pouco conhecideadeteristicas peculiares que
promovem desafios consideraveis para a atividag@utibria e podem contribuir para um
processo de reflexdo sobre como a questdo dadfidielina traducgéo, por falta de outro termo,
torna-se relativa quando entra em jogo o critéaduhcdo atribuida ao texto de chegada. Em
outras palavras, toma-se a atividade tradutériaocom processo antes de tudo de reformulagéo
linguistica, e por isso sujeito as condi¢cdes sh@tdricas, isto é, a representacdo da linguagem

gue tém o autor e o tradutor.
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APRESENTACAO DA OBRA

Festin Joyeux, ou, la Cuisine en Musigescrito por J. Lebas e publicado no ano de
1738 pela editora Lesclapart, em Paris, € compostaluas partes. Sdo 171 composi¢cdes em
versos rimados, entre as quais se encontram ifssude servico, anedotas, charadas, mas com
predominancia macica de receitas culinarias quesapde ndo apresentarem detalhes de
medidas e de tempo ou temperaturas de cocc¢ao,igmdeer executadas. Como indica o titulo
da obra, s&o receitas que como um todo compdemna e um banquete, incluindo sopas,
saladas, carnes, aves, peixes e sobremesas. Barairca delas héa a indicacdo da melodia
segundo a qual deve ser entoada, sendo que pamdesths muasicas existe a partitura
correspondente incluida em um anexo de 24 pagdi@amsambém no livro uma lamina dobravel
com o mapa da mesa, indicando como deve ser asdifpodos pratos em um banquete para
guatorze a quinze pessoas, com trés servigcoszefratos cada (vem#xo).

A primeira parte da obra constitui o cardapio de hanquete, em um total de quatro
servicos, distribuido da seguinte maneira: o prionservico com 23 composicoes (entias
d’oeuvres entrées cancgdes); o segundo servico com sete composfefige assados, saladas e
acompanhamentos); o terceiro servico com treze ositfes (pequenos, médios e grandes
entremetd; e por fim o quarto servico, com seis composig@esre instrucdes de provisées,
charadas e cancgdes).

A segunda parte refere-se ambigy refeicdo noturna tipica dos séculos XVII e XVIII,
um pouco mais informal, em que todos os pratodesé@mlos de uma s6 vez a mesa, tanto doces
guanto salgados. Sao 124 composic¢fes, que sddestriem pratos diversos, entre carnes, aves,

peixes, sopas e sobremesas.

2 Entremets: “A partir do século XVllentremetsdesigna um prato de acompanhamento servido estpgatos
principais; seu sentido moderno veio da especi@izd1668) em ‘prato doce servido entre 0 quegosebremesa
propriamente dita”. Alan REY, et alii. (dirpictionnaire historique de la langue francaiddets, p. 2222
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Na introducdo dd-estin Joyeuxo autor J. Lebas apresenta-se em uma Epistala (ve
ANEXO) como Officier de Bouchede Luis XV, desde a festa de sua coroacdo em rautiéh
1722 em Reims, e faz uma dedicatéria as damas da, coanifestando suas intencdes
pretendidas com a obra, e |hes expressa um tenrinsificiéncia de sofisticacdo de suas
criagBes. No Prefacio que vem na sequéncia, naccfamo se o enunciador € o proprio Lebas
falando em terceira pessoa ou se € o editor (olgugraoutra pessoa), pois ele se encerra com
uma quadra rimada, assinada com as iniciais “J,LeBjermanece ambiguo se essa assinatura
vale somente para a quadra ou para todo o prefl@ste, o enunciador faz uma mencéao
mordaz aos colegas de profissdo de Lebas que podesentir “inveja” dessa empreitada
literaria, e pede desculpas ao “leitor mais lettgudas possiveis falhas na cadéncia dos versos
gue, adianta, sao livres e burlescos, além de aaamaplos poAirs de Course Vaudevilles

A parte informag@es contidas na folha de rostolita,acomo data e local de publicagéo,
editora e nome do autor, e mais algumas explicgu@sentes no prefacio e na epistola, é pouco
0 que se sabe a respeitorasstin Joyeuxia medida em que esse titulo ndo costuma figatesx e
0s mais citados como relevantes do género culimfxiépoca, e ndo se encontra comprovacao
de que J. Lebas tenha de fato trabalhado coffimer de boucheara Luis XV. Entretanto, no
final do livro ha uma formalidade, a chamada “Feiy¢ du Roi”, que consiste na permissao
concedida pelo governo a publicacdo apOs esta rppsta censura, 0 que no minimo cede
credibilidade a identidade do autor.

Apés a folha de rosto ha também uma mencdo de gumeasma editora podem-se
encontrar “les Chansons & la Bibliotheque bleueig gonsistia em literatura popular na Franca
entre os séculos XVII e XIX, comercializada por aeedores itinerantes. Ndo é uma informacao
conclusiva, mas pode ser um indicativo de lgestin Joyeuse inseria em uma categoria que se
aproximava do popular.

Embora ndo tenha recebido o mesmo reconhecimestéribdo de outras obras de

culinéria contemporaneas a ele, coogoNouveau Traité de Cuisir{@&739), de Menon, oles
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Dons de Comug1739), de Marin,Festin Joyeuxmereceu mencao por parte de alguns

historiadores por apresentar-se de uma forma ihpsua o género.

OBJETIVO DO ESTUDO

O objetivo deste estudo € apresentar a problematicalvida na traducdo das receitas
em versos escritas por J. Lebas (1738), e proparuarsao para o portugués de hoje com base
nos apontamentos feitos por alguns tedricos fuatisias da traducdo, como Katharina Reiss e
Hans Vermeer (1984/1996), Christiane Nord (1991j)leetedricos voltados para o discurso,
como Basil Hatim & lan Mason (1995), que tém pontpode tangéncia o enfoque na funcéo
pretendida pelo produtor do texto como principalettiz de estudo; no percurso, seréao
apresentadas as dificuldades encontradas e a$sslsiggeridas.

Sédo diversos os fatores que tornam a traducdo déexto como esse, nO minimo,
desafiadora, correndo um grande risco de ser agérdnte; entre eles, a distancia temporal,
espacial e cultural, e a justaposicao de génexasais.

A principal dificuldade €é justamente conseguir dlimcesses diferentes géneros textuais
de modo a minimizar as perdas no campo da formradseantados) e do conteudo (instrucdes
de preparacdo de um prato) no processo da tradAgé&abordagens funcionalistas da traducéo
oferecem alguns caminhos que podem ser trilhadaso coma forma mais objetiva de se
encontrar uma solucdo para um texto com tantosesl®® que se impdem como obstaculos.
Levando-se em conta 0 contexto no qual se prodiexto-fonte (texto a ser traduzido), bem
como a intencdo de seu autor, e a partir dai dstaveanto a funcdo original quanto a funcao
do texto traduzido, as chances de se obter untadsutficiente sdo maiores.

Christiane Nord, utilizando como fundamentos oscedns funcionalistas de Katharina
Reiss e Hans Vermeer, elabora e prop6e um moddiadiecdo que, a principio, daria conta de

qualquer tipo de traducdo em qualquer par lingidsttsse modelo também serd abordado neste
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estudo, em parte como referéncia, mas também cdijedoode analise critica quanto a sua

eficécia.

DO CRITERIO DE ESCOLHA PARA @ORPUS

Festin Joyeuxcontém 171 composicdes, que se dividem da segiontea: 144 (84%)
receitas, 20 (12%) instrucdes de servico, 7 (4%yattas owchansonsTodas elas recebem a
indicacdo da melodia segundo a qual devem serdagpaendo que algumas delas servem para
mais de uma composicao, no total de 120 can¢cOafjdm inexplicavelmente, ndo ha no anexo
partituras para todas essas melodias, somente48adelas. Como alguns dos titulos s&o
indicados para mais de uma composicdo, resultahqueartituras disponiveis para 61 das
composicoes, e estas constitueroogpuspara este trabalho de traducédo, haja vista quasao
Unicas que atendem a todos os critérios que pemnéproduzir a funcao original do texto.

Portanto, a distribuicdo dos tipos de composi¢cdesam traduzidas se da como segue: 50
receitas, 9 instrucfes de servico e 2 charadashansons Como ha uma certa continuidade
entre as receitas do menu, e em alguns casos famresedo a alguma preparacao ja citada
anteriormente mas excluida doorpus por ndo possuir a partitura correspondente, as
informacdes omitidas serdo incluidas em notas dizpé

N&o fez parte do critério de escolha a inexistédeiam ou outro ingrediente no Brasil dos
dias de hoje, uma vez que esse aspecto tambénituwiomst dos desafios e objetos de interesse

no trabalho de traducéo deste texto.
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CAPITULO 1

Festin Joyeuwe o século XVIII

Por se tratar de um trabalho voltado a praticarddutdo, ndo tendo ambicdes de
exploracdo socio-histérica aprofundada, é apredardgui apenas uma breve contextualizacao
espaco-temporal e cultural para a obra a ser tid@uegmbora se deva ressaltar que a questao da
cultura é levada em consideracdo em todas as elapestudo, desde as discussdes teoricas ate

0 processo da traducao em si.

1.1.0 SECULO XVIIl E A TRANSFORMACAO DE COSTUMES NA CORFDE LUIS XV

Conhecido como o “Século das Luzes”, o século Xl Franca ficou caracterizado
pelas suas transformagBes nos campos da polittmmomia, sociedade e filosofia, que
culminaram na queda do sistema monéarquico abg@alutis

Do ponto de vista historico, considera-se que aleéem inicio com a morte de Luis
XIV, e termina com a Revolucdo Francesa. Da regédei Philippe d’Orléans, passando pelo
longo reinado de Luis XV, de quem Lebas, autoFéstin Joyeuxafirma ter sidoofficier de
bouche finalmente chegando a derrocada de Luis XVI &eat revolugdo burguesa, o0s
acontecimentos politicos ja sinalizavam a mortemesistema decadente, frente a um evidente
movimento de descontentamento costaius que abuso de poder, opressao e desigualdade.

Festin Joyeuxdirigido as damas da corte, segundo o prefaciautior J. Lebas, pode ser
visto como um instantdneo de uma das muitas fadetasna época pré-Revolucdo; inspirado
pelas receitas da cerimbnia de coroacdo de Luis eX@ublicado 51 anos antes da grande

revolugcdo, é um livro que aparentemente se insereontexto do modo de vida da nobreza.
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Lebas, em sua epistola as damas da corte, apregeoggimoniosamente e sugere as senhoras
gue aprendam as receitas entoadas para repassaelas servicais.

Eu s6 tomo a liberdade, SENHORAS, de vos dedidarmejueno Tratado para
distrai-las de alguma leitura mais séria. Esta obma por titulo: O Banquete
Jubiloso, ou A Cozinha Musicada, que podera vosrsae entretenimento & de
recreacdo, tdo util quanto agradavel; pois ao caBNHORAS, podereis
ensinar a fazer ragus & molhos a alguns de vosgbalternos para que as
entretenham [...] (traducdo nos3a)

Todavia, embora tenha sido lancado sobre um parfande politico consideravelmente
conturbado na época, o conteuddrestin Joyeuxido manifesta tom critico ao regime vigente,
diferentemente, portanto, das obras de teor polttimtemporaneas a ele que mereceram maior
destaque dos registros histéricos que caractenzarséculo.

Mas, a0 mesmo tempo em que nao se pode afirmaseguranca quEestinJoyeuxseja
uma obra tipica do século XVIII, tanto no ambitoligeos de culinaria, quanto em um espectro
maior, de obras caracterizadas por um aspectoresetlor do lluminismo, poder-se-ia dizer
gue, na medida em que ela inova em sua formanglistido-se de outras obras contemporaneas
dentro de seu género, € uma pec¢a que se insermarontexto de mudancas, condizente com o
espirito revolucionério da época, ainda que em amidio nao-politico.

Luis XV, o Bem-Amado, tinha somente 12 anos a &glecsua coroacdo em Reims, e 28
na ocasiao da publicacao Bestin Joyeuxlivro inspirado no banquete de sua coroagao.aern
se mais ou menos senso comum descrever Luis XV corebque pouco governou, preferindo
dedicar-se aos prazeres da vida. Mas Pierre Gaeottke Siecle de Louis X{1974) procura
fazer um retrato diferenciado, chamando atencé® @dato de que nem tudo era tdo preto-no-
branco como os historiadores gostam de pintar.

No século XVIII j& se observa a tendéncia de ssmguirem os habitos dos grandiosos

banquetes publicos que eram tdo caros a época vakdsndo que essa forma de fazer

3 “Je prens seulement la liberté, MESDAMES, de wiédier ce petit Traité pour vous dgga de quelque lecture
plus sérieuse. Cet Ouvrage a pour titre: Festireugyou, La Cuisine en Musique, qui pourra voussiser
d’amusement & de récréation, aussi utile qu'agesglisqu’en chantant vous pourrez, MESDAMES, emi a
faire des ragodts & sausses a quelqu’uns de vetssajbalternes pour vous réjouir [...]". J. LEBABstin Joyeux,
ou, la cuisine en musique. iv.
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refeicdes veio a se limitar somente a ocasifescespeDe qualquer forma, é consenso entre
alguns historiadores que Luis XV passou a dar ghebéia a habitos mais privados, jantares mais
intimos e reservadogm detrimento dos grandes banquetes em publicoott@aafirma: “Foi
somente em 1738 que Luis XV tomou a iniciativa @énstalar em um apartamento particular,
conforme a seus gostos, mais intimo e mais confrtue de seu bisavé. (traducdo nodsa)

O historiador Roy Strong, no capitulo “Da cortegpar sala particular” de sua obra
Banquetg(2002), afirma que as ceias nao cerimoniosas caraectrés anos antes da posse de
Luis XV, introduzidas pelo cardeal Fleury, seu sti@, para que o rei pudesse vencer a timidez.
O gosto cada vez maior pela privacidade em dettongm olhar publico se manifesta na adocao
dossoupers intimgsnovo formato de refeicdo em que era dispensamtasenca de criados na
maior parte do tempo, permitindo uma maior despdibidos convidados. O numero de pratos
diminui, e percebe-se outra inovacao: o cardapistagem por escrito dos pratos que seriam
servidos. Isso refletia o crescente interesse elssoas pelo que |hes estava sendo servido.

Strong opina sobre o0 motivo dessa transformac@ostemes:

Os soupers intimesle Luis XV jamais poderiam ter acontecido sem Bovo
fatores. Um deles foi a perda de fé na antiga clmgi@o renascentista das
correspondéncias. Outro foi o aparecimento dossdegiais dophilosophes
do lluminismo. E outro ainda foi o eclipse da ceeliigocente na verdade do
gue se Vé, principio subjacente a ideia da mesa eefculo para o cerimonial
e a alegoria. Nada disso aconteceu do dia paratey nem simultaneamente
em todos os paises da Europa Ocidental. Foi neatesgae a maneira
cerimonial de comer alcancasse 0 apice de uma@ganéo opressora que era
imperativo livrar-se dela.

O surgimento dos restaurantes também tem relagéioocdesejo da burguesia de ter
acesso a producdes culinarias sofisticadas, das gomnente a aristocracia desfrutava. Com a
Revolucao Francesa, o caminho natural para oslo@izds que ndo mais serviam a corte era o

trabalho nesses estabelecimentos.

4 “C'est en 1738 seulement, que Louis XV entreprdadse faire installer um appartement particulienferme a
ses godts, plus intime et plus confortable quei cidson aieul”. Pierre GAXOTTEg siécle de Louis XVp.142.
® Roy STRONGBanquete: Uma histéria ilustrada da culinaria, dosstumes e da fartura & mesp. 184.
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Jean-Louis Flandrin, no capitulo “A distincdo pglusto”, do volume trés da coletanea
Historia da Vida Privada — Da Renascenca ao Sédas Luzeqg2006), aborda a questdo da
transformac@o do gosto e dos habitos alimentane® dodicativo de um desejo por parte da
aristocracia de se diferenciar cada vez mais dguesra, voltando-se para uma simplificagao
enquanto oparvenusam na dire¢do contraria:

Partir o pdo com as méaos e ndo com a faca denataaa®legancia aristocratica
de afetada simplicidade. Assim também, tratanddeseescolher alimentos,
preterir as especiarias do Oriente pelas ervas eytms condimentos nativos,
apreciar muito a manteiga — tradicionalmente camgan , abandonar a
magnificéncia das grandes aves emplumadas e acen&udb venerar a
delicadeza do gosto. Era uma forma de opor-sepaag&nusno momento em

que estes acreditavam equiparar-se com seu fasfalalgos da velha cepa.

Como ja foi mencionadds;estin Joyeuxraz o roteiro para um banquete de trés servigos
com treze pratos cada, além de ambigy uma espécie de ceia mais informal em que todos os
pratos sdo servidos simultaneamente, inclusiveolsemesas - uma “pequena Refei¢ao”
segundo o autor. Apesar de se declarar dedicadarmaas da corte, como se atesta no prefacio
do livro, é possivel que também fosse dirigidoad®® burguesa, como sugere Jean-Luc Impe:

Festin joyeuxse revela um precioso testemunho da vitalidade erética dos
vaudevilles fora do mundo teatral ou das coletardsmssétiras e gracejos
associados uma sociedade de elite proxima do pOes. cozinhaburguesa
com melodias antigas muitas vezes associadasiéapdas cancdes de Natal...
nos oferece, a sua maneira, uma imagem mais popa#s ampla da difuséo e
do uso dessas melodias. (traducdo nossa, grifofioss

A pequena coletanea de Lebas nos da uma indicapérsentar da circulacdo
desses timbres em uma categoria social, aquilnaggiesa como mostram as
receitas contidas emffestin joyeuxque pretende ser o representante e modelo
das virtudes de uma cozinha a servico das boas daspopulosa capital do

® Jean-Louis FLANDRIN, “A distingéo pelo gosto”. IHistéria da vida privada- Da Renascenca ao Século das
Luzes p. 303.

"4...] il fait seulement voir le projet d’'un petitdpas servi de treize plats & chaque Service. Lgusuest un
Ambigu”. J. LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musique.

8 “Le Festin joyeuxse réveéle étre un précieux témoin de la vitalitdeeta pratique des vaudevilles en dehors du
monde théatral ou des recueils de satires et barts Inds a une société élitaire proche du pouvdire cuisine
bourgeoise avec des airs anciens souvent liéspaatique des noéls... nous offre, a sa facon, ungenmus
populaire, plus large de la diffusion et de I'usageces melodies”. Jean-Luc IMPHE.g"Festin joyeuxle J. Lebas
ou Comment lire la saveur des plats en écoutanttehdes mets”. In: SWIDERSKI, M-L. G, MASSE, S. &
RUBELLIN, F. Ris, masques et tréteaux: aspects du théatre dliexsiecle. Mélanges en hommage a David A.
Trott, p.111.
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reino da Franca, e ndo de uma arte culinaria radargomente as mesas da
mais alta nobreza. (traduc&o nossa, grifo ndsso)

Nesse sentiddrestin Joyewpode se inserir no periodo de transicdo que da para

uma tendéncia a simplificacdo de costumes da saa@ed

1.2.0s SALOES E AS SOCIEDADES LITERARIAS

Mesmo quefFestin Joyeuxndo tenha sido escrito especificamente com osesald
parisienses em mente - ao menos nao foi expliciadprefacio do autor J. Lebas, que nao faz
mencdo nenhuma a eles - , vale observar que acohtam elementos de entretenimento que
poderiam muito bem se enquadrar nesse tipo de@venmio por exemplo o fato de ter sido
escrita em versos, acompanhados de partituras amjsiéém de conter charadas que se somam
as receitas. A nocao corrente € de que os salégxilbs eram reunifes sociais onde se debatiam
ideias sobre assuntos diversos, mas principalniigertatura, politica e filosofia, tendo exercido
enorme importancia no desenvolvimento da inteléida@e na sociedade francesa, além de
servir de pano de fundo para a criagdo das maiffisgjivas obras do lluminismo.

Contudo, embora no século XVIII sua principal regdb fosse de cunho mais
intelectual, com a discussdo de temas relevane#-sk levar em conta que, afinal, os
frequentadores desses encontros buscavam tambémsativ Antoine Lilti, em sua obiae
monde des salons: Sociabilité et mondanité a Pars XVllle siécle(2005), defende o
argumento de que os saldes eram muito mais evelgtaantretenimento do que de debate
filosofico, e que essa mitica em torno do caratameente intelectual dessas reunifes foi algo

idealizado e forjado por historiadores ao longdedopo. Como disse o escritor Louis-Sébastien

® “Le petit recueil de Lebas nous donne une indicasupplémentaire sur la circulation de ces timiola@ss une
catégorie sociale, ici plus bourgeoise ainsi q@tastent les recettes contenues dafetin joyeuxqui se veut le
représentant et le parangon des vertus d'une eusiliusage des bonnes maisons de la populeustaleagu
royaume de France et non pas d’'un art culinairervésaux seules tables de la plus haute nobledsari-Luc
IMPE, “Le Festin joyeuxle J. Lebas ou Comment lire la saveur des plags@utant chanter les mets”, p.103.
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Mercier emLe nouveau Parig1800), “Entre os frequentadores dos salbes, ogunrdever,
aquele de todos os dias, era se divertir.” (traolugsa)’

Nesse sentido, observando-se seu carater ludigeieamente jocoso, a obra de Lebas
parece estar em sintonia com 0s saldes parisipns@ssar o entretenimento, puro e simples.

Jacqueline Hellegouarc’h, em seu livresprit de société2000), também aborda o tema
dos “salons” por um viés pluralista, ndo se atendm somente ao aspecto intelectual dos
salBes, nem ao lado mundano que eles também ajanem®r) com todas suas contradi¢oes.

No capitulo “Théatres de société et musique den&diica claro que em alguns saldes o
fator entretenimento, ou “atividades culturaisd de extrema importancia,

[...] indo do divertimento improvisado até a esphzacdo quase profissional:

jogos literarios comdoouts-rimés madrigais, retratos, charadas, sinbnimos,
parddias, provérbios... até representacdes teatrai®ncertos organizados,

dados por atores e musicos profissionais, ou atédas, e por amadores

experientes capazes de colaborar com eles. (tradogka)*

A autora faz mencao, inclusive, @géras-comiquesjue marcavam presenca nos saldes
uma vez que estavam em voga na época, 0 que faarpgmeFestin Joyeuxypoderia de fato
fazer parte do repertério de alguns salbes, coride que sua estrutura se assemelha a desse
género. Ela ainda desmistifica o carater purameig&ectual dos salbes, afirmando que neles “a
paixao pelo esoterismo coabita com o0 gosto pdiasdfia’ racional, incrédula [...]".(traducéo
nossa)’

Além dos salbes, na época em diestin JoyeuxXoi publicado existia uma espécie de
grupo literario, fundado nos anos 1720, chamadai&® du Caveau”. Esta consistia em uma

reunido de pessoas que se agregavam em tornoedessds em comum, mais especificamente

%Chez le peuple des salons, la premiére affairie @te tous les jours, c’est de s’amuser”. Louibdien
MERCIER,Le Nouveau Parisp. 44.

4. ] allant du divertissement improvisé a la spdisation quasi professionnelle: des jeux littégaitels que bouts-
rimés, madrigaux, portraits, charades, synonymasdies, proverbes... aux représentations théatedleoncerts
organisés, donnés par des acteurs et musicienespiofinels, voire célébres, et par des amateudrimgntés,
capables de collaborer avec eux.” Jacqueline HELDBBRC'H, L’esprit de société. Cercles et salons parisiense
au XVllle siéclep. 442.

1241 ] la passion pour I'ésotérisme cohabite aleego(t pour la ‘philosophie’ rationnelle, incrédijl..]”

Jacqueline HELLEGOUARC'H, Ibidem, p. 422.
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beber, escrever e cantar. Brigitte Level, autoraadmo “Poétes et musiciens du Caveau”
(1988), conta que essas agremiagbes, comumentaiddsfi pelas enciclopédias como
“sociedades baquicas e cantantes”, tiveram umigiesjue as fez durar por dois séculos, sob
diferentes nomes, e que em sua primeira formag@® ¢ célebre compositor Jean-Philippe
Rameau entre seus membros. Estes compunham dedoletiga, predominantemente pardodias,
epigramas, além de colaborarem uns nas obras dodigi dos outros, que muitas vezes
consistiam enopéras-comiques vaudevilles que vieram a ganhar bastante ndam&‘Mas o
Caveau também formava — sobretudo no século X\liina espécie de Academia que teve um
papel importante na histéria da criacao literaoietiva.” (traducdo nosss)

Level, em uma passagem de seu artigo, mencionaajgegunda geracao da Société du
Caveau, em uma tentativa de ressuscitar suasaesd seus membros ativeram-se a exploracao
das cancdes e odes a Baco pela convencdo da mégaas que consistia em versos de carater
anacreodntico, isto €, que louva os prazeres dooyidlo amor. Essa informagdo também
confirma a inclusdo deestin Joyeuxmas vogas da época, uma vez que diversas passaens
obra fazem justamente essa referéncia baquica.

De fato, além de algumas das préprias melodias damdipresentarem essa tematica,
como “Cher Bacchus” (“Caro Baco”, p.x) “A la sardé celui que” (“A saude daquele que”,
p.xviij), emFestin Joyewha passagens que fazem referéncia ao vinho,iadases e ao ato
de beber, como:

Ex.01 AVANT-PROPO3S
LE Dieu Comusordonne
Au titre des Festins,
Qu’on emplisse la tone
Du doux jus des raisins
Tous les premiers en téte
Orphée & Appollon,

Pour embellir la Féte
Vont me donner le ton.

13 “Mais le Caveau formait aussi — surtout au XViBae — une sorte d’Académie qui tint un role impat dans
I'histoire de la création littéraire collective.”rigitte LEVEL, “Poétes et musiciens du caveau”. Gahiers de
I’Association international des etudes francais@s 161.

143, LEBAS, Festin Joyeux, ou, la cuisine en musigpel. (grifos nossos).
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Ex.02 AUTRE®™
Buvons & nous laissons prendre
De ce borvin que voici,
Et s'il nous force a nous rendre
Il faudra le rendre aussi,
Point de feintise,
Celui qui n’enboira pas, qu’on les méprise.

Como outra referéncia a caracteristicas dos sgideemos citar também uma certa presenca de

humor, neste caso, negro:

Ex. 01 LA CHASSE AUX PERDREAUX®
Dans la Plaine Saint Denis.

Petits perdreaux quittez la plaine;
Fuyez les cbteaux & vallons;

Dans nos repas nous vous aimons
Pres le bord de la Seine.

Ex.02 SEPTIEME ENTREE
PERDREAUX SAUSSE A [ESPAGNOLLEY
Sur l'Air: Petits oyseaux rassurez-vous

Petits perdreaux venez chez nous,

Quittez les vallons & les plaines,

Il nous en faut quatre douzaines

En ragodt mis vous serez tous,

Bardez, farcis a la brochete

Nous vous ferons cuire a tres-petit feu,

Pour vous rendre le golt beaucoup plus savoureux;

Ex.03 PIGEONNEAUX INNOCENS
AUX ECREVISSES?®
Sur l'Air: Petits moutons qui dans la plaine

Innocentes petites bétes,

15J. LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musiquelj. (grifos nossos)
18 Ibidem, p.xxxix.

7 Ibidem, p.xxxiij.

18 |bidem, p.xij.
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Vous périssez par le tranchant,
Et de votre cage en sortant,

Et de votre cage en sortant,
On vous saigne a la téte.

Por fim, frisa-se aqui que os saldes nao reuniameste elementos da nobreza, como
informa Jean-Louis Flandrin: “[...] uma afinidade dchaneiras e gostos também reunira nos
festins ou nos saldes individuos muito diferents perco, pela fortuna e pela profiss&te
esse fato remete a observacdo de Jean-Luc Impeedeesgtin Joyewpoderia ser voltado ndo

somente a aristocracia, mas também aos burgueses.

1.3.FESTIN JOYEUXOENTRO DA LITERATURA DO SECULOXVIII

E sabido que a literatura do século XVIII ficou gweminantemente conhecida por seus
autores iluministas, aspecto priorizado pelo hiatlmr René Doumic no capitulo “Le XVllle
siecle” de sua obristoire de la littérature francais€l913). Ele afirma que o século XVIII viu
a literatura muito mais como um “instrumento deppiganda e uma arma de combafelo que
uma forma de arte sem nenhum objetivo pratico, cacmntecia no século XVII. Doumic
ressalta que “a tragédia de Voltaire, o drama defdt, o romance de Jean-Jacques Rousseau, a
comédia de Beaumarchais tém por objetivo propagaide@ias de Voltaire, de Diderot, de
Rousseau e de Beaumarchais”(traducéo nds&p contraposicdo ao século XVII, as ideias do
século XVIII se apoiavam na anti-religiosidade, vadorizacdo da ciéncia, no progresso, na
tolerancia, na liberdade civil e politica.

O historiador Pierre Gaxotte, por sua vez, prodesmistificar a literatura do século

XVIII como sendo um movimento geral unicamente neegdio de textos iluministas,

19 Jean-Louis FLANDRIN, “A distincdo pelo gosto”. IHistéria da vida privada — da Renascenca ao Séda®
Luzes p.308.

20 René DOUMIC Histoire de la littérature francaisep.526.

24 3 tragédie de Voltaire, le drame de Diderot,denan de Jean-Jacques Rousseau, la comédie de Behaina
ont pour but de propager les idées de Voltaire®iderot, de Rousseau et de Beaumarchais”. Ibidem.
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enciclopédias, etc.: “A credulidade e o iluminifitorescem, ao mesmo tempo que o espirito
critico” (traducdo noss®) Gaxotte observa que houve géneros concomitanfje®les
considerados mais elevados:

O “século da razdo” foi deliciosamente superstiodté as vésperas da
Revolucdo, foram reeditados continuamente o Gramu IRetit Albert, os
tratados de magia, os segredos para evocar Satédamma Natureza.(traducéo
nossaj’

De fato, o chamado Século das Luzes era paraletart@mado por expressdes artisticas
mais populares, sobretudo no campo do teatro;agle per dividido, de forma simplificada, em
cinco tipos: aComédie-Frangaisea Comédie-Italienneosthééatres de foire de boulevardas
cenas liricas e dbéatres de sociéf@

Em uma pesquisa mais aprofundada a partir @ios indicados por Lebas para
acompanhamento das receitas, veio a tona a serpalleatre a estrutura das composicdes de
Festin Joyewe a dapéras-comique® textos declamados e cantados com caracteristicas d
farsa e origens comicas, um género notoriamentexjop por Alain-René Lesage como parte
dosthéatres de foireo que sugere uma forte influéncia dessa popoland de representacao

teatral ou até mesmo uma parddia desta, hipétesewerificada.

1.4.OUTROS LIVROS DE CULINARIA DA EPOCA

A partir de meados do século XVII a producéo demBwde culinria na Franga comecou

a se desenvolver mais seriamente, apesar de j& baemplares de importancia expressiva

22 |luminismo, neste caso, refere-se a “doutrinagi@screem na acdo de uma intuigdo mistica, luzsahiral ou
iluminacao divina no interior do ser humano, guiaodoara a verdade religiosa”, e ndo deve ser odido com o
movimento intelectual do século XVIIHouaiss lluminismo.

4 g crédulité et I'lluminisme s'épanouissent e@me temps que I'esprit critique”. Pierre GAXOTTIE, siécle
de Louis XV p. 346.

2« e ‘sigcle de la raison’ a été superstitieux adétices. Jusqu'aux approches de la Révolutiorg oéédité sans
arrét Le Grand et Le Petit Albert, les traités dmgima, les secrets pour évoquer Satan et commanidenature”.
Ibidem, p. 345.

% Jacques TRUCHEThéatre du XVllle siéce. xv.

% Henrique Autran DOURADODicionario de termos e expressées da mydiygera comica, p. 234.
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publicados desde a Idade Média e o0 Renasciment@acbelo com o historiador Roy Strong,
(2002) entre 1651 e 1789 houve 230 edi¢cbes deslifranceses de receita. E a respeito do
crescente interesse por livros desse género nacdirabe afirma: “Essa preocupagdo em
sistematizar até mesmo a arte culinaria era ma#s expressdo de uma sociedade obcecada por
descobrir e impor ordem em todas as esferas ddadiz humana™’

J& Philipe e Mary Hyman, em seu artigo “Os livres alilinaria na Franga entre os
séculos XV e XIX”, fazem o levantamento de 50 tisutlo género publicados entre os anos de
1480 e 1800, rendendo 472 edicdes diferentes. Nsmmeperiodo coberto por Roy Strong,
registram-se 38 titulos diferentes publicados.

Paralelamente a essa progressao nos titulos dessdch acontecendo uma revolucao na
cozinha em si, nos costumes, na hierarquia sodio foi por acaso que houve um grande
aumento na procura por livros sobre o assunto. faease pudessem consultar esses titulos,
obviamente deveria se saber ler, 0 que acabavalidt 0 acesso a essas obras as classes mais
altas, que era o segmento mais alfabetizado daedsmte. A aristocracia, ameacada pela
ascensdo da burguesia, procurava se diferenciaa vad mais das classes inferiores e
emergentes, tornando mais elaborados seus haditos eles a arte culinéria.

Considera-se que algumas obras que tiveram impoataignificativa nessa fase sao:

= Le cuisinier frangoig1651) de Francois PierreAlVARENNE, 0 primeiro livro de cozinha
a romper com as tradic6es da Idade Média;

= L’art de bien traiter, ouvrage nouveau, curieusfeit galant (1674) de L.S.R. (hdo
identificado), uma obra dirigida especificamentgiatocracia;

= Le cuisinier roial et bourgeoifl691) de Frangois MssiALOT, um livro direcionado aos

cozinheiros da aristocracia, € o primeiro a organés receitas em ordem alfabética. O

mesmo autor também publicou uma versao atualiziaifiylada Nouveau cuisinier

royal et bourgeoigl1742).

2" Roy STRONGBanqueteUma historia ilustrada da culinaria, dos costumesaefartura & mesap.194.
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= Le cuisinier modernél735) de Vincent A CHAPELLE;

CUISINIER
-MODERNE,

Quiapprend d donner toutes fortes

DE REPAS,

En Gras & en Maigre, d’une manidre plus délicaze
que ce qui en a éé Cerit jofqu'a préfent;
DIVISE EN CINQ VOLUMES, °
Avec de nouveaux Modéles de Vaiffelle, de. Def
. feins de Table dansle. %r:nd golt d’auj ’hu,
gravez en Taille-douce ;
DEDIE
A Sm Auefle Sereniffime
. MONSEIGNEUR LE PRINCE
D’ORANGE ET DE NASSAU, &c.
PAR LE SIEUR ‘
VINCENT LA CHAPELLE,
Son Chef de Cuifine.
SECONDE EDITION
Revle, corrigée & augmenée,
TOME PREMIER

AHEATEDe
2
A L A HATTE.

Aux Dépens de LAUTEUR.

M. DCC. XLIL

Figura 1 — Folha de rosto do livroLe cuisinier moderne (2 ed., 1742), de Vincent La Chapelle.

= Les Dons de Comus, ou les délices de la tébl&9) de Francois MRIN, considerado

precursor da cozinha moderna;

= Nouveau traité de cuisin@739) de MNON,;

= La cuisiniére bourgeois€1746) de MNON; primeiro livro de culinaria dirigido as
mulheres.

A maior parte desses livros tinha por objetivo rctima culinaria para aristocratas, tendo,
portanto, certa tendéncia a estimular uma culteraxdravagancias, de forma a desencorajar as
classes “inferiores” aspirantes de ascender soerghn

No entanto, com os principios do lluminismo ganlmaespaco, surge de alguns lados uma
reacao a essas praticas. cuisiniere bourgeois€l746) de Menon € um bom exemplo de livro
gue surgiu pela demanda por um material mais astssendo direcionado justamente a
“esposa burguesa”, que primava pela economia; uaradg inovacdo também no sentido em
gue, até entdo, os livros de culinaria eram escpr homens e para homens. Tanto Menon
guanto Marin, contemporaneos de Lebas, tornaranoisees bem mais conhecidos do que este,

sobre o qual s6 se encontram informacgdes que aiplidplui no prefacio de sua obra.
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Festin JoyeuxX1738) entra na categoria de livro de cozinha, margo permanece no
limiar, uma vez que seu carater recreativo podéeipgmente situa-lo em outros ambitos.
Apesar de dedicado as damas da corte de Luis ¥¥s&ivel supor que, assim como as obras de
Menon, Festin Joyeuxpoderia visar também o publico burgués, como ehséean-Luc Impe
em seu artigo “Ld-estin joyeuxde J. Lebas ou Comment lire la saveur des platcentant

chanter les mets”:

A pequena compilacdo de Lebas nos da uma indicagglementar sobre a
circulacdo desses timbres em uma categoria segjal, mais burguesa como
atestam as receitas contidaseestin Joyeuxque se pretende o representante e
modelo das virtudes de uma cozinha das boas fantifigoopulosa capital do
reino da Franca, e ndo de uma arte culinaria radargomente as mesas da
mais alta nobreza. (traducdo no&a)

%8 «Le petit recueil de Lebas nous donne une indicatiupplémentaire sur la circulation de ces timliass une
catégorie sociale, ici plus bourgeoise ainsi q@tastent les recettes contenues dafestin joyeuxqui se veut le
représentant et le parangon des vertus d'une eusiliusage des bonnes maisons de la populeustaleagu
royaume de France et non pas d’'un art culinairervésaux seules tables de la plus haute nobledsari-Luc
IMPE, “Le Festin Joyeux de J. Lebas ou Comment liresaveur des plats en écoutant chanter les migts”.
SWIDERSKI, M-L; MASSE, S. & RUBELLIN, FRis, Masques et Tréteaux: Aspects du théatre dliexsiBcle.
Mélanges en hommage a David. A. Trqit103.
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1.5. OUTROS EXEMPLOS DE RECEITAS EM VERSOS

Apesar dd-estin Joyeuxiestacar-se na Franga do século XVIII por suadamnusitada,
existe o registro de outras compilacdes de recedesficadas em culturas e épocas diferentes.
Uma das mais notaveis é.der Cure Cocorumcompilacéo de cerca de 60 receitas, publicada
no século XV em dialeto do norte da Inglaterra.idissomoFestin Joyeuxas receitas também
nao sdo suficientemente detalhadas, no sentidowngo indicam quantidades, tempos de
cocgdo ou modo de preparo. E razoavel deduzimgniativa de escrever essas receitas em
versos poderia ter fins mnemaonicos, além do olgedstético.

Um exemplo notério na literatura mundial de ocoei@rde receita rimada aparece no
Ato Il, Cena IV da peca em versos de Edmond Ros@phno de Bergera¢l897), quando
perguntam a Ragueneau, confeiteiro aspirante apoe&jue este havia rimado recentemente, e
ele anuncia ter colocado em versos uma receitigrdando-a na sequéncia:

RAGUENEAU:
Comment on fait les tartelettes amandifies

Battez, pour gu'ils soient mousseux,
Quelques oeufs;

Incorporez a leur mousse

Un jus de cédrat choisi;
Versez-y

Un bon lait d'amande douce;

Mettez de la pate a flan
Dans le flanc

De moules a tartelette;

D'un doigt preste, abricotez
Les cotés;

Versez goutte a gouttelette

Votre mousse en ces puits, puis
Que ces puits
Passent au four, et, blondines,
Sortant en gais troupelets,
Ce sont les
Tartelettes amandines!

2 Edmond ROSTANDCyrano de Bergergcp.79.
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Nos dias de hoje encontramos ocorréncias ocasidearsceitas rimadas. Em um livro
recém-lancadoSabores Di VersofCasa do Cordel Edi¢des, 2009), a poeta cordglatabana
Tonha Mota, motivada pela sua paixao por poesigstra suas receitas regionais em forma de

VEersos:

BAIAO DE Dois

Vou fazer meu feijdo

Com charque, queijo e arroz
Temperado com coentrinho
Isto é baido de dois

Faco com todo carinho
O sal prova-se depois. [*°]

Ou ainda a coletand#® Sonetos de Forno e Fogél®94), cujos autores, Celso Japiassu
e Nei Leandro de Castro, decidiram adotar a formas@heto para suas receitas, evitando,
porém, rimar os versos em beneficio do entendimémte@ceita. Eles acreditavam ainda que era
a primeira vez que se juntava em um livro de raseit exercicio poético a experiéncia

culinaria®

AGNUSDEI
Temperado o cordeiro com pimenta
e sal a gosto, passei-0 na farinha.

Corte o presunto em cubos, a cebola
em rodelas e frite até dourar. f2.]

A titulo de curiosidade, faz-se aqui referénciara iniciativa tomada em agosto de 2009

pela cadeia de supermercados britdnica Morrisonslaliegar a trés poetas britanicos, lan

% Apesar de todos os esforgos, néo foi possiveldesso a obra impressa.
http://tribunadonorte.com.br/noticias/115278.html
31 Celso JAPIASSU & Nei Leandro de CASTRED Sonetos de forno e fogap.xiii.

32Ibidem, p.3.



32

McMillan, John Mole e Peter Sansom, a tarefa decasl em versos receitas culinarias de
verdade, com o intuito de “ajudar a fazer os biitds cozinharent®, como Allison Flood
afirma em seu artigo na versao digital do jorflaé Guardiande 28 de agosto de 2009. Mais
uma vez, se aposta em uma justaposicado de gérisamsle despertar o interesse do leitor para

um assunto cujo formato tradicional ndo costumaéreestimulante.

3 Allison FLOOD. “Morrisons supermarket appoints fas ‘food laureates’. 28 de agosto de 2009. Dispd
em: <http://www.guardian.co.uk/books/2009/aug/28/momsgupermarket-poets-food-laureatdscesso em: 3 de
jan. 2011.
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1.6.0Os AIRS DE COURE VAUDEVILLES

Lebas, no prefacio de sua obra, antecipa quaisasamelodias segundo as quais as
receitas e outras composicdes devem ser entoafla:tdlvez se surpreendam que um
cozinheiro tenha inventado de coloca-la aisb de coursevaudevilles. (traducdo nossa)

Em uma pesquisa a partir de seus titulos, podess&tatar que, de fato, se trata desse
género musical. Sdo cancdes tipicas dos seculoseXX¥Il na Franca, de provavel origem
italiana, caracterizadas por serem estroficas eutdo popular, breves e faceis de cantar,
utilizadas para acompanhamento de diversos ouésrgs, como panfletagem politica e pecas
satiricas.

Se \audeville a partir do século XIX, passou a ser a designpe&a um género teatral
cObmico e musicado, e mais recentemente um espetdeulariedades, originalmente era por
definicAo uma “cancédo popular de tema satirico agulzo”, e em 1721 definia uma “cancao
inserida em uma peca de teatro, 0 que explica eegsgo ‘piece en vaudevilles’ (1776) para
uma peca de teatro misturada com cancdes e baléspexialmente (1811) o emprego de
vaudevillea respeito de uma comédia leve, rica em revirasolt No entanto, ha controvérsias
guanto a origem desse termo. Aparentemente haws ftumas concomitantes que acabaram
evoluindo para a mesmezaudeville mas que designavam dois tipos diferentes de aUsioix
de ville” (voz da cidade), musicas de amor, e “dawire” (de Vale do rio Vire), uma cancao
folclérica satirica.

Os airs de cours por sua vez, consistiam em arranjos de cancgmslgres compostas

para voz e alaude, e originaram-se dasgdevilles passando a ser chamados de “airs de cour”

34 4...] peut-étre sera-t-on surpris qu’un Officide Cuisine ait inventé de la mettre sur des AirsCoer &
vaudevilles”. J. LEBASFestin Joyeux, ou, la cuisine en musigi®emiére partie, p. Vvij.
% Alan REY et alii (dir.) Dictionnaire historique de la langue francais¥’audeville, p.4005-4006.
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somente a partir de uma coletanea publicada polaAdre Roy e Robert Ballard em 1571.
Foram extremamente populares no fim do século Xiiao do XVII. %

Segundo a definicdo ddarvard Dictionnary of Musicos vaudevilleseram no século
XVIIlI a masica predominante no génecomédie en vaudevillegiue deu origem apéra-
comique

Na primeira metade do século XVIII, tais cancbearero tipo principal de
musica no género da comédia (comédie en vaudguileslevou tanto a 6pera
de balada quanto a épera cémica. Grandes colegedeasudevilles incluerha
clef des chansonniersu Recueil des vaudevillete J.B.C. Ballard (1717)e
théatre de la foire, ou L'opéra comiqde A.R. Le Sagé¢l721-37)e La clé de
caveau de P. Capelle (1810). (traducdo no¥sa)

E possivel perceber certa semelhanca entre awstdds pecas dee théatre de la foire
ou L’'opéra comiquede Lesage, e das composi¢cOesdstin JoyeuxEm ambas ha a indicacao,
logo no inicio, dosirs segundo 0s quais 0s versos devem ser entoadosaraxo no final com
as partituras correspondentes; existem, inclusive comuns as duas obras.

Essa semelhanca na estrutura, considerando qudsEopraticamente contemporaneas,
faz pensar que houve uma influéncia realogéra-comiquesobre o autor déestin Joyeux
gerando duas hipéteses: 1. que Lebas quis imitagé&maro ja consagrado na época, como forma
de dar credibilidade a sua prépria obra; 2. queatdhzia uma satira ao género, emprestando a
estrutura na intencdo de fazer alguma espécieitieacDe qualquer maneira, ndo ha dados
suficientes para se chegar a uma conclusdo quantengdo de Lebas ao se valer desse formato
para compor sua obra.

Jean-Luc Impe, pesquisador da Universidade LivrBrda&elas, em seu artigo “Le Festin
Joyeux de J. Lebas ou Comment lire la saveur @gas @h écoutant chanter les mets”, a partir de

um estudo da primeira parte Bestin JoyeuxXaz uma andlise sobre a insercao asdevillese

% Don Michael RANDEL The Harvard Dictionary of MusidAir de cour, p.29.

3™n the first half of the 18th century, such songare the principal type of music in the genre ahedy (comédie
en vaudevilles) that led to both ballad opera apdr@ comique. Large collections of vaudevilles udel J.B.C.
Ballard’s La clef des chansonniers, ou Recueil des vaudgyillél7), A.R. Le Sage'ke théatre de la foire, ou
L'opéra comiqueg1721-37) na P. Capellelsa clé de cavea(1810).”

Ibidem. Vaudeville, p.943.
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airs de coursa forma escrita na sociedade da época. Comoiestudesse género musical, ele
faz uma interessante revelacdo: entre as meloddisadas, boa parte delas eram muito
conhecidas e populares, mas outras eram complet@amesconhecidas e figuravam somente na
obra de Lebas. Em uma investigacdo mais apuraaatoo constatou que algumas das melodias
eram conhecidas, mas foram intituladas de formerefite do usual ou receberam multiplos
nomes, dificultando o trabalho de reconhecimemtpel, no entanto, a partir da consulta a um
banco de dados contendo os diversas-titres utilizados para nomear as musicas, conseguiu
identificar a maior parte dagrs mencionados no livro. Tomando como referénciadlb#as:.La

clef des chansonnierd717),Le théatre de la foire ou I'opéra-comiqu#&721) eParodies du
nouveau théatre italieL738), pode-se estabelecer que 26 das melodiBedli®m Joyeuwestédo
presentes em pelo menos uma dessas obras.

Impe chama atencgéo para o fato de que a referpetdamétrica, ainda que em muitos
casos se mostre eficaz para identificar essas mslgde possuem multiplas denominagées, em
varios outros é inoperante, uma vez que as essifpropostas por Lebas sdo de natureza
flutuante. Como exemplo, ele cita a melodia “Prépsimous pour la féte nouvelle”, para a qual
se encontram trés divisdes métricas diferenteg-estin Joyeuxcomo podemos observar nas

trés diferentes composi¢cdes que seguem:

CHANSON.

Sur I'Air: Préparons-nous pour la féte, &c
Reveille-toi belle Muse assoupie, (8)
C’est ton Apollon qui t'en prie, (8)
Viens briller sur nos plats, (6)
Et parmi nos rago(ts, (6)
Toi qui fait tant d’éclat, (6)
Viens animer les godits. [.%¥] (6)

PLUSIEURS PLATS
DE ROSTS A CHOISIR,

Suivant les quatre Saisons de I'Année,

3 J. LEBAS,Festin Joyeuyou, la cuisine en musique.xlj.



36

Sur I'Air: Préparons-nous pour la Féte ueuvdlic]

Agneaux gras, fins, pour le plat du service, (20)
Les dindons, poulardes, a propice, (8)
Poulets aux oeufs, pigeons, (6)
Nous sont d’'un grand secours, (6)

Campines & cannetons viendront & leur tour.$..] (12)

TOURTERELLES
AUX ECREVISSES.
Sur I'Air: Préparons-nous pour la féte nouvelle

Apres avoir farci les tourterelles, (10)
Couvriez-les de bardes nouvelles, (9)
Du papier par dessus vous le ferez todt, (11)
Mais voici comme il faudra les servir. [ %] (10)

Outra constatacdo de Impe a respeitoalssescolhidos por Lebas é que, aparentemente,
ndo ha uma relacdo direta entre o titulo da ca(w@® costuma ser séncipit) e o contetdo da
receita, alguma motivagdo especifica que ndo arisiagde ou a métrica para a escolha da
cancdo. Esse fato, por sua vez, leva a conclusdguede essas melodias eram simples
“receptaculos musicais”, em geral bastante popsiadim de auxiliar na memorizacao dessas
receitas.

Nota-se que Lebas com frequéncia indicou a mesnhadrag“Sur le méme Air’) para
pratos dentro de uma mesma categoria, como “pdtagesrémes”.

Por fim, uma observacéo interessante de Impe é.go@s procurou ndo utilizar muitos
airs com refrdes, uma vez que seu objetivo era o deapamformacdes claras, sem

ambiguidades.

39 7. LEBAS,Le festin joyeux, ou, la cuisine en musigpexliij.
% |bidem, p.65.
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CAPITULO 2

Questdes metodologicas

2.1.DA NATUREZA DA OBRA

2.1.1. VERSOS= POESIA?

E comum e quase consenso dizer que a forma emsvagb necessariamente torna
poético um texto. Mério Laranjeira afirma, em sumaoPoética da Traducadq1993): “A
primeira falacia a evitar é a identificacdo da prosm a néo-poesia e a do verso com a poesia”
*1 Ou seja, ndo é a forma em versos que faz de xtm geesia, assim como também é possivel
haver poemas escritos em prosa, como os de Bawdelali

Aristoteles, em suRoética ja afirmava que

Mesmo quando um tratado sobre medicina ou cién@figrais € escrito em
verso, costuma-se chamar o autor de poeta; ertsetdomero e Empédocles
ndo tém nada em comum além da métrica, entdo etem®eria chamar um de
poeta, e o outro de fisico, em vez de poeta.(t&mnoss4f

Diante da dificil tarefa de se determinar o queoétipo ou ndo, Laranjeira propbe a
principio que se estabeleca a relacdo entre pedsmgua, comecando com a questdo: “Existe
poesia fora da linguagem? Existe poesia nas cOiEadfe uma citacdo e outra de Victor Hugo
ou Mallarmé, chega-se a conclusédo de que, simteer® minimo um potencial poético nas
coisas, suscetivel a ser realizado em texto.

Laranjeira lembra que:

[...] o texto poético € um fato social que se iegerna histéria; a sua tematica,
portanto, ser4 sempre fortemente penetrada deoflaob que hoje faz poético
um objeto ou um tema ndo o fazia ontem e pode BEé-I6 amanha.

“1 Mario LARANJEIRA, Poética da traducaap. 45.

“2«Even when a treatise on medicine or natural smids brought out in verse, the name of poet isusfom given
to the author; and yet Homer and Empedocles hath@ngpin common but the meter, so that it wouldrigéit to
call the one poet, the other physicist rather {haet.”

ARISTOTLE, Poetics p.2.
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Baudelaire, tivesse vivido um ou dois séculos amtidisilmente teria feito um
poema tomando por tema a carniga. Tem razdo AnmeNPlletier quando
define a poeticidade como ‘produto de um efeitadobpela aplicacdo ao texto
de uma posicao de leitura, culturalmente deternainsujeita a variacad™

Se admitirmos tal afirmacéo, ndo é insensato peqsarum prato ou o relato de seu
modo de preparo possa ter um potencial poéticopqderia ser manifesto em forma de poema.
Pode-se até argumentar que a comida ou o ato derammcozinhar sdo temas “menores” ou
triviais, na visao de alguns, mas € inegavel gumaros poemas escritos sobre o assunto sdo, de
fato e indiscutivelmente, poesia; e ndo necessanmyuando se trata de metaforas para a vida,
a morte, a indulgéncia, 0 sexo ou outros temas ownte associados a comida. E sabido que
autores consagrados, em algum momento, compus@=mag sobre 0 assunto. Segundo Emily
Gowers, em sua obrBhe loaded table: Representations of Food in Roixitarature (1993),
Ovidio e Homero, entre outros, escreveram verdoe smmida.

Jakobson, em sellinguistica e Comunicacddembra que “numerosos tragos poéticos
pertencem ndo apenas a ciéncia da linguagem, nedaaa teoria dos signos, vale dizer, a
Semiotica geral”. Sendo assim, mesmo um livro dites e um prato decorrente de sua
execucdo poderia ter uma carga poética.

No caso dé-estin Joyeuxentretanto, trata-se de instrucdes para a exeade@m prato.
Ainda que a comida em si possa ser considerad@picotde potencial poético, € a forma como
se colocam as palavras sobre ela que realiza etsacpl, transformando-a em um texto
poético, que é o real objeto de interesse do tadiet poesia, como Laranjeira afirffta

Dando continuidade a discussdo sobre o que caegactam texto poético, Mario

Laranjeira cita Jean Cohen (1966): “[...] o quenchmos poema € justamente uma técnica

3 Mario LARANJEIRA, Poética da traducaop. 46-47.
* Roman JAKOBSONL.inguistica e Comunicacaap. 119.
4> Méario LARANJEIRA, op.cit, p.46.
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linguistica de producédo de um tipo de consciénaia @ espetaculo do mundo ordinariamente
nao produz*. E a partir dai conclui:
N&do s6 o espetaculo do mundo é incapaz de prodiziconsciéncia mas
mesmo o discurso literario de carater miméticodaique versificado, se vé
igualmente impotente para tanto. Para que hajacptsde, é indispenséavel que
se ultrapasse esse nivel, ou teremos versos saiafoe

Nessa citagdo, chamo atencdo para o que Laraojes@va a respeito de versos sem
poesia. Seria entdo o casokkstin Joyeuxyma vez que ele ndo parece conseguir ultrapassar
esse nivel?

A teoria das Funcbes da Linguagem de Roman Jakastahelece a existéncia de seis
funcdes da linguagem, cada uma com enfoque em umensfo da comunicacao: referencial
(contexto), poética (mensagem), emotiva (remetect@)ativa (destinatario), fatica (canal) e
metalinguistica (c6digo).

De acordo com essa premissa, uma receita convehciee enquadraria
predominantemente na classificacdo de funcdo refimle uma vez que seu foco seria a
transmissao de informacdes objetivas. Entretars®asereceitas em versos tangem no minimo
mais algumas funcdes de forma igualmente signifi@aa emotiva, a conativa, e a poética. E
essa multiplicidade de dimensdes do texto que tewmaatraducdo mais complexa do que se ele
simplesmente assumisse uma funcéo prevalente aslitemais. Se por um lado trata-se de um
texto com fins instrutivos (injuntivos), e ndo esidjeito as idiossincrasias pertencentes ao
dominio da poesia - como a estreita e indissoci@latdo contetudo-forma, a significancia, o

inefavel, e tantas outras questdes - por outrdoglescrito em forma de versos rimados, com

palavras escolhidas de forma nao-arbitraria.

¢ “Disons que ce que I'on appelle poéme est préasémne technique linguistique de production dyetde
conscience que le spectacle du monde ne produirdasirement”. Jean COHEMNtructure du langage poétique
p.207.

" Méario LARANJEIRA, Poética da traducdop. 49.
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Entdo se conclui que, a partir da visdo de Lamange que € “0 processo interno e
obliquo de geracdo de sentidos que caracterize&® ¢emo poema®®, Festin Joyeuwndo pode
ser considerado um texto poético, uma vez que adedga consigo esse mencionado processo,
ainda que possua elementos que o caracterizem @igmonais que uma compilagdo de receitas
culinérias.

Contudo, embora esteja fora do escopo da poétapio fato de seguir métrica, ritmo
e rimas insere o texto em um campo onde é feitgpcdiao por determinadas palavras em
detrimento de outras, 0 que o0 eleva a uma condigéo ultrapassa status de um texto
meramente veicular. Isso faz com que ele permamecama espécie de género limiar que, se
por um lado exime o tradutor de buscar uma sigigho mais profunda entre os versos, 0 que 0
obrigaria a fazer sua propria interpretacdo e dedesr uma solucdo para repassa-la aos
leitores, por outro o forga a procurar a intengd@uator do texto-fonte no ato da escolha de seus
termos, mesmo que somente no dominio da forma.

Uma vez discutida a questdo da relacdo versosgyolesianta-se aqui outro ponto
correlato a questdo do género ao deestin Joyeuxpertenceria. Pode-se constatar que essa
forma em versos com indicacdo de melodias, no xtintaerario e cultural do século XVIII,
remete aopéras-comiqueshastante populares durante o Século das Luzeslieibnalmente
representadas nas feiras de Paris. Se hoje essmdértual, por se valer de versos, pode ser
considerado poesia ou nédo, é discutivel, como jabswdou anteriormente; entretanto, no
contexto da época o prolifico autor dessa formgedgo, Alain-René Lesage, se refere a essas
composicdes, no prefacio de sua dbeathéatre de la foirecomo “miseraveis poemds” Nao
cabe aqui novamente fazer um questionamento qaanaspecto poético drestin Joyeuxmas
nao deixa de ser curioso observar que na épocamriprLesage pudesse considerar seus

escritos como poemas, ainda que “miseraveis”.

8 Mario LARANJEIRA, Poética da traducdop. 139.
49 Alain-René LESAGE & D'ORNEVALLe théatre de la foire, ou I'opéra comiqurrefacio.
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Jakobson, no capitulo “Linguistica e Poética” da shralLinguistica e Comunica¢éo
faz a distincdo entre fazer uso da fungcéo poétiser @oesia, citando Gerard Manley Hopkins,

estudioso da ciéncia da linguagem poética, que

[...] definia 0o verso como um ‘discurso que repéteal ou parcialmente, a
mesma figura sonora’. A pergunta subsequente dekibkkp‘mas sera todo
verso poesia?’, pode ser definitivamente respontdiddogo a fungéo poética
deixe de estar arbitrariamente confinada ao domdi@iopoesia. Os versos
mneménicos citados por Hopkins [...], os moderimaggs de propaganda, e as
leis medievais versificadas, mencionadas por Laiz,finalmente os tratados
cientificos sanscritos em verso, que a tradica@naddistingue estritamente da
verdadeira poesia (kavya) — todos esses textoscogtiazem uso da funcéo
poética sem, contudo, atribuir-lhe o papel coenmjtdeterminante, que ela tem
na poesia. Dessarte, 0 verso de fato ultrapastaites da poesia; todavia, ele
sempre implica fungéo poétic.

Nesse sentido, infere-se que a abordagem de Leasaamais na direcdo do uso da
funcdo poética do que da poesia em si.

Lebas, no prefacio de sua obra, ao justificar oivagbelo qual decide escrevé-la da
maneira que o fez, procura deixar claro que nasyasgrandes pretensdes literarias ao
apresentar suas receitas em versos, limitandoepeei@er ensinar receitas as damas da corte.
Nesse ensejo, menciona que seus versos nado sdarévelp aos de Scarron, o poeta do século

XVIL:

Ele ndo duvida que um outro Profissional ndo pgrsede coisa a respeito, ele
suplica ao Leitor mais letrado que deixe passafallims & a cadéncia dos
Versos burlescos ou livres, que ndo sdo como Sedtmon [sic.] teria feito
em situacéo semelhante [...] (traduc&o ndssa)

No entanto, a partir dai é possivel depreenderetpinutre uma admiracdo por Scarron, e

gue poderia estar sendo influenciado pela obraedeshda que em uma intertextualidade

inconsciente; € possivel também que estivesse seddico e estivesse de fato criticando

0 Roman JAKOBSONL.inguistica e comunicacdp.131.

|| ne doute pas qu’un autre de cette Professi@m pense davantage, il supplie le Lecteur pluglel lui passer
les fautes & la cadence des vers burlesques oesliloui N’y sont pas comme Monsieur Scaron [sigrbid mis
dans un pareil sujet [...].” J. LEBASestin Joyeuxou, la cuisine en musiquep.ix.
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habitos e gostos de leitura da sociedade da éNacaha dados suficientes para se chegar a uma

conclusao sobre seu posicionamento.

2.1.2. JUSTAPOSICAO DE GENEROS

O que torngFestin Joyeuxum objeto interessante de traducéo e o destadeedmriros
livros de cozinha é sua justaposicdo de génerosso¥ge receitas culinarias e musica séo
combinados e criam um género a parte explicitad@ndprio subtitulo -ou, La Cuisine en
Musique, en vers libres

Essa justaposicdo, por sua vez, além de multipficaporcionalmente os obstaculos
relativos a tradugéo, também traz a tona a nocdotelgextualidade, de que “todo texto é um
mosaico de textos”, cunhada por Julia Kristeva réirpdos estudos elaborados por Bakhtin, e
gue Dominique Maingueneau define sucintamente cagnelacdes explicitas ou implicitas com
textos anteriores que todo texto marmém

Considerando que cada um dos géneros represemadbsa seja a reformulacéo de um
género pré-existente, entdo pode-se inferir questaosicdo desses géneros implica em um
adicional de referéncias a enunciados anteriores.

Embora a questéo da intertextualidade ndo constibjeto de estudo conceitual neste
trabalho, ela € fundamental no processo de reflgu@&onorteia a traducédo &estin Joyeuxora
apresentada. N&o se pretende neste trabalho apgaofas relagbes genéricas, porém, pode-se
considerar preservar no texto-meta (texto tradyzreéderéncias feitas por Lebas a outros
cozinheiros, escritores ou obras, por exemplo, sgl@m percebidas de forma mais explicita,
como quando o autor insere em suas receitas tiragisicas populares da época:

Passez racines & oignons,

Et croutes chapelées,

Mettez-y du jus de poissons,
Ecrevisses pilées:

Du sel, persil & champignons,
La faridondenne, la faridondon,

2 Dominique MAINGUENEAU ,Les termes clés de I'analyse du discoyps 50.
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Et mitonnez le tout ainsi,
Biribi:

A la fagon de barbari
Mon ami.>

Genette (1982) estabelece uma tipologia que egme®t tipos de transtextualidade,
termo que prefere a “intertextualidadefitertextualidade(presenca de um texto dentro de
outro), paratextualidade(entorno do texto)metatextualidadgcomentario de um texto por
outro), arquitextualidade(relacdo de um texto com as diversas classesas gje pertence) e
hipertextualidade operacéo pela qual um texto (dito hipertextoy@igrepde a um outro texto
anterior (dito hipotexto), sem que se trate de wmentario; inclui os fenbmenos de
transformacéo (parédia, travestimento, transpos)cda de imitacdo (pastiche, eté.)Ainda
gue essas categorias muitas vezes atuem de form@ntz em um mesmo texto, a
hipertextualidade e a arquitextualidade sdo o g@sdnieressam para caracterigastin Joyeux

Esse aspecto da transformacao ou da imitacado assyroiFestin Joyeuxe uma forma
explicita de intertextualidade, e como tal, pede poa investigacao retroativa, ha medida do
possivel, sobre o hipotexto que o originou, para sg tenham mais claras as referéncias da
estrutura do texto-fonte a serem seguidas na téaduc

Vale lembrar que essa relacdo dialdgica se da oderde entrd-estin Joyewe suas
possiveis fontes inspiradoras, como outros liveseteitas e textos versificados, mas também
entre Festin Joyeuxe suas traducbes, que estdo condicionadas ao sabietopéedico do
tradutor. O resultado final obtido no texto-metalananais € que uma interpretacao do texto-
fonte feita pelo tradutor, com base em referéndesonhecimentos prévios e pesquisas sobre

textos ja existentes.

3 J. LEBAS,Le festin joyeux, ou, la cuisine en musiquel43 (grifos nossos).

** Resumo feito por Maingueneau para a tipologiacekdn por Genette. Dominique MAINGUENEALEs
termes clé de I'analyse du discoups51- 52. Para a tipologia detalhada, cf. GENE TG PalimpsestesParis:
Seuil, 1982, p.7-14.
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Para se ter uma ideia de comestin Joyeuse diferencia de ou se assemelha a outras
obras contemporaneas a ele dentro da categoribvdms de receita, tomemos como referéncia
outros titulos pertencentes a mesma época. As otlaslogicamente mais préximas leestin
JoyeuxsaolLe Cuisinier Moderng1735), de Vincent la Chapelldouveau traité de La cuisine
(1739), de Menon, kes Dons de Comud739), de Francois Marin. Vejamos um exemplo de

receita extraido do livrblouveau traité de la Cuisine

QUARTIER D'A GNEAU AUX
EPINARDS.

Prenez un quartier d’agneau de
derriere,farcissezle, & faites-le
cuire a la braise comme celui
roulé a la farcell faut mettre
suer une tranche de jambon,
avoir des épinards blanchis
hachez de trois ou quatre coups de
couteau, lepresser & les mettre
dans la casserole au jambon, les
mouiller de coulis, un morceau de
beurre & du jus;faitesles cuire
une demie heureggssaisonnezes

de bon godt, que les épinards ne
soient pas trop liez, & leservez
dessous le quartier d’agneat.

> MENON, Nouveau traité de la cuising.137.
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E importante mostrar como eram as receitas conweaisi da época, para se ter uma
ideia do estranhamento que uma compilagcéo de ascait versos poderia causar nos leitores na
época em que foi publicado, e também para avabiamocelas diferiam das receitas de hoje em
sua forma. Como exemplo, observemos uma rece##daie extraida da versao online da revista

franceséElle a Table

BASIQUE : BOULETTES DE BOEUF SAUCE TOMAT?
e Type de plat : Plat
 Nb de personnes : 4
» Difficulté : Facile
* Co(t :Bon marché
e Préparation : 20min
e Cuisson : 40min

INGREDIENTS

600 g de steak haché

1 gros oignon

1/2 litre de coulis de tomate nature
2 cuil. a soupe de chapelure

1 cuil. a soupe de persil ciselé

2 brins de persil

1 cuil. & soupe d’huile

Sel, poivre

RECETTE

Basique : boulettes de boeuf sauce tomate

Mettez la viande dans un saladier.

Ajoutez la chapelure et le persil ciselé, salez et poivrez

Mélangezbien puisformez des boulettes de la taille d’'une noix, en lesantientre
les paumes de vos mains. (Pour les rouler facilertrempez vos mains dans de
I'eau froide entre chaque boulette.)

Pelezl'oignon etémincezle finement.

Faites chaufferI’huile dans une grande sauteuse antiadhésifates-y blondir
I'oignon 3 mn, en remuant sans cesse.

Ajoutez les boulettes ehélangezjusqu'a ce qu’elles soient juste blondes.
Versezle coulis de tomate et, des I'ébullitiacguvrez etlaissez cuire30 mn a feu
doux.

Rincezles brins de persi€pongezles eteffeuillez-les.

Servezles boulettes chaudes, parsemées de feuillesrdie pe

*  Disponivel em:http://cuisine.elle.fr/elle/Elle-a-Table/Recettes-clisine/Basique-boulettes-de-boeuf-sauce-

tomate# Acessado em 3. jan. 2011 (grifos nossos)
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A partir do exemplo extraido da obra de Menon, peeleerceber que, na verdade,
versificacdo a parte, a forma das receitas de Lefaslestoava tanto das receitas convencionais
da época, no que diz respeito a sua estruturaggmAcomo enfestin Joyeuxndo ha uma
listagem prévia de ingredientes com precisdo quastsuas medidas, tempo e temperatura de
cozimento, e as instrugdes de preparo ndo saotearadas pela objetividade de hoje, com um
passo-a-passo bem marcado. Ao contrario do padrg§oid® nos dias atuais, que segue
basicamente a forma no imperativo (“versez”, “agalit “servez”), nas receitas de Menon é
possivel também encontrar ocasionais “Il faut+itifin” como forma de injuncéo.

No entanto, se tomarmos um excerto da obra de Winca ChapellelLe cuisinier
moderne poderemos notar que este Ultimo apresenta umhdetanto muito maior nas

instrucdes de preparo do que nas receitd®edtn Joyeux

PATE DE MACREUSES chaud.

Vous prendrez vos Macreuses, letrousserezde la méme maniére
gu'il est marqué au Paté de Canards; &asserezquelques lardons
d’anguilles; vous legsouperezen quatre; ou vous ldaisserezentiéres,
comme voussoudrez, vousdressezvotre Paté d’'une péate un peu plus
commune qu’'a l'ordinaire, léoncerez du Godiveau maigre; &i vous
les laissez entiéres, vouspourrez les farcir dans le corps; vos
Macreuseus, étant arrangées dedans vbtre Paté, leeqernirez de
champignons, truffes, persil, ciboules, échalote® pointe d'ail, sel,
poivre, épices douces, & de bon beurre, le bienrritpwous le
couvrirez, & les finirez, & le mettrez au four I'espace de six heures,
étant fort dur a cuire: étant cuit, vousdiégraisserezbien, & yjetterez
dedans un bon ragodt de champignons, truffes, ‘amsctiaux, laitances;
gue le ragodtsoit assez relevési on le faiten graspn le peut fairede la
méme maniére que le Paté de Canards chaudné&tyye un ragoQt gras:
& celui froid, la méme chose que le Paté froid @m&d; mais cela ne se
mange guéres froidi on le fait pour manger froid, étant a moitié cuit,
on le retirera du four, & on y mettra une bonne sausse avec force
anchois haché dedamm y coulera cela dedans avec un antonnoirp&

le repousseraau four; cela lui relevera bien son gooh y pourra
ajolter aussi quelques truffles entiéres, ou coupéesldanmins, ce qui
ne se trouve point au Paté de Canards.

*"Vincent LA CHAPELLE, Le cuisinier moderne Tome Second, p.109 (grifos nossos).
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Mesmo levando em consideracdo que os diferenteweguse utilizavam de estilos
distintos ao escreverem seus livros de receitale-pe pensar que essa observacéo a respeito da
obra de La Chapelle reforca a nocdo de que o catétentretenimento das composi¢cdes de
Festin Joyeuxdo é secundério em relacdo ao objetivo de traingeteitas, pois a precisao e o
detalhamento do conteldo acabam sujeitando-seegsieéade de se manter a forma em versos
rimados, o que afinal caracteriza a proporgcédo da g&nero dentro da obra. Entdo, observa-se
gque um género acaba limitando o outro nessa céegist de géneros que nao ocorre
normalmente. Nao é completa como receita, poisepend precisdo e objetividade, ndo tem a
funcdo de umapéra-comiqueem razao de seu contetdo, ndo pode ser considevada por
falta de “teor poético”. Pode-se dizer que, a palti todos esses géneros descaracterizados,
surge um novo género, com uma funcdo que se digittee proporcionar diverséo e,
secundariamente, ensinar receitas.

Por fim, pode-se considerar a hipétese de Lebasetdizado esse travestimento de
géneros como uma tentativa de aproximar o textardepublico mais amplo, como sugere
Genette: “O travestimento é o contrario de um digtanento: ele naturaliza e assimila, no

sentido (metaforicamente) juridico desses termoesxto parodiado” (traducdo nossa).

| e travestissement est le contraire d’'une distatimi: il naturalise et assimile, au sens (métaghement)
juridique de ces termes, le texte parodié¢”. GEGENETTE,Palimpsestes.69.
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2.2. ATRADUCAO DEFESTIN JOYEUXDA TEORIA A PRATICA

2.2.1. METODOLOGIA DA TRADUGCAO. AS ABORDAGENS FUNCIONALISTAS

COMO UM CAMINHO

Embora teorias da traduc&o ndo sejam unanimidadeundo académico, primeiramente
no que diz respeito a sua relevancia ou mesmo eéssidade de se ter uma, e em segundo,
quanto a sua capacidade de abrangéncia e de dplmad, partimos do principio de que elas
sao efetivamente pertinentes e necessarias nacatgique a atividade de traducéo pode ser
algo passivel de ser pensado e sistematizadonRAaslitedricas que nos interessam para este
trabalho situam-se entre as vertentes da equivalérao funcionalismo.

N&o temos a intencdo, neste topico, de trazer a #omuestdo da possibilidade ou
impossibilidade da traducédo, na medida em quesestara naturalmente durante o exercicio
da pratica tradutoria, além do fato de que, didausoladamente, ela termina por resvalar em
inevitaveis subjetivismos que em nada contribuena patrabalho da traducdo em si. Como
observa Méario Laranjeira, quando diz que nao caberfradicalizacbes no que diz respeito a
definir a traducdo como teoricamente impossivel awol, contrario, afirmar que tudo é
“perfeitamente traduzivel®, mais vale falar em graus maiores ou menoresadetibilidade,
condicionado por diversos fatores.

Katharina Reiss (1984/1996), em sua dbuadamentos para uma teoria funcional da
traducaq diz: “[...] os receptores do texto de partidasereceptores do texto final pertencem a
comunidades culturais e linguisticas diferentegsa@a cultura e cada lingua constituem um
sistema individual” e conclui: “Portanto, para adutor sera impossivel transmitir exatamente a

mesma informacao e em igual quantidade que o emisspartida [...].”(traduc&o nossS&)Em

%9 Mario LARANJEIRA, Poética da traducdap. 15.
0 “por tanto, al traductor le seré imposible tranBrexactamente la misma informacion y en igualtice que el
emisor de partida [...]" Katharina REISSyjndamentos para una teoria funcional de la tradéecp.110.
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outras palavras, Reiss entende como impossivel wadcdo integralmente fiel devido a
influéncia que as diferencas entre as culturaefenneta exercem no processo de transposicao
de informagdes.

Mais do que uma tentativa de se obter uma equisi@ébsoluta palavra a palavra, a
atividade tradutoria é vista por certos tedricom@aim ato comunicativo. Uma dessas linhas
tedricas € a das Abordagens Funcionalistas, surgidaanos 1970 e 1980, cujos principais
representantes sao Katharina Reiss e Hans Verdwestg Holz-Manttéri e, posteriormente,
Christiane Nord.

A grande inovacdo destas abordagens foi no sedidse considerar o sentido e o
contexto como cruciais na atividade tradutoria, aesedo-a como um ato comunicativo,
contrariamente a abordagens anteriores que viam raalugio meramente como
codificacdo/decodificacdo de uma mensagem. Elasi@m, antes de tudo, focar na fungéo que
um texto deve cumprir.

Jeremy Munday apresenta resumidamente um panoragsaadl linhas tedricas,
acompanhadas das respectivas crfticas

- Katharina Reiss, nos anos 1970, fundamenta abalbio no conceito de equivaléncia e
defende a ideia de que a comunicac¢ao ocorre nbdovexto, mais do que no da palavra ou da
frase. A partir da categorizacao feita por Karl Bulde trés funcdes da linguagem, determina
trés principais tipos textuais: o informativo, @eessivo e o operativo, com Varios tipos hibridos
entre eles. Além disso, Reiss também lista uma skricritérios intra e extralinguisticos que
devem ser levados em conta. A principal critictafai teoria de Reiss é a respeito do niumero
restrito de fungbes listadas, junto com o questiwrdo sobre a propria possibilidade de se
diferenciar esses tipos textuais mencionados.

- Holz-Manttari (1984) propde um modelo de “ac@mslacional”, que pretende fornecer

diretrizes aplicaveis a situacdes de traducdedsgrohais, com foco no objetivo do texto. A

1 Para a exposicdo completa de Munday sobre asase@uncionalistas, cf. Jeremy MUNDAYntroducing
translation studies: Theories and applicatiohew York: Routledge, 2001, p.72-88.
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critica ao modelo de Holz-Manttari se baseia napteridade de seu jargdo, e na abordagem
superficial ao fator da diferenca cultural sende guna das metas do modelo é justamente
oferecer diretrizes para transferéncia intercult@ém de negligenciar o texto-fonte.

- Hans Vermeer introduz o conceito dekopos(“objetivo” em grego) na teoria da
traducéo e elabora junto com ReisSlkopostheorieque ambiciona ser uma teoria geral da
traducéo que sirva para todos os tipos de textolifiras gerais, ela se concentra na fungcéo do
texto-meta, e permite que o texto-fonte seja tradude maneiras diversas, de acordo com o
skoposdeterminado para o texto-meta. A critica feitae@ia de Vermeer inclui o fato de, na
realidade, ela ndo ser exatamente uma “teoria’genak que da conta somente de textos ndo-
literarios; e, em adicdo a isso,Skopostheorigambém nado daria atencdo o suficiente para a
natureza linguistica do texto-fonte e para aspesbognicroniveis no texto-meta, e tampouco
considera as questdes culturais com devida énfase.

- ChristianeNord (1991) em seuText Analysis in Translatigrapresenta um modelo
funcional mais detalhado que incorpora elementoarddise textual, com foco na andlise do
texto-fonte como forma de se determinar sua fungde,pretende ser aplicavel a todos os tipos
de textos, além de ser voltado para estudantesofespores de traducdo, e também para
profissionais da area. Munday ressalta que a bomgdo do modelo de Nord reside na
identificacdo de todo um grupo de aspectos geraddee dificuldades que auxiliam no
estabelecimento de estratégias para tornar o te&ta-um veiculo eficiente de comunicagéo,

mas que no entanto continua a ser insuficienteusnalsrangéncia.
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2.2.2. APLICANDO O MODELO DENORD

Embora todas as teorias resumidas acima apresémafitiéncias em algum nivel, fez-
se a opcao neste trabalho de tomar como base paeallggdo deFestin Joyeuxo modelo
proposto por Christiane Nord, uma vez que esteeipdet ser “[...] geral o suficiente para ser
aplicavel a qualquer texto e [...] especifico acgeifite para dar conta do maior nimero possivel
de problemas de traducdo universgisinclusive no ensino de técnicas tradutérias diao
da qualidade de traducdes, como Nord afirma. Esdacdo de procurar cercar os fatores que
podem vir a constituir um problema no processoraéutao torna o modelo atraente para ser
aplicado aFestin Joyeuxuma vez que este apresenta um rol consideravesbdgculos
potencializado por suas caracteristicas multigeagriNord define a traducdo como “a producao
de um texto-meta funcional que mantém uma relagéio determinado texto-fonte que seja
especificado de acordo conskoposda tradugéo™?

O modelo sugerido por Nord é bastante complexawelee um roteiro extremamente
detalhado de analise textual que basicamente giedintre fatores intratextuais e extratextuais
como forma de se determinar a funcdo do texto-fgaea em seguida determinar a funcéo do
texto-meta, como defendido por Vermeer em Skapostheorieg a partir dai definir as
diretrizes de traducdao.

Os fatores extratextuais incluem o emissor do texsoas intengdes, o receptor, 0 meio
ou canal através do qual o texto é veiculado, @teeno espaco da comunicagdo, 0 motivo para
a producéo do texto e a funcéo textual.

Os fatores intratextuais incluem o tema e conteddotexto, suas pressuposicoes,
composicdo do texto, elementos ndo-verbais, Iéxiestrutura da frase e aspectos

~_ o~ 7

suprassegmentais. Nord defende ainda que a trachdgié um processo linear e progressivo

624...] general enough to be applicable to any texd & ..] specific enough to take account of as maniyersal

translation problems as possible.” Christiane NOR&xt Analysis in Translationp. 2.
83 41...] translation is the production of a functartarget text maintaining a relationship with aegi source text
that is specified according to the translation sigjplbidem, p.232.
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gue caminha de um ponto inicial até um ponto-atras sim um processo circular e recursivo,
no qual é possivel e até recomendavel que se esdoestagios iniciais da anafiée.

A ideia €, seguindo o modelo de Nord, primeiramestabelecer a funcédo do texto-fonte
para a partir dai determinar a funcdo do texto-peado que ndo se pretende, neste trabalho,
“esconder” o fato de que se trata de uma tradum@sgeja, ndo é a intencdo produzir um texto
instrumental ou domesticado. Para tanto, é presfisimar uma analise textual de seus fatores
extratextuais, e com isso inferir uma funcéo deategque serd confirmada ou ndo a partir de uma
andlise de fatores intratextuais. No caso destetmlgje estudo, o livr&estin Joyeux, ou, la
Cuisine en Musiquetemos, além dos dados sobre tempo (1738), esf@aemca, Paris,
Versalhes), emissor (J. Lebas, cozinheiro do ré XV) e receptor (damas da corte), o proprio
emissor do texto efetuando em uma epistola umaatédia para as Damas da Corte, na qual ele
descreve suas intencdes ao elaborar e publicas essEtas em versos. Ha também um prefacio
no qual o autor apresenta a si mesmo e a obr&, jastifica sua “ousadia” em apostar em um
titulo dessa espécie.

Eu s6 tomo a liberdade, SENHORAS, de vos dedidar gsqueno
Tratado para distrai-las de alguma leitura maim.sésta Obra tem
por titulo: O Banquete Jubiloso, ou A Cozinha Made, que podera
VoS servir de entretenimento & de recreacdo, tdb dutanto
agradavel; pois ao cantar, SENHORAS, podereis ansanfazer
ragus & molhos a alguns de vossos subalternos gsaidivertirem
[...].(traduc&o noss¥)

Temos aqui, portanto, a intencdo declarada do :aetwsinar receitas que sirvam
igualmente como entretenimento as damas da casteirds dessa intencdo, podem-se cogitar
motivaces como autopromocédo, aspiracdo a asceod@lmente dentro da corte, ironizar
determinados membros da sociedade, bajular ouprasocar rivais. Mas seriam somente

conjecturas e, com quase trezentos anos entredagé do original e a da traducéo, é razoavel

% Christiane NORDText analysis in translatignp.30.

%Je prens seulement la liberté, MESDAMES, de voéiet ce petit Traité pour vous délasser de quelegtere
plus sérieuse. Cet Ouvrage a pour titFestin joyeux ou La Cuisine en Musiqyequi pourra vous servir
d’amusement & de récréation, aussi utile qu'agesalisqu’en chantant vous pourrez, MESDAMES, emi a
faire des ragoQts & sausses a quelqu’uns de vesssalibalternes pour vous réjouir”. J. LEBAR:stin joyeux ou,
la cuisine en musiqu@.iv-v.
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constatar com certa seguran¢a que, para um pUilaote de portugués do inicio do século
XXI, essas possiveis motivacdes nao teriam reduén€ia sobre a funcdo, tornando-se
meramente curiosidades histéricas ainda que sdasseen verdadeiras. Madbndiscorre
justamente sobre a impossibilidade de os tradutaeemaioria das vezes, efetivamente saberem
0 que o produtor do texto-fonte intencionava comamitendo de se ater a presumir e interpretar
o texto com base em fatores contextuais e paraiextBe por um lado temos a nossa disposi¢ao
diversas informacdes fornecidas pelo proprio adtotexto-fonte no prefacio, por outro se trata
de uma obra tdo obscura e de autor tdo desconhguel®e torna de fato dificil verificar a
credibilidade dessas informacdes.

O tradutor, neste processo de estabelecimento rd@dudo texto-meta, deve de certa
forma efetuar um exercicio de empatia com aquede gje imagina, sera seu provavel receptor.
Christiane Nord sugere essa estratégia citando &rm

Se 0 emissor quer se comunicar, ele se sintonjgExspnalidade do receptor,
ou, para ser mais preciso, ele se adapta ao papetlg espera que o receptor
espere dele. Isso inclui o julgamenfiee 0 emissor tem deceptor’’ (traduco
nossa)

Isso € importante no que diz respeito as decis@iesogtradutor deve tomar ao fazer
adaptacOes para o publico-leitor da traducdo. Maigue ser “fiel” ao texto-fonte, € cumprir a
funcdo estabelecida para a tarefa proposta qualpoev Uma vez determinado o receptor que
se pretende atingir, deduz-se qual deve ser sieEtya em relacao ao texto, e como esta deve
ser cumprida.

Digamos que o publico-alvo pretendido para o temetia seja composto por pessoas
adultas que tenham interesse por gastronomia ét@@tura, mais especificamente poesia ou

teatro, por Historia e pela cultura francesa. Ev@ivel que este publico-alvo também esteja

% Jan MASON, “Communicative/functional approachedh: Mona BAKER, Routledge encyclopedia of
translation p. 32.

7«f the sender wants to communicate, he attunesséif to the recipient’s personality, or, to be mprecise, he
adapts himself to the role which he expects thgiext to expect of him. This includes the judgemehich the
sender has of the recipient.” Hans VERMEERIgemeine Sprachwissenschalfftreiburg: 1972. p. 133. apud
Christiane NORDText analysis in translatiqrp.15.
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interessado em executar as receitas da época deXMJiao mesmo tempo em gque manifesta
curiosidade sobre como seria o resultado de unestaezscrita em versos pelo cozinheiro do rei.
Sendo assim, é imperativo que essas funcdes segaerygadas na traducao.

Note-se que, se no texto-fonte a intencdo era &nseceitas as damas da corte para que
estas, por sua vez, as repassassem a seus sermigaiexto-meta iSso ja ndo acontece;
entretanto, ainda que haja esse deslocamento rx@alvo da tradugdo, com consequente
mudanc¢a na funcdo, deve-se ter em mente que droegislizado pelo emissor deve ser
mantido, uma vez que o interesse do leitor també&a érdem historica e ele deve poder ter
acesso as formalidades utilizadas por Lebas emgéeelas damas da corte, que de sua parte
supostamente se dirigiriam a seus servigais. Patéwemos considerar também a possibilidade
de essa fungdo ndo ser estética, ou seja, essemPpgeoderiam ndo ser necessariamente
repassados aos servigais, e o0 fato de existiremadds entremeando as receitas € um bom
indicativo dessa hip6tese de mobilidade funcioAmlda que esta seja admissivel, neste trabalho
serdo consideradas as intencdes de Lebas da fommaaste manifestou em sua epistola.

Outro fator a ser considerado como determinantestabelecimento da funcéo é o tipo
textual ao qual pertence o texto-fonte, pela exgbeet que ele causa no leitor. Christiane Nord
afirma que os géneros textuais mudam de acordcacdpoca e com a cultura:

N&o s6é as normas de géneros textuais variam decutnaa para outra [...]
como também estdo sujeitas a mudancgas historieams@éneros textuais que
sdo muito comuns hoje ndo existiam em outras ép@ess noticias ou
comerciais de radio), ao passo que outros, que beatante comuns séculos
atrés (ex: feiticos ou poemas herdicos), mudaranfudedo ou se tornaram
completamente obsolet&(traducdo nossa)

Essa constatacdo é determinante para a escollmardatd a ser adotado na traducao da
obra. O texto dé-estin Joyeuxapesar de ser pouco convencional na forma deasdoso de

versos rimados, nao diverge muito da maneira caiem eedigidas as receitas na época, como

Not only do text-type norms vary from one cultuceanother [...] but they are also subject to his&lrchange.
Certain text types that are very common today ditl exist in former times (e.g. radio news or conuias),
whereas others, which were quite commonplace destaigo (e.g. magic spells or heroic poems), hlemged
function or become obsolete altogether”. Christii@RD, Text analysis in translationp.19.
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foi visto no item 1.2. Portanto, partindo-se dmpipio de que a obra causava de fato algum
estranhamento para o leitor, infere-se que seedgpninantemente pelos versos musicados.
Tendo o intuito de procurar reproduzir um pouccetiito causado pelo texto-fonte no publico
visado por Lebas, entende-se que, se mantivéssefoosiato de uma receita como se conhece
no Brasil do século XXI, mas em versos rimados m @ acompanhamento musical, nos
aproximariamos pelo menos em parte do resultaddabpbr Festin Joyewno século XVIII
para as damas da corte. Porém, isso nao foi pbssigte trabalho, visto que ha enorme
discrepancia entre os formatos em questdo e swri@vel versificar uma receita no formato
brasileiro dos dias de hoje, mesmo porque nemagdes de medidas e quantidades h& na maior
parte das composicoes Bestin Joyeux

Nord menciona justamente o papel dos aspectosstistis convencionais de certos tipos
de textos, como receitas ou leis, na questdo dtoefebre o leitor, quando escapam das
convencgdes: “Os aspectos estilisticos de taissegdoham relevancia para a categoria do efeito
somente se ndo se conformarem as convencdes dwm géxeial, indicando assim uma funcao
nao-convencional diferente (ou adicional)” (tradugdossa). E cita, no exemplo 3.3./3,

justamente 0 que seria 0 casdr@stin Joyeux

Uma lei escrita em versos provavelmente perdeniacseater impositivo e
poderia ser vista como uma gozagdo. Instru¢cdespdeagdo em versos, no
entanto, podem ainda “funcionar”, embora seu efeitore o leitor possa ser
n&o convencional. (traducdo nog8a)

% “The stylistic features of such texts gain releaifor the category of effect only if thelp notconform to the
text-type conventions and thus indicate a diffef@ntadditional) non-conventional function”. Chiée NORD,
Text analysis in translatignp.137.

0«A law written in verse would probably lose itsding character and might be regarded as an ampsisiflage.
Operating instructions in verse, however, can stilbrk’, even though its effect on the reader mag b
unconventional.” Ibidem, p.139.
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Outros elementos enunciativos a serem considesiinas manifestacdes do sujejte
aparecem em muitas das receitas, em um processmigleagem/debreagem, desviando-se da
“objetividade” esperada do formato. Por exemplaeoso “vous la glacez, c’est la mod€”
(“glaceie-a, € a moda”) na receitl grand plat d'une Carpe a la Chambgrdu na receita
Potage de teste d’agneau, et coulis a la Raeineerso “trempez le pain sans dire mot a la
servante Catherin€ (“molhe o p&o sem dizer palavra & servical Caik&;, ou ainda os

versos “ce coulis sera trés parfait/sans alleééole™?

, (“este coulis ficara perfeito/sem ter ido a
escola”) emPotage d'un oison ou canneton, a la purée des peisls entre outros, sao
insercdes que escapam completamente do paradigomaaleeceita culinaria tradicional, a qual
costuma se ater a lista de ingredientes e as rewtapées técnicas de preparo. Essas
manifestacdes subjetivas podem néo interferir maw@&o do prato, mas certamente constituem
indicios fortes de que o texto destin JoyeuxXoi possivelmente pensado também para ser
representado, fato que o conduz para o territ@ierdretenimento, do burlesco, outra parte da
funcdo do texto-fonte, que deve ser transpostagtgto-meta.

Dada a complexidade do modelo proposto por Nord,igalui estratégias para se obter
informacdes detalhadas sobre os fatores intraratextuais, procurou-se dele extrair somente

parte dos elementos como base para estabelecemuadnogcomparativo entre texto-fonte e

texto-meta, de forma a apresentar mais clarameate@incipais diferencas e semelhancgas.

" J. LEBAS,Festin Joyeuxou, la cuisine en musique. iij.
2 |bidem, p.v.
3 Ibidem, p. viij.
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A fonte utilizada para realizar a analise textoabfcadeia de perguntas sugerida por Nord,
baseada na férmula de Harold Dwight Lasswell (1948uem diz o qué, por qual canal, para
quem e com qual efeito?™

Quem (deve transmitir)

para qguem

para qué

por qual meio

onde

quando

por qué

(um texto)

com qual funcéo

sobre qual tema (ele deve dizer)
o qué

0 que néo dizer

em que ordem

usando quais elementos ndo-verbais
com que palavras

em que tipo de frase

em qual tom

para qual efeito?

" “Who says what in which channel to whom with whigcf’. Christiane NORD, Text analysis in translation
p.36.



QUADRO COMPARATIVO ENTRE TEXTO-FONTE E TEXTO-META

| TEXTO-FONTE

| TEXTO-META

Fatores extratextuais

Emissor do texto

J. Lebasofficier de bouchelo

Tradutor brasileiro do século
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(quen?) rei Luis XV XXI
Intencéo - segundo a Epistola, ensinar | - ensinar receitas que possam
(para qué®) receitas as damas da corte queser entoadas e executadas;
possam ser repassadas de fofmapresentar uma obra do século
cantada a seus servigais XVIIl de caracteristicas Unicag,
- divertir; surpreender e torna-la acessivel ao publicg
falante de lingua portuguesa,;
- promover reflex@o sobre o
processo de traducéo
Receptor Damas da corte de Luis XV | Adultos luséfonos do século
(para quemn) (segundo o autor); mais XXI, de ambos 0s sexos,
extensivamente, donas de casanteressados em gastronomia,
burguesas (deducéo a partir dohistoria, literatura, musica,
artigo de Jean-Luc Impe). traducdo, géneros textuais
Expectativa do recept6r (presumidamente) - poder executar receitas da
- aprender receitas para repassébra
las ao servicais - poder cantar as receitas com o
- aprender receitas para acompanhamento de partiturals
executa-las - poder memorizar receitas
- entretenimento - estudar o resultado da
traducéao
- saber mais a respeito dos
hébitos alimentares da época, e
mais especificamente da corte
de Luis XV
Meio Livro Disserta¢do de mestrado
(por qual mei@)
Tempo de producéo entre 1722 e 1738 (data de 2011
(quand@®) publicacéo)
Local de producéo Paris, Franca Séo Paulo, Brasil
(onde?)
Motivo (presumidamente) - escolher untorpusoriginal e
(por qué) - divulgar receitas probleméatico para ser estudado
- busca de fama em dissertagdo de mestrado,
- apresentar uma obra original com possivel publicacédo
- consolidar sua carreira posterior
Funcéo - informativa/injuntiva - informativa/injuntiva

(com qual funcé®)

- entretenimento

- entretenimento

> Os termos utilizados neste quadro comparativagdieles propostos por Nord.
® Foi efetuada uma adaptacdo ao modelo de Nord doolusdo deste item, que ndo esta presente drigémée na
esquematizacéo, apesar de ser um dos elementasdiisc
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Fatores intratextuais

Tema - receitas de Lebas para o - traducdo de uma compilacag

(sobre qual ten?) banquete de coroacéo de Luis de receitas em versos escritas

(seméntica) XV peloofficier de boucheée Luis
XV

Contetdo - coletanea de receitas, - somente composi¢cdes que

(o qué®) instrugdes de servigo, charadaspossuem partitura disponivel

(seméantica) em versos, acompanhados de| - notas explicativas sobre

partituras, que compdem um
banquete

termos que podem ser
desconhecidos ao leitor
- contexto socio-histérico

Pressuposicoes - conhece os ingredientes e | - sabe como € o padrédo de uma

(o que nao deve dizex pratos comuns da época; receita no Brasil do século XX|

(conhecimento prévio do melodias correntes na época | - ndo conhece as melodias da

receptor) Franca do século XVIII

(semantica) - ndo conhece determinados
ingredientes comuns na Franga
do século XVIII

Composicao - epistola com dedicatoria as | - contextualizagdo socio-

(em que ordefd) damas da corte histérica

(estilistica) - prefacio - levantamento de problemas

- versos rimados com relacionados a traducao de
acompanhamento musical Festin Joyeux

- traducd@o em versos rimados
com acompanhamento musical;
notas de rodapé explicativas €
comentarios

Elementos n&o-verbais - partituras, mapa da mesa - partituras, mapa da mesa

(usando quais elementos n&o-

verbai®)

(estilistica)

Léxico Da Franga do século XVIII Do Brasil do século XXI

(com que palavré®d - termos geralmente usados e termos geralmente usados em

(estilistica) receitas, mesclados a receitas, mesclados a

manifesta¢des enunciativas d(
sujeito

) manifestagdes enunciativas d¢
sujeito

Estrutura de frase
(em que tipo de fragg

- versos de até 12 silabas
- na forma imperativa, futuro,

- versos de até 12 silabas
- na forma imperativa, futuro,

(estilistica) infinitivo infinitivo
- inversdes - inversbes

Aspectos suprassegmentais | - rimas - rimas

(em que tor) - ritmo - ritmo

(estilistica) - indicagdo de melodias com | - indicac&o de melodias com
partituras partituras

- tom ludico, jocoso

- tom ladico, jocoso

O modelo de Christiane Nord, embora seja uma bewavtontribuicdo para a pratica da

traducdo enquanto tentativa de sistematizacdo, exesv apresenta propostas um tanto
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generalistas, e que nem sempre dao conta da qupstdde fato determina a qualidade das
traducdes: a competéncia do tradutor sobre a auétw idioma tanto do texto-meta quanto do
texto-fonte, e sua habilidade para solucionar dlfiades decorrentes do processo.

As abordagens funcionalistas certamente tém o andeitratarem de forma pragmatica a
atividade tradutoria; no entanto, deve-se ter emtene fato de que séo teorias insuficientes,
elaboradas nos anos 1970 e 1980, e que desdeseinggtam novas elaboracdes tedricas para a
traducdo, ferramentas como a internet e programadasducdo mecanica, responsaveis por um

grande salto no que diz respeito ao aspecto démdia na pratica tradutoria.

2.2.3.PROBLEMAS DE TRADUGCAO EMFESTINJOYEUX

Elisa Duarte Teixeira, em seu artigo publicado monero 15 da revistdradTerm
“Especificidades da traducdo técnica de receitasguns problemas e possiveis solugcdes”
(2009), levanta questdes especificas a traducdecaéas culinarias, no caso, do inglés para o
portugués brasileiro. Muitas das dificuldades tlakpor Teixeira também se aplicamcagous
de Festin Joyeuxsobretudo no que diz respeito ao Iéxico. Entes,etlestaco: ingredientes
dificeis de encontrar no Brasil; ingredientes n@&pahiveis no Brasil; erros no original; e
diferencas culturais. No caso Hestin Joyeuxsoma-se a esses elementos a questdo relativa a
distancia temporal, a versificagcéo e a justaposigigéneros.

Neste topico sdo feitas algumas reflexdes a resgai caracteristicas #estin Joyeux

gue constituem os maiores obstaculos no processadieao.
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2.2.3.1. AJUSTAPOSICAO DE GENEROS

A principio, pode-se pensar que a maior dificuldadeontrada na traducdo Bestin
Joyeuxrefere-se a parte da versificacdo. No entantoukdapassa essa questdo: nédo se trata
simplesmente de arriscar uma traducdo de rimas.u® apnstitui o desafio maior é a
concomitancia de géneros — versos, receitas, mustza qual com suas caracteristicas e

delimitacdes. Reiss discorre sobre o papel dotéptual’’

no ato comunicativo, indicando trés
funcdes para as convengdes deste modo de clag&dicd) sinais de reconhecimento, 2) fator
desencadeador de expectativas e 3) sinais queasriencompreensao do text6®.

Aplicado as receitas em versos Hestin Joyeux o conceito de género textual é
subvertido; dois dos mais tradicionais que devers@mreconhecidos, receita culinéria (texto
veicular) e poema, ndo se encaixam plenamente @guiseja, as trés fungcbes mencionadas
acima do género textual acabam sendo exploradésma a produzir um efeito inusitado, no
sentido em que nao funcionam como referénciasgeraepcado da mensagem como um modelo
pré-existente, mas provocam determinadas expeasatjue sdo surpreendidas. Assim como
Genette afirma, “[...] sabe-se que a percepcéo rgan@rienta e determina em um grau
consideravel o ‘horizonte de espera’, e portantecapcéo da obrd®. Christiane Nord (1991)
também aborda os efeitos sobre o receptor ao ggerarom a padronizacao de géneros textuais,

fornecendo o exemplo de uma dona-de-casa e sua&statipas em relacdo a uma receita

culinaria: “O leitor sé se tornara ciente da fordmatexto se esta ndo for a forma esperada; se,

" Embora os conceitos de tipo textual e de génetaakndo sejam equivalentes, e na verdade vareedtico
para tedrico, utilizaremos aqui as observacdesailssReitas a respeito de “tipo de texto” (em alenifiextsorte”),
uma vez que parecem pertinentes dentro da discussi@ie a importancia de classificacdes de texto nas
expectativas geradas sobre o leitor.

8 Katharina REISSFundamentos para una teoria funcional de la traddicc p.164.

941...] la perception générique, on le sait, orieatalétermine dans une large mesure Ihorizon efaé’ du

lecteur, et donc la réception de I'oeuvre”. GEIGENETTE,Palimpsestes.11.
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por exemplo, a receita for escrita como um poemseoestiver faltando a lista de ingredientes.”
(traducg&o nossH)

Katharina Reiss (1996) menciona a evolugcdo histégee sofrem as convencdes da
organizacdo de textos, fator importante a ser dersilo em se tratando de traduc&o de textos
antigos, fornecendo inclusive um exemplo que, deaderma, tange a problematica darpus
em questdo: “Exemplo: hoje em dia se apresentaim®@ & classe de tipo textual poema
(literério), no entanto na Idade Média também s&viam os textos técnicos.” (tradugédo nossa)
81

Mas Festin Joyeuwxndao é um texto da época medieval, e tomando & dantrodugéo
do autor, pode-se supor que, na época em que fdicado esse livro, ja ndo era mais tao
comum usar rimas em textos ndo-poéticos, ou mpecdEamente, escrever receitas em rimas
a serem musicadas e encenadas: “Eis aqui um rtol@ gue ouso apresentar ao publico, é por
assim dizer uma obra-prima; talvez far-se-a sugpgee um Officier de Cuisine tenha inventado
de colocé-la sobre dsirs de Cour& Vaudevilles]...]” (traduc&o noss&)

Philip e Mary Hyman (1998), no capitulo “Os livrde cozinha na Franca entre os
séculos XV e XIX” do livroHistoria da Alimentacdoorganizado por Flandrin e Montanari,
confirmam a originalidade formal da obra:

Em meados do século XVIlI, a diversificacdo atingiefundamente
tanto o conteudo, quanto a forma dos livros dent@zi Em 1738, €
publicada a primeira coletdnea de receitas em sd€ara nao dizer,
cantadas)l.e Festin joyeux ou la Cuisine miseransiqudsic.]. %

8 “The reader will only become aware of the textidf this is not the expected form: if, for examptiee recipe is
written as a poem or if the list of ingredientesissing”. Christiane NORD[ext analysis in translatignp. 55.

81 «Ejemplo: hoy en dia sélo se presenta en rimaldaecde tipo de texto poema (literario), sin embazg el
Medioevo también rimaban los textos técnicos.” Katla REISSFundamentos para una teoria funcional de la
traduccién p. 167.

82/0ici un titre nouveau que jose présenter au Rulest pour ainsi dire um chef-d’oeuvre; peueétera-t-on
surpris qu’un Officier de Cuisine ait inventé denattre sur des Airs de Cour & Vaudevilles [...JLEBAS, Festin
Joyeux, ou, la cuisine en musigpeyiii.

8 Philip HYMAN & Mary HYMAN, “Os livros de cozinha & Franca entre os séculos XV e XIX". In: Jean-Louis
FLANDRIN & Massimo MONTANARI, Historia da Alimentacaop. 634.
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Fora a questdo da versificagdo, ha ainda o elememtsical presente. Tanto o0s
vaudevillesquanto osairs de courmencionados pelo autor destin JoyeuXoram formas de
linguagem artistica bastante populares na Fraata,que reforca a funcdo de entretenimento
gue o texto original possuia.

E curioso notar que Lebas ndo faz nenhuma menc@péas-comiquesu qualquer
outro género versificado, apesar de afirmar clardene uso dosirs de course vaudevillesno
acompanhamento de seus versos. Ou seja, a Una@nmah nominal literaria efetivamente
evocada por Lebas é aquela feita a Scarron, naqioef

De qualquer forma, embora o autor chame seus vdesbarlescos, ndo ha muito espacgo
para o burlesco propriamente dito dentroFéstin Joyeuxpelo menos no que diz respeito a
insercdo direta de criticas a sociedade por meisuds receitas. Assim como comaogeras-
comiquesa associacdo do burlesco cbestin Joyeuse faz muito mais pela forma do que pelo
conteudo. No entanto, ha pelo menos um tipo dedaue poderia se aplicar aqui: 0 escarnio
ao género literario, e é nesse sentido Fastin Joyeuxpoderia ter, pelo menos em parte,
apelado para o recurso do satftfcacaso fosse sua intencdo zombar do formato dessers
musicados popular na época, fazendo ele mesmoassa @stética. Como ndo se sabe quase
nada a respeito de Lebas, nem mesmo se as potmasagdes a seu respeito fornecidas por ele
proprio sdo verdadeiras, e tampouco temos regidggqaublicacdes de outros escritos seus com
0s quaisFestin Joyeuxpoderia ser comparado, essa hipétese é remotgoate nao se
reconhece na linguagem as marcas da parédia oscdon® como a ironia, a alusdo, 0s jogos
de palavras, entre outras.

Sao diversas as dificuldades encontradas em umm ¢ejd caracteristica € a justaposicdo
de géneros, uma vez que cada um deles impde algap&ie de limitacdo e funcdo que o

caracteriza. Sendo assim, a tarefa de se encammmar traducdo adequada para os termos

8 Essa mencao a possibilidade de uma parddia a neraéterario foi baseada no artigo de Claudineéleca
respeitoda insercdo do burlesco em obras do século XVHudihe NEDELEC, “Burlesque et interprétatioh&s
Dossiers du Grih[En ligne], Les dossiers de Claudine Nédélec, Mél Xsiécle, mis en ligne le 14 novembre 2007,
Consulté le 3 janvier 2011. URLhttp://dossiersgrihl.revues.org/329
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técnicos da receita, como nomes de ingredientestaiesilios e modos de preparo, soma-se a
obrigacdo de manter os versos em rimas e a m@iisdma do original, para que possam ser

entoados, além dos elementos que conferem ludeidadexto.

2.2.3.2 A DIACRONIA

A distancia temporal entre a realizacdo do textefee do texto-meta implica decisdes
de ordem textual e extratextual sobre como setirjiaum resultado satisfatério no sentido da
coeréncia e preservacao da caracteristica de um dexigo. Hatim & Mason, a esse respeito,
falam dos dialetos temporais que registram as ngadaimguisticas produzidas com o tempo e
dos problemas decorrentes de tal fendmeno, coralbeade obras referenciais para se pesquisar
o léxico especifico de certa épftaidicionalmente, os autores mencionam a dificuddgde
tradutores de textos antigos tém ao decidir se mdewptar pela versdo arcaica ou
contemporanea.

Ja Christiane Nord® fala do aspecto do tempo refletido em elementdticadg
referéncias temporais internas e em indicadorepdears de determinados itens lexicais. Ela
chama a atencdo para o cuidado que se deve ten@arae usar “modernismos” em textos
antigos e vice-versa, e se aprofunda um pouco neaassunto quando expde a importancia de
um dos fatores extratextuais que devem ser levadogonta ao se realizar uma tradugao: o
momento da comunicacdo. Nord afirma que conheqerimdo de tempo em que o texto foi
produzido é importante para se entender o deseématto linguistico ocorrido até o momento
da traducédo, que normalmente € determinado por mgadasocio-culturais, além de influenciar
as expectativas que se criam em torno do texto, wemaque essas mudancas linguisticas

diacrénicas acabam afetando também os tipos tektuai

8 Basil HATIM, & lan MASON, Teoria de la Traducciéruna aproximacion al discurse. 59.
8 Christiane NORDText analysis in translationp.116.
87 |bidem, p. 63.
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Ainda sobre os problemas implicados na traducatextes antigos, Nord cita Popowe
suas distingdes entre “traducao sincronica” de utoraontemporaneo e tradu¢cdes modernas de
textos mais antigos, que em sua opinido podem ecriadoras” (i.e. atualizadoras) ou
“conservadoras” (i.e. historicizante®) Um dos problemas de se realizar uma traducaarde u
texto antigo de forma “historicizante”, ou seja,mm se 0 texto tivesse sido traduzido
sincronicamente — no caso Eestin Joyeuxtraduzi-lo para o portugués do século XVIII -u&q
o efeito obtido junto ao receptor moderno podedrn rauito discrepante daquele obtido no
original, pois a evolucdo sofrida pelas linguasangetonte teria se dado em um ritmo diferente.
Faco essa afirmacdo baseando-me no comentario guetéte sobre a traducdo efetuada por
Rudolf Borchardt em 1923 dBRivina Comédiade Dante Alighieri para o alemdo que ele
considerava ser do século XIV; ela diz justamente, gapesar de ser um experimento
interessante, resulta na discrepancia mencionacha gor causa da diferenca entre as mudancas
sofridas na lingua alem& - muito mais profundasnadingua italiana nos ultimos quinhentos
anos.

Genette, em seRalimpsestestambém sobre essa questdo, expbe a aporia gge sur
guando se trata de, por exemplo, produzir no sé&¢Mlama traducao francesa de Dante ou de
Shakespeare; se, por um lado, optar pela tradum@ogpfrancés moderno significa suprimir a
distancia da historicidade linguistica e abstedsecolocar o leitor francés em uma situacao
comparavel a do leitor italiano ou inglés do oradjrpor outro, traduzir para o francés da época
seria condenar-se ao arcaismo artifitial.

Com base nas consideracdes feitas acima, poderswrafjue o efeito causado em um
leitor francés do século XXI que leia um texto emntés do século XVIII poderia ndo ser o
mesmo que aquele causado em um leitor brasileisgdolo XXI lendo um texto em portugués

do século XVIII, dada essa divergéncia entre axeliftes evolugdes linguisticas de cada cultura.

8 Anton POPOVC, Ubersetzung als Kommunikatiofirad. K.H.Freigang, in Wilss 1981, 92-111. 19%®1:
103f. apudChristiane NORDText analysis in translatiqmp.65.
8 Gérard GENETTERalimpsestes p.241-242.
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E, a ndo ser que o tradutor domine completamemtgiante da lingua-meta da época, o0 que é
bastante dificil de acontecer por néo ter de fatml® 0 mesmo contexto espaco-temporal, as
chances de o resultado da traducéo ser um tamg@dimisao bastante grandes.

Um exemplo de esforco por uma reconstituicdo tealpdo texto seria utilizar formas
ortogréficas ja abandonadas da lingua portuguesavez que no texto-fonte ha ocorréncias de
diferencas de ortografia em comparacado com o feaoggtemporaneo. Exemplos: “scait” hoje
em dia se grafa “sait”, e “sausse” evoluiu paraitgd. Poderiamos substituir os “f” e os “s” do
portugués por “ph” e “z” para representar os foreifipe [z], respectivamente, como uma
possivel equivaléncia de efeito, mas correriamiasco de realizar uma traducao caricata ou até
artificial, como sugere Genette.

Pesando-se as possibilidades expostas com seuscip&eresultados, chega-se a
conclusdo de que recriar de forma hipotética cama sido uma tradugdo sincronicakestin
Joyeuxvaleria como exercicio, mas nao produziria redokaefetivos, ainda mais se uma das
funcOes estabelecidas para este trabalho for plitssila execucédo de receitas por parte do

receptor do texto.

2.2.3.3 A DISTANCIA CULTURAL

Um dos principais fatores geradores de problemadraducdo de livros de receitas
costuma ser a distancia cultural, em maior ou mgrear, dependendo de quais culturas estejam
envolvidas no processo. Vivemos em uma época nh epsa distancia cultural pode ser
encurtada por alguns meios que efetivamente fazete da nossa realidade, como uma maior
facilidade de deslocamento entre paises, a prddi¢aportacdo de produtos e 0 uso da internet.
No entanto, por mais que neste mundo globalizadoséulo XXI multipliguem-se as
possibilidades de acesso a informagdes e a agessggartigos pertencentes a culturas diversas,

isso ndo significa necessariamente que determin@do®s culinarios se tornardo conhecidos
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ou facilmente acessiveis por determinado publicanése a isso a distancia temporal ja
mencionada no tépico anterior, e teremos como graadte do Iéxico a ser trabalhado termos
gue nao possuem traducao consagrada para o idlemaangredientes que ndo se encontram
mais atualmente nem mesmo na cultura-fonte, coma seaso da ave “sombriadrfolan, em
francés), em risco de extingdo e proibida parawoosna Franga, frustrando o leitor que se
arrisque a executar a receita. E certo que, sedamduncées da traducdo Bestin Joyeux
apresentar ao leitor luso6fono (mais provavelmenasileiro) do século XXI receitas tais quais
eram executadas na Franca do século XVIII, os dignées, utensilios e modos de preparo do
texto-fonte devem ser preservados no texto-metaitudo, uma vez que ha a funcao
“concorrente” de possibilitar a execucao das raseor parte do receptor da traducéo, surge
esse conflito de como cumprir essas duas fun¢dea. dolucdo possivel é sugerir ingredientes e
utensilios de substituicio em uma nota de rodaéarpente com uma explicacdo histérico-
cultural sobre o item em questao.

Christiane Nord (1991) menciona os tipos de efeijpe um texto pode ter. O tipo I,
“Cultural distance vs. zero-distance”, diz respeitoefeito que a “realidade” descrita no texto
tem sobre o leitor, dependente da distancia clltd@ caso dd~estin Joyeuxo “mundo” do
texto corresponde a cultura-fonte, ou seja, o tecajp texto-fonte pode identifica-lo com seu
préprio mundo (=distancia zero), enquanto o recafiaexto-meta ndo possui tal possibilidade
(=distancia cultural).

Nord discorre também sobre o nivel de “explicitug&xplicitness®®) que deve ser
utilizado em determinadas decisdes de traducaendepmdo das pressuposi¢des que o tradutor
faz a respeito do conhecimento enciclopédico prdeiceceptor de seu texto. No casd-dstin
Joyeux como ndo é um caso de distancia-zero do leitorad@cédo em relacdo a cultura fonte, o

tradutor deve presumir que muitos dos termos ptesaro texto-fonte ndo sao familiares ao

% A saber: Tipo I: Efeito Intencionals efeito n&do-intencional; Tipo II: Distancia cullivs zero-distancia
cultural; Tipo lll: Convencionalidades. originalidade. Christiane NORDext analysis in translatiqnp.136-137.
% Christiane NORDText analysis in translatignp.98.
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receptor do texto-meta, e portanto deve fazer aptagdes necessarias para que a funcéo seja
cumprida. Todavia, no caso #estin Joyeuxha um limite de parafrases e outros recursos que
podem ser usados para tornar determinados termigsexglicitos, uma vez que a sua forma
versificada e musicada restringe a extensdo deceateldo, caracteristica esta que sera

abordada no topico a seguir.

2.2.3.4. A RESTRICAO IMPOSTA PELA FORMA VERSOS RIMADOS E MELODIAS PRE
DETERMINADAS

Embora se possa concordar que o conteldd-edtin Joyeuxndo necessariamente
constitui poesia em funcdo de seus versos, é iekgfle nessa obra existe de fato uma
preocupacao com a forma que produz efeitos na iéxyoea do receptor, gerando musicalidade
com rimas e, certamente, ludicidade. Numa comparagén uma referéncia pertencente a
cultura brasileira, é possivel que essa forma catéecerto ponto, um efeito parecido com o do
trabalho de repentistas nordestinos, com suas rsugweendentes ao publico, embora seja
desprovida do fator da improvisacdo -caracteristita repente. De qualquer maneira,
independentemente de ser considerado poesia ow néxto deve manter as rimas, o ritmo, a
sonoridade, para cumprir uma de suas fungdes guecsdiu preservar no texto-meta.

No entanto, embora tanto o portugués quanto o ésarsejam idiomas neolatinos e
possuam muitas semelhancas desde o campo lexi&ab aampo sintatico, eles também
apresentam diferencas entre si que j4 bastam paduzir dificuldades no processo de
transposicdo semantica concomitante a preservagaspectos estruturais no texto-meta. Entre
elas, a pronuncia do francés, que permite muiiaes e consequentemente gera um numero
menor de silabas fonéticas em relacdo ao portuguésdo se comparam vocabulos de mesma
raiz (exemplobetteravébeterrabg. Caso houvesse somente a intencao de transncitintetido

das receitas sob forma de versos ao leitor lus6feana uma tarefa trabalhosa, mas ainda
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detentora de certa flexibilidade no sentido deesenstruir o efeito ludico das rimas, podendo
recorrer a um rearranjo na meétrica, nos esquemames, etc.

N&o obstante, o elemento que termina por se rewsdds limitador € o das melodias
indicadas para o acompanhamento dos versos. Umgueeama das fungdes do texto-alvo € o
entretenimento do leitor por meio do entoamentordeaitas, é imprescindivel que seja mantida
na traducdo uma métrica que permita o encaixe adeqdos versos nas melodias indicadas
originalmente.

O historiador Giuliano Ferretti, em seu artigo “@sans et lutte politique au temps de
Richelieu”, na coletaneRoésie, musique et société: I'air de cour en FraaceXVlle siecle
(2006), discorre sobre esse processo de se tomair ai@ courja conhecido e dar-lhe uma nova
letra:

Gostaria de lembrar que a criacdo de uma cancéaotia ge um timbre pré-
existente depende da adaptagdo de uma nova poesia aelodia concebida
para outro contexto. O sucesso de uma operacdo &g, proxima da
imitacdo, depende da conformidade entre a matriexto e o calco realizado
pelo autor, que em seguida se coloca numa formé&atuEm se tratando de
um texto erudito, as restricdes dessa justaposig@m mais elevadas, pois sera
necessario respeitar o nimero de versoxpoplet a extensdo e a disposicao
das rimas. Nesse caso, a disposicdo entre objetdoce seu modelo se
prolonga até que se entenda sua destinagcdo, ssdicagfio (ou seja, a
extensdo das silabas, a acentuacdo, as estrutanaatigais), bem como seus
efeitos retoricos. (traducdo nos$a)

Ou seja, embora estivesse se referindo a um fermmpa® ocorria em um periodo de
auge dosair de cours quando se utilizavam melodias ja bastante codhsqgbara inserir letras
diferentes, muitas vezes de carater satirico, fieoferece observacdes que se aplicam ao caso
desta traducdo. Temos primeiramente uma melodi@xséente, a qual os versos devem ser

adaptados dentro dos limites impostos pela méalagausica em questao.

9 Je voudrais rappeler que la création d’une charspartir d’un timbre pré-existant dépend de I'adtipn d’une
nouvelle poésie a une mélodie congue pour un eaudreexte. La réussite d'une telle opération, prodee
I'imitation, releve de la conformité entre la me&idu texte et le calque réalisé par l'auteur,sguglisse ensuite
dans I'’enveloppe musicale. S'il s’agit d’'un textvant, les contraintes de cette juxtaposition seplrs élevées,
car il sera nécessaire de respecter le nombrerdgsae couplet, la longueur et la disposition de®s. Dans ce cas,
la conformité entre I'objet créé et son modeéle selgmge jusqu’a comprendre sa destination d'affest,
versification (c’est-a-dire, la longueur des sy#lapl’accentuation, les structures grammaticaliesj gue ses effets
rhétoriques.” Giuliano FERRETTI, “Chansons et lyitditique au temps de Richelieu”. In: DUROSOIR, (Grg.).
Poésie, musique et société: I'air de cour en FraageXVlle siéclep. 52.
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Lebas muito provavelmente j4 tinha em mente todorepertério deairs de cours
populares, e um cardapio de receitas que gostarieetsificar, e a partir desses elementos
elaborou o contetdo deestin Joyeux Considerado esse suposto processo de composicao,
adicionado ao fato de que Lebas n&o era um “edigtmidas Letras e dos versos”, como ele
préprio ressalta no prefacio, vale efetuar umaismda estrutura de uma das receitabakdin
Joyeuxa fim de buscar avaliar quantitativamente os resup®éticos utilizados deliberadamente
por Lebas com a intencdo de impressionar o leitor.

A observacao tanto dos aspectos de versificacaot@ua aplicacdo das melodias pré-

existentes sera efetuada no topico 2.2.4.1., “Aadtirmal da estrutura”.
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2.2.4 PROPOSTA DE TRADUCAO QUESTOES METODOLOGICAS

Neste topico é delimitada a estratégia para azeegd@o da traducédo deestin Joyeux
com base nas func¢des definidas a partir da anébseal do texto-fonte e nas intencdes para o

texto-meta, seguindo o modelo proposto por Chnistidord.

2.2.4.1. ANALISE FORMAL DA ESTRUTURA

Embora concordemos com os argumentos apresergadd&ario Laranjeira, inferindo a
partir deles que o conteudo Bestin Joyeuxndo constitui poesia, ha toda uma “manifestacédo
linguistica da poeticidade enquanto estrutlirafomo lembra Mério Laranjeira, que deve ser
avaliada em nossworpus uma vez que ela deve ser reproduzida no texta-naso tenha sido
criada intencionalmente por Lebas.

Pretende-se efetuar aqui, a partir de exemplos,lauvantamento de procedimentos
poéticos encontrados na composi¢cad-dstin Joyeuxcomo rima e ritmo, com o intuito mais
amplo de determinar até que ponto Lebas pode $adei agregar recursos para criar uma

“gramética do poema”que lhe conferisse uma individualidade e espediite.

9 Méario LARANJEIRA, Poética da traducdo p.57.
% Ibidem, p. 62.



72

RIMAS

Primeiramente, deve-se lembrar que ha certos doscque recebem denominacdes
parecidas ou idénticas em francés e portuguésstanto denotam nogdes diferentes. E o caso,
s6 para citar um exemplo, da chamada riqueza oi@s i

Se em portugués é sabido que “rima rica” é aqeelizada entre palavras de categorias
gramaticais diferentes (eentrarddfogao, e a “rima pobre” se faz entre palavras de mesma
classe gramatical (efalar/ama)®, em francés entende-se “rime riche” como aquelageen
ocorrem trés homofonias (esombréombre[3br], e a “rime pauvre” como aquela que possui
somente uma coincidéncia fonética (eameauXombeaux[o]), existindo ainda a “rime
suffisante”, na qual ocorrem duas homofonias @bencds’avance[as]). O equivalente ao
conceito de “rima pobre”, em francés, seria a “rfawle”.

Para fins de padronizacdo, aqui sera utilizadarainelogia francesa, uma vez que o
texto-fonte esta em francés e, caso o autor tefghi@amente feito uso de recursos linguisticos
ou estilisticos de forma deliberada, a referén@aedestar, portanto, dentro do contexto da
cultura francesa.

Tomemos entdo, como exemplo, a rec8is#ade cuité”’, para que esta seja examinada

do ponto de vista fonético

1 Des anchois & rouges betteraves, [rav] A (8)
2 Roties de pain, capres & petits oignons, p3][ B (10)

3 Le cerfeulil, tout nous engage, ipa A (7)

4 Qu'ils soient cuits, W C@

5 Qu'ils soient cuits, k] C(@Q)

6 Petits champignons. ny B(5)

% Como base para a anélise da estruturgestéin Joyeuxforam utilizados os conceitos e termos extrattintivro
de Michele AQUIENLa versification appliquée aux text&sed. Paris: Armand Colin, 2007. 123p.

% Segundo definicdo de Massaud MOISB&jonario de termos literariosp. 391.

°7J. LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musigpe xlv.

% As letras em maitiscula designam o esquema de emasda estrofe, e entre parénteses esta o ndmsftabas
tbnicas de cada verso. Dentro das chaves encanaaranscricdo fonética somente da Ultima silabea de cada
verso, seguindo o padrao do alfabeto fonéticonatgonal (AFI).
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7 Voyez ici laitues romaines, fm A (8)
8 Ciboulettes, cerfeulil, estragon, 3]g B (8)
9 Dressez dans une porcelaine enl A(7)
10 Arrivée, [ve] C(3)
11 De I'lsle du Japon. I B(O)

A receitaSalade Cuitalivide-se em duas estrofes de cinco versos cada f(epeticdo de
um verso na primeira estrofe), que por sua vezhsdErométricos, com uma variacao entre 3 e
10 silabas.

Do ponto de vista da riqueza das rimas, na prinestafe temos ocorréncias de “rimes
pauvres” (rimas pobres) entre os versos 8 e liesisuffisantes” (rimas suficientes) entre os
versos 2e6,7e9.

Do ponto de vista da assonancia, que diz respgitmaofonias que ndo sdo totalmente
coincidentes, temos os versos 1 e 3 em uma “assghdromofonia da ultima vogal ténica do
verso: betteravéengage [a]. Ndo ha ocorréncias de “contre-assonances’ing®ncia
homofénica de consoantes na Ultima silaba toniesgaireceita.

Pode-se falar ainda em “enrichissement des rin{eatfjquecimento de rimas), ou seja,
uma presenca de coincidéncias suplementares dmdsnalém das homofonias das rimas. Isso
ocorre entre os versos 1 e 3, com o fonema [u]labasinicial do segundo hemistiquio de cada
verso (ougegtout’'nous.

Observemos agora a segunda estrofe da re@eitae Brilée®:

Sur le fourneau faites tout cuire, yl A (@)

Un caramel aussi ferez, [re] B (8)
Dans un plat d’argent que prendrez, [dre] B (8)
Dont il faut vous instruire. [tir] A (6)

Aqui se faz evidente o uso das chamadas “rimekfidnossa “rima pobre”), de mesma

classe gramatical, tanto entre os versos 1 e 4qeatre 0s versos 2 e 3.

9 J. LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musiqpel85.
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Feita a andlise desses exemplos e das demais dofgsysconstatou-se que Lebas néo
determinou um padrdo quanto ao cuidado de se genas de determinado tipo, nem se
preocupou em excluir tipos especificos de rimagj@torna, portanto, mais livre a tarefa de se

criar as rimas no texto-meta.

Em matéria de versificagdo, um aspecto especiagmeninplexo € o do ritmo. Ele
envolve, além da métrica, a questdo da estruturagéerna e interna dos versos e a da
acentuacdo sildbica. Ndo pretendemos neste trabafiiorar elementos mais detalhados, como
as diversas classificagfes das unidades ritmioaal@licas do verso conhecidas como pés, mas
sim procurar inferir se Lebas ao menos buscou maltgima espécie de homogeneidade
ritmica.

Examinemos, entdo, a recetieds d’agneaux ou de moutons farésdo ponto de vista

do ritmo, destacando em negrito as Ultimas siltddsas de cada hemistiquio:

D’Agneaux ou de madons/les pieds sont admaibles. A (12)

L’on en donne paout //dans les entrées thble; A (11)
Mettez-les cuire eplein// dans I'assaisonneent, B (12)
D’une braise moliiée// du jour précédent. B (10)
Etant cuits de bogout// ayez farce tréine, A (12)
Tirez-les sur umlat,// ou dans une tgne, A (11)
Otez-en tous legs// étendez-les tresien, B (12)
Pour les farir// d’'un godiveau des plu. B (11)
Faites mie de paiblanc,// portezdans la pasoire, A (12)
Ayez des oeufs ligus,// cet oeuvre il faufaire; A (11)
Mettez-lesun aun// dans ces oeufs préea, B (12)
Dans la poudre deain// enfin les pannez. B (12)
Ayez de beau saitoux// bien chaud ne les qarendre, A (12)
Etant bien coleez,// tirez-les sans tndre, A (12)
Dressez-les sur yplat// orné de persiirit , B (12)
Cette counnne//leur donnera du cdé . B (10)

19 bidem, p. xiv.
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Feita a escansdo, mesmo recorrendo-se a diéresafpan de ditongo para hiato) ou a sinérese
(passagem de hiato para ditongo), nota-se que ex&osvheterométricos, variando entre decassilabos,

hendecassilabos e alexandrinos (dodecassilabosesura na®e 12 silaba).

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
D’a- gneaux | ou de mou4 tons// | les pieds | sont ad- mi- rabl(e)
L'on en donne | par- | tout// | dans les en trées| de | tabl(e) | -

Me- ttez les cuire| en | plein// | dans | la- ssai- | so- nne- | ment
D’une | brai- se moui- 1lé// du jour- | pré- cé dent | - -

Embora se perceba a existéncia de certa variagé® &métrica e o ritmo da primeira
estrofe em relacédo as demais, € possivel notatejpss a0 menos procurou manter um padréo
nesse sentido, e esse fator devera ser levado e rmm processo de versificagdo no texto-meta.

O que foi constatado indiscutivelmente como um @@aghresente em praticamente todas
as composicdes consiste no respeito ao esquemandeg, isempre determinado pela primeira
estrofe e repetido nas demais. Ainda que uma effermesse sentido ndo viesse a causar

prejuizo na funcéo do texto-meta, tentou-se pres&sse padrao na traducao.

2.2.4.2.9BRE AS MELODIAS PREEXISTENTES INDICADAS PARA ACOMPANHAMENTO

Muitos dos airs indicados por Lebas para acompanhamento de suaposEdes
figuravam de maneira semelhante em outras obrasroporaneas, sobretudo pecas satiricas e
opéras-comiqueso que possibilita confirmar, por meio de compacaca coeréncia entre a
métrica dos versos e a métrica das musicas indigaata entoa-los.

Para efeito de verificacdo, observemos um dessggue aparecem em outras obras que
nao Festin JoyeuxA melodia “Quand on a prononcé ce malheureux,@uferida por Lebas

para acompanhar a receiieds d'agneaux ou de moutons far¢® foi indicada pelo

1013, LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musigpexiv.
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dramaturgo Alain-René Lesage (1668-1747) em algudeasuasopéras-comiquescomo La
Statue Merveilleusél719),Les amours de Nanter@718) ePierrot Romulus, ou le ravisseur
poli (1722), e por Charles-Francois Racot de Grandial({-1784) em sua pe¢atandre-
Nanette, ou le Double Qui-pro-qid756):

Em todas essas pecas a melodia “Quand on a proeencglheureux oui” é indicada
para acompanhar falas de personagens, em versesma® de 10 a 12 silabas, o que confirma
a adequacao da métricaléieds d’agneaupara essa melodia, que também contém versos de 10

a 12 silabas.

Observemos entdo uma estrofe de cada autor, L&Sesyedval e Lebas:

Ex.01:
S(;ENE Vv
LEANDRE, seul, la chandelle a la main.
Air : Quand on a prononcé ce malheureux.oui
Tandis qu'avec Cassandre Isabelle entre en danse, (12)
Il me faut sobrement prendre ici patience; (12)
Les plaisirs sont pour eux, et moi, comme un fisotc (12)
Je garde les manteaux et croque le maftffiot. (12)
Ex.02:
AIR 58 (Quand on a prononcé ce malheureux)oui
Voici mon testament: Si Tatius m'assomme, (12)
Aimez-le comme un pére, & qu'il regne dans Rome. 11)(
Je ne méritois pas de vivre votre Roy, (12)
Si ma mort vous en montre un plus digne que’ffioi. (12)
Ex.03:
D’Agneaux ou de moutons les pieds sont admirables.  (12)
L'on en donne partout dans les entrées de table; 11) (
Mettez-les cuire en plein dans I'assaisonnement, (1D
D’une braise mouillée du jour précédétit. (10)

192 Charles-Frangois Racot de GRANDVAL, “Léandre-Namebu le double qui-pro-quo”. In: Raoul VEZE
[pseuddnimo: B. de Villeneuvelle théatre d’amour au XVIlié siéclParis: Bibliotheque des curieux, 1910, p. 110.
(verséo digitalizada)

103 Alain-René LESAGE, & D'ORNEVAL. “Pierrot Romulusyu le ravisseur poli”. (1722) Ie théatre de la foire
ou l'opéra comiqueContenant les meilleures pieces qui ont été remtéss aux foires de S. Germain et de S.
Laurent Paris: Etienne Ganeau, 1734, p.134. (versacatiiitia)

104 3. LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musicque;jv.
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Essa comparacdo demonstra que existe certa fidaiddd no que diz respeito & métrica
dos versos musicados, e que uma variacdo de unduamsi (ou mais) silabas ndo chega a
comprometer a possibilidade de entoamento dessaposicoes, 0 que, de certa forma, cede
abertura a uma flexibilizacdo também no processdraducdo, visto que as vezes se faz
necessario aumentar ou diminuir o nimero de silabaselacdo ao texto original no processo
de transposi¢céo de conteudo.

Algumas das receitas, inclusive, estdo tdo egadis com a musica segundo a qual
devem ser entoadas, que acabam incorporando pitletra doair (assinaladas em negrito)

Ccomo nos trés exemplos abaixo:

Ex.01

Passez racines & oignons,

Et croutes chapelées,

Mettez-y du jus de poissons,
Ecrevisses pilées:

Du sel, persil & champignons,
La faridondenne, la faridondon,
Et mitonnez le tout ainsi,

Biribi:

A la fagon de barbari

Mon ami. .
(Coulis en maigresur I'Air: A la fagcon de BarbarkJ, p.143)

Ex.02

Prenez une barbue

Et la lavez,

Qu’elle soit bien dodue

Puis la mettez,

En casserole avec vin blanc,
Oignon blanc friand,

Qu’on ajoutera,

Ho! gay lanla lanlerre,

Ho! gay lanla.
(Barbue au court-bouillonsur I'Air: Oh! gay lanlaFJ, p. 164)

Ex.03

Des tranches de boeuf coupez,
Des tranches de boeuf coupez,
Que bien vous applatissez;
Que bien vous applatissez;
Ensorte que leur structure
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De la main soit la figure,

Lampons, lampons,

Camarade lampons.

(Poupiette farciesur I'Air: De LamponsFJ, p. 118)

Ainda que essas melodias ndao sejam familiaresi@o pertencente a cultura de chegada,
€ importante manté-las na traducao e nao subktgyier outras possivelmente mais conhecidas
na cultura brasileira ou portuguesa do século XiXla vez que uma das fun¢des do texto-meta €
permitir que seu receptor tenha acesso a infornsesuiare a cultura do texto de partida.

A parte os aspectos da rima e do ritmo, foi igeaita considerada a presenca de figuras
de linguagem enfrestin JoyeuxSo para citar algumas, pois nao é a intencae @ssido fazer
um aprofundamento nesse dominio, notaram-se octmmle apostrofe, hipérbato, elipse,
aliteracao e anafora.

Uma delas, no entanto, abunda no texto: tratasd@perbato, ou inversdo. Mais do que
pela estilistica, deduz-se que o uso frequenteedessirso por parte de Lebas esta relacionado a
necessidade de se criar rimas, uma vez que 0 caempantico das receitas ndo permite uma
grande variacdo de termos. E o0 mesmo pode sersdiite as demais figuras de linguagem
encontradas, ndo minimizando, no entanto, a pr&bets Lebas quanto ao efeito poético.

Observemos um exemplo de inversédo, marcado egoit# receit&Créme Véloutée

Puisde la presure il faut prendre
Par un linge tout vous passez,
Couvrez d'un plat & le posez,
Chaudement sur la cendfe.

No lugar de “Puis Il faut prendre de la presumgle seria a sintaxe usual para uma
receita, Lebas se valeu do hipérbato de forma prentire” encerrasse o verso e pudesse rimar
com “cendre”, item essencial na instrucdo. Natuealt®, esse recurso também contribui para
conferir um carater mais poético do que instrunedsareceitas e ndo deve ser ignorado na

transposicdo para o texto-meta; no entanto, nastibara fator restritivo no processo da

1053, LEBAS,Festin Joyeux, ou, la cuisine en musioquéxij.
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traducédo, uma vez que, da mesma forma que umaséw@ode auxiliar na formacédo de uma

rima, uma “desinversdo” também pode ser necessa@ma solucdo para o texto de chegada.

2.2.4.3 DIRETRIZES PARA A TRADUCAO

Levando-se em conta todas as questdes levantadapioo 2.2.3., quais sao, portanto, as

diretrizes que podem ser propostas para uma tradiitz funcional das receitas em versos de

Festin Joyeuxk

a)

b)

d)

f)

0 conteudo deve ser mantido, ou seja, instrucoesrdereceita ou de um servico
devem ser passadas ao receptor do texto-meta;

a forma deve ser mantida, ou seja, a traducdo skevieita em versos rimados, ao
mesmo tempo em que preserva o conteldo;

a métrica, na medida do possivel, deve ser ma#ta, que 0s versos possam ser
entoados com as melodias das partituras que actiaupeaas receitas;

a caracteristica de “texto antigo” deve ser margigiaalguns casos, preservando
nomes de pratos e ingredientes antigos, e evitandim de expressdes modernas
ou termos técnicos cunhados muito recentemente;

0 portugués falado no Brasil ou mesmo em Portugaéculo XVIII ndo deve ser
usado como lingua-meta;

as manifestagcbes enunciativas de subjetividadendguaouver, devem ser

mantidas.

Deve-se frisar que, apesar de termos estabeletietvizbs para esta traducdo especifica,

trata-se de uma acado direcionada para determinadedd, ou seja: se as abordagens

funcionalistas da traducao propdem que ela sejataraomunicativo acima de tudo, e que o que

deve nortear o caminho da traducéo é a funcaonulieie seja pelo tradutor, seja pelo emissor
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do texto-fonte, abre-se a possibilidade de se ousapouco mais nas decisdes tomadas no
processo de transposicdo do texto original paraitorlalvo de hoje, caso haja abertura para
tanto em alguma outra situacdo com funcdes possévee diferentes.

Se uma das opcdes é preservar rima e métrica tieftaxre, contetdo, incluindo termos
e ingredientes para 0s quais ndo se tem o equigatentemporaneo, e as partituras de musica
barroca como acompanhamento, também existe a piosglb de se alterar esses elementos em
nome de uma maior facilidade de compreensdo ouuediec A questdo € saber se tal ato
ultrapassaria os limites da traducé&o, indo em doep campo da adaptacao e desrespeitando o
produtor do texto-fonte. Hatim & Mason (1995) al@rdessa questdo, ao comentarem a posi¢cao
de Nida sobre a deciséo de traduzir ou ndo a svilgede manifesta na linguagem do autor:

No entanto, modificar o estilo a partir de taissgrgostos equivale a negar ao
leitor 0 acesso ao mundo do texto original. Alémndais, trata-se de um
passo adiante no caminho até a adaptacdo, cujeq@rgia logica é
transformar o produtor do texto original em outesgoa, conferindo-lhe a
expressdo — e, consequentemente, a atitude — deemnbro da comunidade
da lingua de chegada.(traducdo nd§%a)

Essa lista de diretrizes estabelecidas deverdgaerinda a traducdo que segue, sem a

gual corre-se-ia o risco de provocar um desviaungdo designada para este texto-meta.

1%Con todo, modificar el estilo a partir de taleegupuestos equivale a negarle a lector el accesmiado del

texto original. Mas aun, se trata de un paso atkelam el camino hacia la adaptacion, cuya conse@dyica es
transformar al productor del texto original en opersona, confiriéndole la expresion —y, por cauisige, la
actitud — de un miembro de la comunidad de la lardpillegada”. Basil HATIM, & lan MASON;,Teoria de la
Traduccién Una aproximacion al discursg. 20.
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CAPITULO 3

Traducao dé&-estin Joyeuxescolhas e reflexdes

3.1. TRADUCAO DEFESTINJOYEUX

Como j& mencionado no item “Do critério de escqihea ocorpus, na introducdo deste
estudo, foi selecionada somente parte das recstasstin Joyeuyara serem traduzidas, diante
da auséncia de partituras para todas as melodiamdas. Em razdo disso, nos casos em que
seja feita mencédo a alguma preparacao ja citadai@mente, mas excluida dorpuspor nao
cumprir o critério de escolha, as informacfes aagiserédo citadas em notas de rodapé.

Todos os termos associados ao campo semantico lisk@rieu foram pesquisados em
dicionarios histéricos e livros de cozinha conterapeos dérestin Joyeux®’ para haver uma
maior aproximacao com as intenc¢des originais dorautna vez que é comum a composicéo de
receitas sofrer altera¢des ao longo do tempo eatid® de muitas palavras também evoluir.

Ao lado de cada verso encontra-se o numero deasitébicas, porém deve-se observar

gue esse numero pode variar de acordo com a fama a escanséo é feita.

197 Excepcionalmente para as referéncias da tradwsé@outilizadas as abreviagées como segustin Joyeux,

ou, la cuisine en musiqugJ), Le cuisinier modernéLCM), La cuisiniere bourgeois@ CB), Dictionnaire des
alimens, vins et liqueur®AVL), Le nouveau cuisinier royal et bourge¢isNCRB), L'école parfaite des officiers

de bouchgLPOB); Nouveau traité de la cuisind TC) ; Les soupers de la coytSC) Food in 5 languageéF5L)
Dictionnaire de l'art culinaire francais: etymologiet histoire(DACF); Dictionnaire de cuisine et économie
ménagerg(DCEM) e os dicionarios.ittré, em versédo eletrénica (DLRobert Historigue(DRH) e RobertMicro
(DRM) e a enciclopédid.arousse GastronomiquéLG). Obras citadas somente uma vez tém o0 seu nome
reproduzido integralmente.
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DEUXIEME ENTRE’E. SEGUNDA ENTRADA

TERRINE DE QUEUES DE TERRINA DE RABO DE CARNEIRO,
MOUTONS, AISLERONS DE DINDONS ASAS DE PERU

Aux choux. Com couve

Sur I'Air: Je ne veux de Tyrois

Mettez queues de moutons blanthidoucement, 10 Branqueie rabos de cordeiro 8
Ailes de dindons tout ensemble, 7 E asas de peru somados, 8
Petit lard, choux de Mildf?, 7  Couve e um toucinho ligeiro, 7
Et que tout ici se rassemble. 8 Todos juntos arrumados. 7
Ayez tranches de boeuf mises dedans un pot, 10 Dentro de cacarola ou panela, 9
Ou dans une bonne marmite, 7  Entra carne fatiada, 7
Et que le tout soit aussi-t6t 8 E quelogo seja ela 7
Tres-bien renfermé ensuite. 7 Bem contida e fechada. 7

Que l'assaisonnement sel, poivre, cloux, oignond0 Use cravo, cebola, sal, pimenta, 1
Bardes de lard, & d'importance 7  Toucinho em tiras com fartura 8
N’y mettez point de champignons, 8 E como poupar se tenta, 7
Pour épargner la dépense. 7  Cogumelo néo figura. 7

Enfermez bien cela, étouffez tout sans eau, 12 Abafe sem agua com tudo bem tampado 1
Que dans son jus cuise la viande; 8 E acarne cozinha na vasilha 9
Ayant bien fermé le vaisse&f) 8 Em seyus, ndo deixe de lado; 8
De I'attention cela demande. 8 Poisisso requer vigilia. 7

Le tout bien cuit, ayez du bon codlis 10 Com tudo bem cozido, um botoulisinvoque 12
De veau, de jambon, & ayez esséffce 10 De vitelo, presunto & extrato de pujanca 12
Dégraissez bien ayant tout mis, 8 Desengordure tudo e coloque, 9
Et en terrine de fayence. 7  Emterrina de faianca. 7

Arrangez proprement tout ce qui est dessus, 12 Arrume bem tudo que vai por cima, 1
Avec des saucisses fines, 6 Com linguicas finas, 5
Et les choux dedans & dessus 8 E acouve dentro & em cima 6
Servez, elle aura grande mine. 7  Sirva, ficard divina. 7

198 Blanchir: método que consiste em mergulhar o altmévegetais, carnes) rapidamente em agua fereeata
seguida passéa-lo em agua fria, a fim de interromparccéo, preservando textura e cor.

199 Choux de Milan: conhecida como couve-lombardayeaie-sabéia ou couve-de-mildo; mais préxima do que
conhecemos como repolho do que da couve proprignciéitat

10vaisseau: termo que hoje se traduz por “naviodvét ou “veia”, antigamente designava um recipieptalquer
(DRH, p. 3989)

11 Coulis: liquido obtido a partir de alimentos cawdce peneirados; este termo ja é utilizado emauaaf francesa

no Brasil, e assim optou-se por manté-lo na tramluca

12 Essence: extrato das partes mais nutritivas desar vegetais.
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LES SALADES AS SALADAS
Suivant les quatre Saisons de I'’Anné& Seguindo as quatro estacfes do ano
Sur I'Air: Vous brillez seule dans ces retraites.

Les bigarad€s’, citrons™, oranges, 8 Bigarades, laranjas, limao 8
Le celeri, Capucines, pourpiers, 9 Capuchinhas, beldroegas, salsédo 9
Sur la table on les arrange, 7 Sobre a mesa dispomos, 6
Chicorée, 3 Chicoria, 2
Chicorée, 3 Chicbria, 2
Laitues en quartiers. 5 Alface em gomos. 5
SALADE CUITE ** SALADA COZIDA

Sur le méme Air

[Vous brillez seule dans ces retraites.

Des anchois & rouges betteraves, 8 Torradas, cebola & alcaparras 9
Réties de pain, capres & petits oignons, 10 Anchovas & rubras beterrabas, 9

Le cerfeuil, tout nous engage, 7 O cerefdlio, tudo é farra, 8
Qu'ils soient cuits, 3 Que cozinhem, 3
Qu'ils soient cuits, 3 Que cozinhem, 3
Petits champignons. 5 Cogumelos ndo acabam. 7
Voyez ici laitues romaines, 8 Eis aqui alface romana, 8
Ciboulettes, cerfeuil, estragon, 8 Ciboulette, cerefdlio, estragdo, 9
Dressez dans une porcelaine 7  Arrume em uma porcelana 8
Arrivée, 3 Trazida, 2

De I'lsle du Japon. 5 Dallha do Japéo. 6

M3EJ, p.xiiv
114 BigaradeCitrus aurantium também conhecida como laranja-amarga, larargdeaau laranja-bigarade no
Brasil
115 Citron: o que se chama no Brasil de limao sicdjavariedade mais aromética e suave quanto ao,salasr
também um pouco mais dificil de ser encontrada.i Agtei por traduzir somente por “limao”, por sen termo
(111lée se mantém mais préximo da métrica originaty masmo tempo é mais familiar para o leitor brasile

FJ, p.xlv
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SAUSSES" MOLHOS
Sur le méme Air
[Vous brillez seule dans ces retraites.

Ravigotté’, verjus™ I'on place, 7  Com agraco, um ravigotte, 7
Remolad&® donne bon appetit; 8 Remolade desperta lombrigas 8
Sausse verté a bonne grace, 6 O molho verde tem o dote, 8
La poivradé®, 3 O poivrade 3
Est du temps jadis. 5 E das antigas. 4
ACCOMPAGNEMENS ACOMPANHAMENTOS

POUR LES HORS-D’OEUVRES* PARA OS APERITIVOS

Sur le méme Air.
[Vous brillez seule dans ces retrailes.

Les melons font I'entrée de table, 8  Os melBes compbem a entraday
Huitres a I'écaille est un méts friand, 9 Ostras frescas todos adoram, 8
Le service est agréable, 7  E um servico que agrada, 7
De I'écaille 3 Seaconcha 3
Ouverte a l'instant. 5 E aberta na hora. 5

BTEJ, pxivj.

118 Ravigotte: molho de ervas finas a base de ving®egundo.CB, p.529: “Mettez dans une casserole un verre
d’excellent bouillon, une demi-cuillerée a caféudeaigre, sel, gros poivre, gros comme une noixbde beurre
manié de farine, avec deux pincées de fournitursatide, qui sont estragon, civette, cerfeuil, panplle, cresson
alenois; faites bouillir cette fourniture un momeans I'eau, pressez-la bien & la hachez trésrfiettez-la dans la
sauce, & la faites lier sur le feu, pour la serser ce que vous voudrez; si vous mettez la foumisans la faire
blanchir, il en faut moitié moins”.

19verjus: suco acido extraido de uvas verdes; pedsubstituido por vinagre ou suco de liméo.

120 Remolade: molho composto por salsinha, ceboliahahovas, alcaparras, sal, pimenta, noz-moscaea, &l
vinagre.LNCRB p.63.

“Mettez dans une casserole une échalotte; peiBbutes, un pointe d’ail, un anchois & de caprestdut haché
trés-fin, sel, gros poivre; délayez avec un pemdatarde, de I'huile & du vinaigre”. p.536.

121 sausse verte: molho composto por trigo verde radoecom casca de p&o, coado, temperado com pimenta-
reino e sal, suco de vitelo e vinagtedNCRB p.323.

122 pojivrade: molho composto por pimenta, sal e vimapt; F5L; “Mettez dans une casserole gros comme la
moitié d’'un oeuf de beurre, avec deux ou trois oigen tranches, carottes & panais coupés en zestegousse
d’ail, deux échalottes, deux cloux de girofle, deeille de laurier, thym, basilic, passez le taut e feu jusqu’a ce
quil commence a se colorer, mettez y une bonnegide farine, mouillez avec un verre de vin rougeyerre
d’eau, un cuillerée de vinaigre, faites bouillireudemi-heure, dégraissez, passez au tamis, mettazsgl, gros
poivre. Servez-vous en pour tout ce qui a besditr@’releve”LCB, p.537.

1Z3E3 p.xlvj.



PETIT ENTREMET
CRESME VELOUTEE ***
Sur I'Air; Quand le péril est agréahle

Prenez moitié lait, moitié créme,
Du sucre, écorce de citron,
Amande broyée au pilon,

Et canelle de méme.

Jusques au point de la bouillie
Il faut faire chauffer le lait,

Et tant gu’il soit tiede on le met
Réfroidir qu'il se lie.

Puis de la presutg il faut prendre,
Par un linge tout vous passez,
Couvrez d’'un plat & le posez,
Chaudement sur la cendre.

Quand il est pris de bonne grace,
Avant de pouvoir la servir,

Il faut le faire rafraichir,
Promptement dans la glace.

AVANT-PROPOS™*
Sur I'Air: De Madame la Dauphine

Le Dieu Comu¥’ ordonne
Au titre des Festins,
Qu’on emplisse la tone
Du doux jus des raisins:
Tous les premiers en téte
Orphée & Appollion,

Pour embellir la Féte
Vont me donner le ton.

12413 p.Ixij.
125 presure: renina ou quimosina, enzima presenteuco gastrico das vitelas e que serve para coaguleite

(DRH, p.2927); como pode ser dificil encontra-la paradegpode-se substituir o leite por coalho, por gtem

12603 p.1.
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127 Comus: na mitologia grega, o deus da festividade

PEQUENO ENTREMET
CREME VELOUTE

Leite e creme em medida igual,
AcUcar, casca de limao,
Améndoa moida no pildo,

E a canela como tal.

Até o ponto de fervura
Deve o leite aquecer,

E assim que morno parecer
Esfrie até a ligadura.

A renina adicione,

Por um pano coar é sensato,
Cubra tudo com um prato,
Sobre as cinzas posicione.

Quando ele firmar de bom grado
Antes de provar seu sabor

E preciso que o seu calor,

No gelo seja esfriado.

PREAMBULO

O Deus Comus ordena

Que por ser um festim,

A tina fique plena

Com sumo de uvas sem fim:
Os primeiros elementos
Apolo & Orfeu

Pra embelezar o evento
Darao o tom, sei eu.
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L’ABONDANCE '#
Sur I'Air: Des sauts de Bourdeaux

Les jours de rejouissance

Je tiens le premier emploi,
Mettez tous votre espérance
A vous approcher de moit:

On ne peut sans ’Abondance,
Bien vivre & se mettre en train
Pour en donner la licence,

Je vous prépare un Festin.

Vainement on vous assemble
Au gré de tous vos désirs,

Si I'on n'unit pas ensemble,

Et les jeux & les plaisirs:
Quoiqu’il soit doux d’étre a table
L'on y reste peu long temps;

Et sans moi rien n’est aimable,
Seule je vous rends contens.

NNNNNNNO
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A ABUNDANCIA

Nos dias de festanca

Meu emprego tem mais nobre fim,

Tenham toda a esperanca

De se aproximar de mim:

N&o se pode sem abundancia,
Bem viver & esquentar

Para dar a anuéncia

Um Banquete vou preparar.

Em vao os aproximamos

De acordo com suas vontades
Se nédo 0s conjugamos,

Com os jogos & atividades
Por melhor que esteja a mesa
N&o se fica longamente;

E sem mim tudo é tristeza,

S0 eu os deixo contentes.

O~N~N0~N~NOD

NNNNNO NN

87



TROISIEME SERVICE **

Sur I'Air: Que Cesar pousse Pompée

Perdrix en soupe a la Reffie
Et bisque de pigeonneaux,
Potage a la Julienfig,

Ou de canards aux poireaux.
On en fait & 'Espagnolté&,
Aussi la Profiteroll&®

Avec créte & ris de veaux,
Qui sont potages nouveaux.

Des Gendarmé¥ aux racines,
Ou bien des pigeons aux choux
Dans les meilleures cuisines
Sont tres-estimez de tous:

De la caille aux écrevisses

Le potage a des délices,

Et pour I'assaisonner bien

Il n'y doit dominer rien.

Une soupe a la purée,

Un potage de sarit@

Peuvent garnir notre entrée
Avec grande propreté:
D’autres de raves nouvelles,
Tendres, claires & bien belles,
Ou de succulens chapons
Garnis de petits oignons.

12909 p.7.
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TERCEIRO SERVICO

Perdiz ensopada a Rainha,
Sopa de legumes de imediato,
Uma bisque de pombinhas,
Caldo de alho-poré com pato.
A Espanhola se faz também
Profiterole como ninguém
Com timo de vitelo & cristas,

Que sao sopas de novas pistas.

Arengues com raizes,

Ou pombas com repolho
Nas cozinhas felizes

Todos ficam de olho:

A codorna ao lagostim

Em sopa é um deleite assim,
E pra ficar bem temperada,
Nao deve dominar em nada.

Uma sopa de puré

Uma sopa de saude

Nossa entrada assim se vé
Com muitissima virtude:

Uns rabanetes novinhos,
Tenros, claros & de bom alinho,
Ou capdes suculentos

E cebolas de acompanhamento.
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130 A la Reine: em geral, refere-se a uma preparagédrglui carne de ave moida. ERestin Joyeuxido ha uma
receita para esse prato especifico, no entaatoouveau cuisinier royal et bourgedisz uma receita intitulada
“Potage de perdrix a la Reine” que inclui perdiméadoas, gemas de ovos cozidas, presunto, celasitngca,
cenoura, cravo, cogumelos, salsinha, cebolinhdprdi® pdoLNCRB p.409.

131 potage a la Julienne: dRestin Joyeuka duas receitas de “Potage a Julienne”, sendamaedelas também se
denomina “Potage de Santé”. Em geral, incluem cden@ves, vegetais em tirinhas.

132 A I'Espagnolle: em geral, preparacdes acompanhddasauce espagnolle”, molho escuro a base desarn
DACF, p.82.

133 profiterole: na época, designava somente um péasaiolo.

134 Gendarme: em dicionérios do século XVIII ndo fet@ntrada nenhuma acepcéo de “gendarme” como animal
qualquer outra espécie de alimento. Dicionariossnaualizados trazem a acepcdo “arenque defumado” o
“linguica seca” para “gendarme”. Consta uma refeiiéa “Gendarme aux racines” na obra de MemNoyveau
traité de la cuising1739), todavia esta tampouco traz a receita pardTC, p.102.

135 potage de santé: sopa composta por vitelo, carbeidcarneiro, frango, cebolas, raizes, cebelglinha,
azedinha, salsao, cerefélio, chicoria, beldroelface, casca de pdo. Cf. “Potage de Santée owndeli€J, p.30.



QUATRIEME SERVICE,
HORS-D'OEUVRE. **®

Sur I’Air: Sommes-nous pas trop heureux

QUARTO SERVICO
APERITIVOS

Aux tortues des poulets, 6 Frango com tartarugas, 6
Les poulets en marinade 7 Frangos em marinada, 6
Surtout quand rien n’est trop fade, 7 Sobretudo se banal é nada, 9
Poussins au gratin sont bons: 7 Pintinhos sao bons gratinados, 8
Des fricandeauX’ a l'oseille, 7 Fricand6s com azedinha, 7
Au soleil des pigeonneati¥, 7 Ao sol alguns pombinhos, 6
Les grenadirns® dont merveille 7 Bonsgrenadinsgue sdo maravilha 9
Quoiqu’ils ne soient pas houveaux. 7 Ainda que ndo sejam novinhos. 8
Avec plusieurs mirotor§ 7 De lagostins salpicéo, 7
Salpicon aux écrevisses, 7 Com varios mirotons, 6
D’un repas font les délices 7 Filés de carneiro bons 7
De bons filets de moutons: 7 Deliciam uma refeicéo; 8
Quelque entrée au basilique 7 Com manjericdo uma entrada 7
De jolis filets mignons, 7 Filés mignon tao belos, 6
La noix de veat!' se pratique 7 E da coxa que é retirada, 8
A la cuisse & nous servons. 7 A melhor parte do vitelo. 8
Afle de Dindons aux choux, 6 Com repolho, asas de peru 8
Poularde fine & 'Angloisé? 7 Frango fino a Inglesa 7
Sont rago(ts a la Francoi&e 7 Séo ragus a Francesa, 6
Chapons de sainte Mén8) 7 Capdes de Sainte Ménou, 6
Un canard sauvage aux huitres, 7 Com ostras um pato selvagem, 8
Et biberot*® de perdrix 7 Ebiberotde perdizes 7
Dans un festin a bons titres 7 Num banquete de boa montagem 9
Sont réputez méts exquis. 7 Sao refeicoes felizes. 6

167, p.o.

137 Fricandeaux: carne cozida em seu préprio molho.
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138 pigeons au soleil: cf. “Pigeons au sol&il, p.98.

139 Grenadin: medalhéo de vitelo lardeado e brasdeilg.p.43;DRH, p.1641.

140 Miroton: cozido de fatias de carne com cebolagnborbrancol G, p.688;DRH, p.2250; preparacdes diversas
com carne fatiada, cf. “MirotorDAVL, p. 343.

1“1 Noix de veau: parte traseira da coxa do vitelagioomole DRM, p.849;DRH, p.2383.

192 A 'Angloise: h4 mais de uma definicdo para pregées “a I'’Anglaise”, mesmo pertencentes & mesraaép
pode se referir a uma preparacdo cozida em um falado, ou empanada. Neste caso ndo houve coneo dab
qual tipo se trataDACF, p. 17.

143 A la Francoise: a partir de pesquisas em livrosulmaria da época, chega-se a concluséo de quéa@ma
definicdo estatica para o termo “a la Frangaisetigmdo significar preparagfes diversas. No enté@dtaegistros
relativamente homogéneos sobre essa denominacE®ldeem diante, cujos elementos em comum incluéamesl
cebola e salsinhaDACF, p.90.

144 Sainte Ménou: abreviacéo de “sainte Menehould”,gemal, designa uma preparac&o que consiste emheozi
esfriar, empanar e grelhar uma carne e servi-la owiho Sainte-Menehould (cebola, vinho branco, giea
mostarda, ervas).G, p.915;DACF, p.180.

145 Biberot de perdrix: foram localizadas receitas®lerdrix, Biberot” emEconomie générale de tous les biens de
champagngep.838, e “Salmi de Perdreaux en Biberot” BAVL, p.544; os elementos em comum entre as duas
consiste em assar as perdizes e moé-las; cozidpostonpor carne de carneiro, vitelo, vaca, avdmlaeraizes em
um caldo, a fogo brando por até dez hoRasC, p. 181.



A la daubé“‘deux canards 6 No guisado, dois patos 6
Une sausse cramoisie, 5 Um molho carmim, 5
Et bien proprement servie 7 E bem servido de fato 7
Attirent mille regards; 5 Atraem olhares sem fim; 7
Cercelle$" au jus d’orange 6 Marrecos com laranja 6
Garnissent trés-bien vos plats, 6 Decoram bem seus pratos, 6
Et dans le temps qu'on en mange, 7 E durante sua manja, 6
C’est 'ame des bons repas, 6 E aalma dos bons repastos. 7
Tourte d’excellens pigeons, 6 Torta de pombos mansos, 6
Des pateZ® chauds & terrine, 7 Patés quentes & terrina, 7
Aux olives la Campiné®, 6 Com azeitonas, a campina 7
Aux asperges les oysons 6 Com aspargos, alguns gansos 6
Filets de poulardé® en créme 7 Filé de frango em nata, 6
Des pieds de moutons farcis, 7 Até pato com moleja 7
Canard au ris tout de méme 7 Recheada, do carneiro a pata, 8
Et de perdrix un hachis. 7 E que recheio de perdiz se veja. 1
A I'Espagnolle perdreaux, 6 A Espanhola perdizes, 6
De ris de veaux hattelettes, 7 Timo de vitelo em espetinhos, 8
De godiveatr* des croquettes 7 De carne moida croquetinhos 9
Sont hors-d’oeuvre des plus beaux; 7 Sao entradas bem felizes; 7
Ragodts de filets de sole 7 Ragus de filé de linguado 8
Et fricandeaux de saumon, 7 E fricand6 de salméao, 7
Quand la chair n’en est point molle 7 Quando a carne tiver firmado, 8
Sont en réputation. 6 Tém uma reputacao. 7
Quaiss&* en langues de mouton, 6 Papilote com linguas de carneiro, 9
D’un veau l'oreille a la braise, 7 Orelha de vitelo braseada, 9
Paté d’'assiette a I’Angloise 7 Paté a Inglesa de entrada, 8
Font merveille, ce dit-on, 6 Maravilham o mundo inteiro, 7
Dame Simon&® aux laitues 6 Alfaces & Dame Simone 8
Et ramereauX* aux anchois, 7 Pombo-torcaz a anchova se conjuga, 1
Petits pigeons aux tortues 7 Pombinhas com tartarugas, 7
Se peuvent mettre a la fois. 6 De uma vez posicione. 6
En crépin&* foyes de veaux, 6 Figado de vitelo em crespina, 9
Aux olives de cercelles, 6 Marrecos com azeitona, 6
Comme aussi des tourtereffés 7 E rolinha funciona, 6

148 Daube: ragu servido frio, geralmente de vitelone#o, pato, ganso ou peidCME, p. 225.

147 Cercelle: grafia antiga de “sarcelle&®nas querquedulé.
148 patez: preparacdo que consiste em uma pastardemafda temperada, envolta em massa e levadarao fo

149 Campine: espécie de frango.
%0 poularde: frango cevado.

%1 Godiveau: espécie de paté de carne de vitaledeuillettes acrescido de ingredientes variados como fundos de

alcachofra, aspargos, cogumelos, genia&VL, p.112;DLFA, p.297.

152
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Quaisse: provavelmente a grafia antiga de “caisssfiécie de involucro feito de papel, dentro dal gé&o

colocados alimentos para serem levados ao formo,ccmtuito de cozinharem no préprio vapor. Cfldidettes en
caisse”, LCM, p.197; “Riz de veau en caiss€CB, p. 179; “Langues de moutons en cais88VL, p.224, Caisse,
DL.

133 | aitues & Dame Simone: consiste em folhas dealisanqueadas e recheadas com uma mistura dedeaave

picada, gemas, ervas, miolo de pao, presuntoC&ttNCRB p.270.

134 RamereauxColumba palumbuk. DL.

135 Crépine: crespina; membrana reticulada que revesistdmago de porcos e outros animais; é utilizsda

envolver alimentos, como patés, por exemplo.
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Aux écrevisses trés-chauds, 6 Se com lagostins combina, 7
Des gros cauchdf¥ a la cendre 7 Sobre as cinzas pombos gordos 7
Avec cailles aux cerneati% 6 Codornas com nozes entram, 7
De tous ces méts on peut prendre, 7 Desses pratos todos, 5
Supprimez les étourneddx 7 Os estorninhos se dispensam. 8
Sur la braise & de bon gout 7 Sobre a brasa & de gosto presente 9
La grive'® & la beccasing’, 7 Anarceja & o tordo, 7
Pleines de farce trés fine 6 Recheados e gordos, 6
Font un excellent ragodt: 7 Fazem um ragu excelente: 8
Au lieu d’andouilles & saucisses 7 Em vez de linguigas & chourico 8
Mettez boucon§? & bouillang®, 7 Ponha patés & bocados , 7
Pour remplir votre service 7 Pra preencher seu servico 7
Et vous servir d’ornement. 7 E de ornar ter o cuidado. 7
Au basilique pigeons, 7 Pombos ao manjericéo, 7
Patez a la Mazarin® 7 A Mazarine, um paté 7
Petits, pleins de farce fine 7 Recheados com profuséo, 7
Poulardes en caneldfs 6 Franguinhos a rolé 6
La sercelotte apprétée 7 O marreco se cozinha 7
Au jus d’orange ou citrons 7 Com suco de laranja ou liméo 9
De poulets la fricassée 7 Um fricassé de galinha 7
Convient avec les melons. 7 Combina com meldo. 6

%6 Tourterelle:Columba turtur L. DL.

157 Cauchois: espécie de pombo mais gorda que aspBERER, A.Boyer’s French dictionaryp.104

138 Cerneaux: nozes tiradas da casca ainda vebde®RH, p.681.

139 EtourneauxSturnus vulgarisL. DL.

180 Grive: Turnus musicys.. DL.

161 Beccassine: FONSECA, Novo diccionario francez-portugueRaris: J.-P. Aillaud, 1858. Narceja, p.103.

182 Boucon: originado de bouchée, que designa alirseno pequenas porcdes que podem ser ingeridos aledm
vez,DL; preparagéo com vitelo, presunto cru, toucinho,see/gemperofHAVL, p.189..LNCRB p.114.

183 Bouillan: provavelmente “bouillant”; paté de aw,; massa recheada de carne de ave moida, em tamdanho
canapéPAVL, p.194.

184 paté a la Mazarine: paté de massa folhada; BERTMER.C. Abrégé du dictionnaire universel. Francois et
latin. Paris: Les Libraires Associés, 1762. Paté, p(hMSsao digitalizada)

185 Canelon: outra grafia de “cannelon”; forma de #otte-flandres em formato de canelura. OEB, p.xxj.
“Poularde en cannelon: Vous la désossez a foneésal’avoir coupée par la moitié; mettez sur cleamquitié une
bonne farce de volaille, roulez-les ensuite, & geave dessus d’'une barde de lard, ficelez, & $ait@re une heure,
avec un demi-verre de vin blanc, bon bouillon, wuduet garni, sel, poivre; la cuisson faite, padaezauce au
tamis; dégraissez-la, & y mettez deux cuilleréecaldis. Faites réduire sur le feu au point d'uaacg; 6tez la
barde de lard & la ficelle: servez la sauce suc&®lons de poulardd’CB, p. 281.
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CINQUIEME SERVICE *°° QUINTO SERVICO

Sur I'Air: De la fronde

Des gu’on a levé les entrées 8 Assim que tirar as entradas 8
Au second service I'on met, 7 Coloque no segundo servico, 9
Patez de viandes desossées 8 Patés de carnes desossadas, 8
Et des jambons d'un goQt parfait: 8 E de presuntos de sabor macico: 10
Les langues & les mortadelles 7 Aslinguas & as mortadelas 7
Surtout quand elles sont nouvelles, 7 E que novas sejam elas, 7
Galantine¥’ & cervelat$®® 7 Salsichas & galantinas 7
Ornent parfaitement vos plats. 8 Ornam seus pratos da forma mais fina. 10
On sert des gateaux de Compie§ne 8 Servir com bolos de Compiégne, 8
Avec les daubes de dindons, 7 Guisado de peru se procura, 9
Et que tout vis-a-vis il régne 8 E que sobre tudo empenhe 7
Quelques plantureux saucissons; 8 Salsichdes em fartura 6
A la Noailles"® une omelette 8 A Noailles uma omelete, 8
Avec d’excellent beurre faite, 7 Com boa manteiga arquitete, 8
Et méme une croquantéau bout 7 E até uma torta crocante 8
Bien découpée & de bon godt. 8 Bem cortada & de gosto marcante. 9

167, p.13

167 Galantine:preparacéo fria de carne (de ave, petcd,envolta em gelatinBRH, p.1544.

188 Cervelat:outra grafia para “cervelas”; salsicheace grossaDL; DRH, p.683

189 Gateaux de Compiégne: bolo de preparacdo semehamdbrioche, com toques citricdBCEM, p. 300;
DUMAS, Grande dicionario de culinarigp. 52.

170 Omelette a la Noailles: omelete doce soufflé, alénovos e leite inclui canela, aclcar, cascand@diconfitada,
biscoitos de améndoa, agua de flor de laranjeitd.N\OCRB,p.326.

"1 Croquante: torta doce de aménd@GEM, p. 209.



ENTREMETS,
SEPTIEME SERVICE'"
Sur I'Air: Des canaries

Langue fourée & quelque galantine

De la gelée en des cristaux brillans:
Tourte garnie aimable feuillantine,

Et des baignet§ a I'eau servis bouillans,

La créme bien veloutée a I'Angloise,

Ou si I'on veut servir en canellons

Le boeuf Roydl* que I'on cuit a la braise,
L'asperge a I'huile appellée en batons.
L'on sert encor I'écrevisse de Selfie

La truffle cuite avec un court bouillofi
De bons oeufs frais faits a I'ltalienne
Pour ragoGter sont un grand aiguillon.

Des artichaux raffraichis a la glace

Et des montans au ji$roux & bien cuit,
Et lanimelle”® aussi trouve sa place
Pour ranimer quand on perd 'appétit.

Du blanc mangéf* & du foye en crépine,
Ou réveillé d’essence de jambon,

Des ris bien blancs & la sausse Daupfiine
Partout piquez de trés-petits lardons.

Servez aussi quelque frittes panacfles
Pieds de dindons a la sainte Ménou:

Mettez la créme avec force pistaches,
Et vous verrez que I'on mangera tout.

12p) p.15

10
10
10
10
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10
10
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ENTREMETS,
SETIMO SERVICO

De geleia em cristais brilhantes,
Lingua de vaca & uma galantina
Beignetsgde 4gua servidos escaldantes,
Adoravel folhado, torta divina,

O creme aveludado a Inglesa,

Ou carne Real braseada se pde

Se quiser em rolinhos a mesa,

E aspargo no 6leo em bastdes.

O lagostim do Sena tem presenca,
Trufa cozida com urnourt-bouillon
Bons ovos a Italiana, ha a crenca,
Que de despertar o apetite tém o dom.

Alcachofras postas no gelo

Folhas enjus vermelho, tudo bem cozido,
E os testiculos também tém apelo

Pra reanimar o apetite perdido.

Manjar branco & figado em crespina,
Desperto com extrato de presunto,
Timos bem brancos ao molho Delfina
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9
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8
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9
8
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8

12
10
10

9
10
10

Pedacos de toucinho em todo o conjunto.11

Sirva também alguns panaches,
Pés de peru a Sainte Menou
Cologque creme com muito pistache,
E vera que comerao tudo.

1"3Baignet a I'eau: massa frita, a base de aguahfariovos, manteighNCRB p. 91:DAVL, p.133.

174 Boeuf Royal: provavelmente o mesmo que “Boeuf Rdgale”, que consiste em carne de vaca braseada co

8
9
10
9

toucinho, sal, pimenta, agraco,vinagre, liméo,ishts cebolinha e louro, e servida fatiada depeifid. Cf.DAVL,

p. 177;LPOB, p.347.

175 Ecrevisse de Seine: considerado o melhor lagok@B, p. 391.
176 Court-bouillon: liquido aromético no qual séo ¢ vegetais, carnes e outros alimentos; geralnewen

vinho branco, condimentos, ervas..

" Montans au jus: preparacéo de acelga cozida émenthda. CFLNCRB p.291.
18 Animelle: partes moles do animal, como testicuims, glandulas; mitdoL.
179 Blanc manger: espécie de gelatina feita com laiteéndoas, aclcar e colageba; Cf. “Blanc manger”FJ, p.

126.

180 sausse Dauphine: ndo foi encontrada definicéo gssa molho; possivelmente relacionado & preparacko
Dauphine”, que consiste em alguma carne cozidatoaginho, cebolinha, salsinha, cogumelos, trufds‘@uisses

de lapreaux a la Dauphing’SG p. 358.

8lpanache: orelhas de porco empanadas e fill&EM, p. 485.
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Pour les boussoffé c’est a I'ltalienne, 9 As piramides sé&o a ltaliana, 9
L’on fait aussi de nod® quelques plats; 10 Também se faz pratos camugat 9
Les anchois frits promptement avec peine 10 As anchovas logo fritas com gana 10
Scavent trés-bien embellir un repas. 9 Sabem uma refeicdo embelezar. 10
D’un jeune veau quand la cervelle est frite, 9  Miolos fritos de um jovem vitelo, 10
Et quelques pains garnis de champignons, 10 P&es recheados de timo, crista & rins 10
Aux mousseror&*ils ont bien leur mérite 10 Guarnecidos séo por cogumelos, 9
Farcis de ris, de crétes & rognons. 9 Dos quais primaveras séo bons afins. 10
Une salade avec des écrevisses 9 Com lagostins uma salada 8
Forme toujours un méts bien excellent, 10 Sempre forma um prato excelente, 8
Mais on n’ne prend que la queue & les cuissed0 Mas sé o rabo e as patas sdo usadas, 10
Le reste sert au potage coulant. 9 Prauma sopa se usa o0 excedente. 10

Plusieurs plats d’oeufs appellez en crépine, 10 Varios pratos de ovos faca em crespina, 11

D’autres pochez avec I'eau seulement, 9 Outros somente com agua pocheie, 10
Qu'ils soient bien roux pour avoir bonne mine,10 Que tenham aparéncia corada e fina, 10
Ajoutez-y cardes au Parmesan. 9 E com acelga ao parmesao entremeie. 10
L’on met aussi I'écrevisse a I'Angloige 10 Um lagostim a Inglesa também ha, 10
Et le cochon cuit au pere douiff&t 9 E aPere Douillet, cozido o leitdo 9

Pour les foyes gras au lieu d’étre a la braise 10 Na&ao se fazem braseados os foies gras, 10
A la cendre on en fait un méts parfait. 10 Mas sim nas cinzas, a perfei¢ao. 9

182 Bousson: talvez grafia alternativa ou incorretatlésson”; piramides de alimentos, como camar@$sLCB,
p.xij; DCEM, p.97; ou grafia incorreta de “boisson” (bebida).

183 Noga: possivelmente “nogat”, “nougat”, molho feite améndoas, ou o doce; ou o termo para “noz”.

184 MousseronCalocybe gambos@richoloma georgi; Cogumelos primaveraambém conhecido como
cogumelos de Sao Jorge; segubddv/L, Parvus boletus‘espécie de cogumelo branco que cresce no mémide
junto ao musgo” (p. 372).

18 Ecrevisse a I'’Angloise: preparacdo com lagost#as, pimenta, alhobouquet garni cravo, tomilho, louro,
manjericao, vinho branco, manteiga, salsinha, é¢el@| cogumelos, servido com uma liga de cremeagesrsuco
de limdo.NTC, p.295.

186 Cochon au pére Douillet: preparacdo que mistit@olecarne de vitelo, especiarias, segundo o lie®soupers

de la cour p.6;LNCRB,p.169.



SUITE DES ENTREMETS.*
Sur I'Air; Dés le matin quand je m’éveille

La féve se met a la créme
Et les petits pois dans leur jus:
Surtout ayez un soin extréme,

Qui ils ne soient trop cuits ni trop crus.

De marmelades, tartelettes
Avec des roties au jambon,
Propre aussi dans les omelettes
Qu’on peut faire en toute saison.

L’huitre est bonne dans sa coquille
Avec du beurre sur le gril,

Mais n’oublions pas la morilté®
Que I'on peut manger sans péril.

Servez oeufs pochez en chemise,
De méme que la Margottit

Dans un repas tout est de mise
Pourvl que le goQt en soit bon.

LES ATELETTES ™.
Sur I'Air: Ah! mon mal ne vient que, &c

IL faut avoir des ris de veaux,
Coupez-les par petits morceaux,
Et les passez sur les fourneaux
Dans du lard & du beurre:
Couverts de bardes a propos,
Enfilez tout sur I'heure.

SAUSSE HACHEE™".
Sur 'Air: Les Dieux comptent nos jours

Persil & champignons,
Oignons & ciboulette,

Des truffles, des anchois

Et des capres aussi:

Hachez bien tout,

Hachez bien tout,

Mais encore joignez-y coulis,
Et votre sausse est faite.

187F), p.18

CoOoR~rOoOOOOO

SEQUENCIA DE ENTREMETS

Coloqgue as favas no creme, 7
Ervilha em sejus figura: 7
E geralmente se teme 7
Que figuem muito moles ou duras.9

00 00~~~

Tortinhas de geleia,

Com tostadas de presunto,
Em omeletes, boa ideia,

O ano inteiro se come junto.

0 00 00 ~
0 o0o~NO®

Com manteiga sobre o grill

A ostra é boa em seu abrigo
Mas néo se esqueca do morille
Que é comido sem perigo.

0~~~
~ 0 0~

Sirva ovos pocheados,

Assim como a Margoton:

Numa refeicdo tudo é adequado
Contanto que o gosto seja bom.

00 00 ~
© 00~~~

OS ESPETINHOS

Corte em pedacinhos,

Timo de vitela,

E que com manteiga & toucinho
Na frigideira se sela:

Uma vez lardeados,

Num espeto sdo colocados.

o ~N O 00 000
00 O ~N 00 01Ul

MOLHO PICADINHO

Salsinha & cogumelos, 6
Cebola & ciboulette, 6
Trufas & anchovas 5
E alcaparras também: 6
Pique tudo, 3
Pique tudo, 3
Depois ocoulisvem, 7
Pra que assim o molho complete7

18 Morille: Morchella esculental.., cogumelo selvagem poroso e espon;joso.
189 Margoton: pode ser uma referéncia & musica “Margot t'a 'eau”

10F] p.26.
¥1E] p.26.
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FRICASSE’E DE POULETS.'*
Sur I'Air: Dans nos champs, &c

Les poulets

Dans de 'eau nette,

Qu’on les mette

Coupez tout expres:

Qu’on y joigne

De bon lard gras,

Et qu’'on soigne

Qu'ils ne brdlent pas;

On les tourne

Sur la braise & les retourne
Dans la casserolle a tout moment,
Que tout bouille,

Et se brouille

En cuisant.

Sau-poudrez

Bien de farine,

La plus fine

Que vous trouverez,

Fines herbes

Aussi I'on met,

Tout en gerbe,

Ou petits bouquets,

Dans I'eau claire

Tout doit se cuire & se faire
Avec poivre, sel & champignons
Qu on y golte

Si I'on doute

Qu'ils soient bons.

Si tu veux

La sausse faire,

Cher confrere

Prens des jaunes d’'oeufs,
De la créme,

Muscade aussi,

Et de méme

Hache du persil

Tout ensemble

Et se lie & se rassemble,

En tournant toujours sur un feu len

Ainsi faite,
Qu’on la mette
En servant.

192p) p.54.

WWwOoO~NWrARrWPAWUIUIWRAW WWWoOoONWOITWr,WUAWrAW

WWWwB~NWhwbhwbhbwwow

FRICASSE DE FRANGO

A galinha

N’agua clara

Se prepara
Cortadinha:
Acrescente entdo
Toucinho sem par,
Prestando atencéo
Pra ndo a queimar.
Viramos

Sobre a brasa & reviramos
Na panela sem parar,
Ferver procure,

E misture

Ao cozinhar.

Va salpicar

Muita farinha,

Da melhor linha

Que encontrar,

Ervas finas

Também se Vé,

Se combinam

Num buqué,

Em agua clara

Tudo se cozinha & prepara
Com pimenta, sal & champignons
Que provamos

Se duvidamos

Que estejam bons.

Para o molho,

Caro colega,

Gema se pega,

Com um bom olho,
Creme também,

E noz-moscada,

Nao tenha desdém
Por salsa picada
Tudo se mistura

E cozinha & se segura

Mexer em fogo brando € compromiss

E terminado,
E adicionado
No servigo.

PWPANNDNOOITOITOTOTWWWW

ArPhO0WOOPPWWPRPRWEAEALED

WAhARRARvNOOORARBRMRARAPAW

96



97

ECLANCHE A LA PAYSANNE. ** PERNA DE CARNEIRO A

CAMPONESA
Sur I'Air: J'ai fait souvent raisonner ma musette
Desossez bien une fort grosse éclafi¢he 10 Desosse uma coxa de porte grosso, 10
Piquez partout quelque petit lardon: 10 E por toda parte a lardeie 8
Il faut pourtant n’en pas 6ter le manche, 10 No entanto ndo tire seu 0sso, 8
Mais la farcir avec un salpicbii 10 E sim com salpicéo a recheie. 9
Comme une bourse elle se sert plissée, 8 Como uma bolsa ela é dobrada 9
Apres avoir cuit sur un petit feu, 9 Depois de em fogo brando cozinhar, 10
Mais dans son jus qu’elle soit étouffée, 9 Mas em sejus deve ser abafada, 10
Sans prendre l'air tant que cela se peut. 10 Se possivel sem entrar ar. 8
Prenez aussi grand soin qu’on la dégraisse, 10 Cuide para desengordura-la, 9
Relevez-la d’'un jus de fin jambon, 10 Valorize-a com unjus de presunto, 9
Dessus le plat a I'instant qu’on la dresse, 10 Sobre o prato quando for arruma-la, 10
Servez tout chaud sans nulle autre fagon. 10 Sirva quente sem mais nada junto. 9
LA COMPOTE DE PIGEONS.'* COMPOTA DE POMBO
Sur I'Air: Ce n’est point la mine
Que des pigeons les os on casse, 8 Sove os pombinhos com jeito, 7
Ensuite il faut qu’on les fricasse, 8 E um fricassé é deles feito, 8
Avec ris, crétes, mousserons, 8 Com molejas, cristas, cogumelos, 9
Mais pour les ranger avec grace, 8 Mas para arruma-los com graca, 8
De veau bien tendre & de jambons 8 De presunto & de vitelo 8
Un coulis occupe la place. 8 Umcoulisocupa a praga. 7

191 p.62.
194 Eclanche: embora nos dias de hoje “éclanche” spamda a “ombro”, até 1835 designava a parte grassa
do quarto traseiro do cordeiro, também chamadajiget”. DL; DAVL, Tome premier, p. 497.
19 Salpicon: preparacdo de aves, carnes, crustacegsmelos, legumes, etc. cortados em cubos de mesmo
'gg\g]anho e envoltos em molho, e serve de rechedm@mpanhament®@RH, p.3368,DL; LNCRB p.329.
FJ, p.64.



PERDREAUX,
SAUSSE A L'ESPAGNOLLE.*’
Sur I'Air: Mocquons-nous des ambitieux

Lardez de jeunes perdreaux,
Remplissez les de farcfine;
Faites les cuire en petit &t

Dans une brochette ou houssine:
Puis vous ferez la sausse ainsi
Que je vais I'expliquer ici.

Au lieu de coulis de jambon,
Mettez une perdrix pilée,

Du vin, de I'huile, de 'oignon,
De I'échalotté® bien hachée,
Un jus d’orange & de citron,
Et votre ragoQt sera bon.

LES CAILLES AUX CERNEAUX.

Sur I'Air: Vous brillez seule dans ces retraites,. &c

La caille aux cerneaux vous demande
Du sel, du poivre, herbes fines & clou,
Du boeuf, du lard, de la coriande,

Champignons, mousserons pour donner du goQt

Les truffles s'y mettent encore,
Etouffez tout dans un pot bien couvert,
Afin que votre jus se dore,

Et qu'il soit bien coulant alors qu’on le sert.

Pour les cerneaux qu’on les blanchisse,

A l'ordinaire on leur 6te la peau,

Soignez, afin que chaque cuisse

Soit entiere & d’'un oeil & clair & bien beau

Les cailles gu’en un plat on dresse,
Quand elles sont cuites comme il le faut,
Veulent méme qu’on les dégraisse,

Et d’un jus de citron mouillez aussi tot.

Y7EJ, p.64.
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PERDIZES,
MOLHO A ESPANHOLA

Lardeie perdizes novinhas,
Recheie-as com primor, prometa;
Que elas assem sozinhas,

Em um espeto ou uma vareta
Depois vocé fara

O molho como vou explicar.

No lugar decoulisde presunto,
Coloque uma perdiz triturada,
Vinho, 6leo, cebola em conjunto,
Ascalbnia bem picada,

Suco de laranja e liméo,

E seu ragu sera sensacao.

CODORNAS COM NOZES

A codorna com nozes se guarne,
Com ervas finas, cravo, sal, pimenta,
Toucinho, coentro & carne,

Cogumelos varios, 0 gosto incrementa.

Com trufas também colabore,

E estufe numa panela coberta,

Para que sejuis doure,

E que ao servir esteja fluido na certa

As nozes ponha a branquear,

Tire suas peles da habitual maneira,
Cada coxa deve ficar,

Muito bela & clara & inteira.

Arrume as codornas num prato,
Uma vez cozidas com precisao,
Querem perder gordura de fato,
Cubra-as com suco de liméo.

19 Farce: termo geral para carne moida e temperéizada como recheidL; DAVL, p.11.
199 petit rot: assado de pequenos animais, como Bles.
20 Echalotte: Alium ascalonicum espécie de cebola, com sabor e odor semelhantalhao Dificil de ser
encontrada no Brasil, pode ser substituida porlaeb@lho combinado®©CEM, p.148; conhecida também como

“chalota” ou “echalota”.
1E) p.67.
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HURE DE PORC GRAS EN BALON **
Sur I'Air: Heureux I'amant

D’un porc bien gras il faut prendre la hure,
Lever la peau I'échaudant doucement;
Mais qu’elle n’ait aucun trou ni coupure,
Et d'un balon faites-en la figure,

Qu’il vous faudra remplir adroitement.

Mettez par lits les tranches de Mayefige
Et de la chair du col de ce cochon,
Epices, sel, mais tout avec prudence,
Des champignons, truffles en abondance,
Langue de porc & de boeuf tout est bon.

Il faut que tout soit rangé de maniere,
Que le mélange en ait bonne facon,
Puis d’'un cordon de fil on le resserre,
En le mettant bien cuire a I'ordinaire,
Comme la hure en semblable bouillon.

TESTE DE BOEUF A L'’ANGLOISE. *
Sur I'Air: Quand on a quitté ce qu’on aime

D’un boeuf on desosse la téte,
Qu’en un chaudron blanchir on fait:
Ensuite une farce on appréte,

gu’a I'endroit de la cervelle on met.

Au lieu de la farce on peut faire
Un bon ragodt de pigeonneaux,
Quand la saison le veut permettre,
On y met aussi des perdreaux.

Des moyens lardons on fagonne,
Pour la piquer de tous cbtez;

Mais surtout qu’on les assaisonne,
Avant qu’en la téte ils soient fichez.

On le fait avec herbe fine,

De la ciboule & du persil,

Des épices de bonne mine,

Pour en rendre le goQt plus subtil.

A la piquer je vous invite,

Encor de lardons de jambon,
Puis mettez dedans la marmite,
Avec des bardes de lard au fond.

292E] p.68.

23 Jambon de Mayence: uma espécie de presunto defudmctarne avermelhada, proveniente da regido da

Vestfélia, na Alemanh&CEM, p.338.
4E], p.73.
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CABECA DE PORCO EM BOLA

99

De um porco bem gordo pegue a cabeca, 10

Tire a pele escaldando com delicadeza
Sem furos ou cortes, ndo esqueca,
Molde-a pra que uma bola se pareca

E deve rechea-la com destreza.

12
8

10
10

Coloque as fatias de Mayence em camadds

E carne do pescoco do animal,
Temperos, sal, de forma moderada,
Cogumelos, trufas as bragadas,
Lingua de porco & de boi é ideal.

Tudo é arrumado de uma forma,

Que a mistura tenha bom semblante,
E com um barbante se conforma,
Cozinhe segundo a norma,

Como a cabeca ebouillon semelhante.

CABEGCA DE BOI A INGLESA

De um boi desosse a cabeca,

E em um caldeirdo a branqueie:
Depois prepare, ndo esqueca,

O que o espaco dos miolos recheie.

=~ o~

No lugar do recheio pode ir
Um bom ragu de pombinhas,
Se a estacao permitir,
Também entram perdizinhas.

~N oo

o

Pedacos de toucinho sdo moldados,
Para entrar em todo canto;

Devem antes ser temperados,

De serem usados, no entanto.

[oole ol NN o

Com ervas finas faca,

E salsa & cebolinha um composto,
Temperos de muita graca,

Para refinar mais o gosto.

0 ~NOO»

Convido a cobri-la inteira,

Com tiras de um presunto rotundo.
E a coloqgue na assadeira,

Com fatias de toucinho no fundo.

= ~N O
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Joignez des tranches succulentes,
De la graisse de boeuf aussi,

D’un bon lard des bardes charmantes,

Dont vous couvrirez le tout ainsi.

Jettez-y de la coriande,

Poivre, cloux, du sel, des oignons,
Méme encor ce ragolt demande,
Herbes fines de plusieurs fagons.

Quand le tout est dans la marmite,
De péate vous I'étouperez,

Puis six ou sept heures de suite
Du feu dessus & dessous mettrez.

Aprés qu’un ragodt on appréte,

De truffles & de mousserons,

De ris de veau, de belles crétes,
De morille & de bons champignons,

Ce ragbut au lard on les passe,
Le mouillant de bon jus de boeuf;
Mais que la liaison s’en fasse

De farine sans mettre d’oeuf.

On prend seulement pour le faire
Du sel, du poivre, un bon bouquet
En cuisant il est nécessaire,

De le dégraisser qu'’il soit bien net.

Quand la téte est presque finie,
Joignez deux bouteilles de vin,
Puis un demi-septi&F d’eau de vie,
Que I'on ne met quasi qu'a la fin.

De cette marmite on la tire,

Et long temps on I'égoutera,

L'on peut méme encore faire cuire
Dans ce pot les pieces qu’on voudra.

Cette téte mise en parade,

Vous garnissez les bords du plat,
De patez ou de marinade,

Ou d’autres méts dont on fasse état.
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Junte pedacos suculentos,
De gordura de boi também,
Toucinho como revestimento,
De tudo assim convém.

Adicione ali coentro,
Pimenta, cravo, sal e cebola,
E o ragu ainda leva dentro
Ervas finas de toda escolha.

Com tudo ja na assadeira,
Preencha os espagos com massa,
E por seis ou sete horas inteiras
No forno tudo se assa.

Depois um ragu se estufa,
Com morilles & cogumelos,
Primaveras & trufas,
Cristas & timo de vitelo,

Esse ragu, toucinho aceita,

E comjus de carne é molhado;
Mas que diaison seja feita

Com farinha, ovo é dispensado.

Pra fazé-lo pegue somente

Sal, pimenta e um buqué de altura
Enquanto cozinha, é premente,
Escumar bem sua gordura.

Com a cabeca quase al dente,
Junte duas garrafas de vinho,
Depois um copo de aguardente,
Entra no final do caminho.

Tire-a dessa assadeira,

E escorra longamente,
Pode cozinhar como queira,
Outras pecas no recipiente.

Com essa cabeca ostentada,
As bordas do prato va decorar,
Com patés ou marinadas,

Ou outra iguaria a considerar.

295 Demi-septier: unidade de medida antiga equivalariten quarto de litro"DRH, p.3490:DL.
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DINDON A DEUX FACES.**
Sur I'Air: Quel plaisir d'aimer

Ayez un dindon gras & tendre,

Du lard gras & fin il vous faut prendre:
Lardez la moitié avec finesse,

L'autre de gros lard avec adresse.

Comme a la daube on le met cuire,
Du cété du gros lard, c’est-a-dire,
Et dessus on met une tourtiere,
Couverte de braise a l'ordinaire

TESTE DE VEAU MARINEE. **
Sur I'Air: La Musigue est incommode

Quand la téte sera cuite,
Un peu ferme néanmoins,
Desossez-la tout de suite,
Et mettez-y tous vos soins.

Ne rompez pas la cervelle,
Mais faites tout mariner,

Qu’elle soit entiere & belle,
Quand on la sert au diner.

Au vinaigre on la marine,

Ou I'on met pour donner go(t,
Tranches d'oignons, herbe fine,
Du sel, du poivre & du clou.

Pendant deux heures faut faire
La cuisson sans s’arréter,
Tirez-la de la chaudiere,

Puis la mettez égouter.

En oeufs battus qu'on la passe,
Mouillant dessus & dessous,
Puis on la panne avec grace,
ET la frit dans du saindoux.

La servant faut vous instruire,
Qu’on voye de tous cétez,

Du persil que faites frire,

Et que tout chaud vous mettez.

2°F] p.78.
27EJ, p.79.
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PERU DE DUAS FACES

Pegue um peru gordo & macio,
E um toucinho de bom feitio:
Lardeie metade com delicadeza,
E a outra com banha e destreza.

Como o guisado se pde a cozer,
Do lado da banha, quer dizer,

E acima se pde uma torteira,
Coberta de brasa é a costumeira.

CABECA DE VITELO MARINADA

Com a cabeca ja cozida,
Ou ao menos resistente,
Desosse-a em seguida,
Muito cuidadosamente.

Os miolos ndo rompa,

Deixe tudo a marinar,

Deve estar inteira & com pompa,
No servico do jantar.

No vinagre se marina,

E ali o gosto aumenta,
Cebola, ervas finas,

Cravo & sal & mais pimenta.

Por duas horas & um dever
Cozinhar sem parar,
Ponha para escorrer,
Depois da caldeira tirar.

Em ovos batidos se passa
Molhando inteiramente,
Depois empane com graga,
E frite na banha somente.

Ao servir, deve saber,
Que em todo lado se vera,
Salsinha frita por vocé,

E que guente se colocara.
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QUARTIER D’AGNEAU.

AU SANG >

Sur I'Air: Quand tes beaux yeux,
ou, Les prez, les bois

D’Une volaille ayez le sang qui coule, 9

Ou bien de veau dans lequels vous mettrel0
Sel, poivre, épice, & persil & ciboule, 10
Et de bon lard coupé par petits dez. 10

Levez la peau par devant par derriere, 10
Faites passer de ce sang tout autour, 9
Puis I'entourez proprement de maniere, 10
Que tout ce sang ne prenne point le jour. 9

Soit de cochon ou de veau la crépine, 10
Vous servira pour I'envelopper bien, 10
Puis on 'embroche & de trés-bonne mine 9

On le fait cuire avec un fort grand soin. 10

On met au sang aussi quelque autre piecel0
En se réglant ainsi qu'il est écrit, 10
De cet agneau quelquefois on dépece, 10
Pour mettre au blanc alors qu’il est roti. 10

LIE'VRE A LA SUISSE.
Sur I'Air: Je vous avois cru belle

Un levreau pour bien faire, 6
D’abord dépouillerez: 6
Gardez la peau qui vous est nécessaire, 10
Car a la broche vous I'en couvrirez, 9

De gros lardons sur I'heure 6
Le levreau faut larder, 6
Le farcir d'une farce & des meilleures, 9
Le coudre que rien n’en puisse échapper. 1

Que la peau I'on remette, 6
Puis des bardes de lard, 6
Ensuite avec du fil ou cordelette,

On y fait de papier un bon rampart.

Etant cuit on déchire 6
La peau tout de son long, 6
La rémolade est la sausse qu'il désire, 10
Ou bien sur une essence de jambon. 9
28EJ p.8l.

QUARTO DE CORDEIRO
AO MOLHO PARDO

102

Pegue o sangue de uma ave em escorrimentd,

Ou entdo de vitelo que é incrementado
Com salsa & cebolinha & condimentos,
E bom toucinho em cubinhos cortado.

Tire a pele por tras e pela frente,

Passe esse sangue por tudo, ndo esquecga,
Depois o envolva de forma bem rente,

Pra que esse sangue ndo endureca.

Seja de porco ou de vitelo a renda,
Use-a pra envolver bem o cordeiro
Cologque-o num espeto e pretenda
Cozinha-lo com grande esmero.

Coloque no sangue um outro pedago,
Seguindo assim como recomendado,
Desse cordeiro, e 0 proXimo passo,

E pér no molho brané® quando assado.

LEBRE A SUICA

Uma lebre bem feita,

E primeiro esfolada:

Guarde a pele que sera a eleita,
Pra no espeto cobri-la ja recheada,

Com toucinho em fatias

Deve a lebre lardear
Recheie-a com uma iguaria
Costure-a para nada escapar.

Ponha a pele novamente,
Depois toucinho em fileira,

E com fio ou barbante resistente,
Faca de papel uma barreira.

Quando cozida retire

A pele em sua extenséo,

Sendo a remolada o molho que ele aspire
Ou extrato de presunto, senéo.
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299 Mettre au blanc: colocar o alimento em um moltitofde gemas de ovos e crerha.nouvelle Maison rustique,

p.852;LCB, p.539.
“0F] p.86.



LAPEREAUX A LESPAGNOLLE. #*
Sur I'Air: Non jamais vous ne fltes si belle

Deux petits lapereaux que I'on prenne,
Sur le rable on les barde a linstant,

A la broche sans beaucoup de peine
On les met cuire un peu seulement.

Cependant une sausse on compose,
De jus & d’huile d'olive aussi,

De bon vin de Bourgogne une dose,
Un bouquet d’herbes fines parmi.

Il faut y joindre de I'échalotte,
Gousse dail & tranche de citron,

Un anchois que I'on coupe par cote,
Des capres & quelques mousserons.

Champignons, une tranche d'orange,
Et des truflles qu’ensemble I'on met,
A I'étamine avant qu’on le mange

Ce rago(t se passe tout a fait.

Songez surtout gu'il faut éter I'huile,
Apres quoi I'on y joint un coulis,

Et I'on coupe d’'une main habile

En quatre ou deux les lapereaux cuits.

Quelque peu de temps on les mitonne,
Dans cette sausse avant de servir,
Cette mode est excellente & bonne,
Pour tous petits pieds qu’on fait rotir.

21E) p.8s.
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COELHINHOS A ESPANHOLA

Pegue dois coelhos pequenos,
E lardeie seus lombos agora,
S&o cozidos de um jeito sereno
No espeto ndo se demora.

Enquanto isso um molho componha,
Quejus & azeite combina,

Uma dose de vinho da Borgonha,

E também um buqué de ervas finas.

Uma ascalonia deve ser somada,
Em alho & lim&o se esbarra,

Uma anchova pela costela cortada
Primaveras & alcaparra.

Laranja, cogumelos,

E trufas que juntamos,

Antes de comer esse ragu belo,
Pela musselina o passamos.

N&o se esqueca de o 6leo tirar,
E juntar umcoulisdepois,

De forma habil deve cortar,

Os coelhos em quatro ou dois.

Por algum tempo os esquente,
Nesse molho antes de apresentar,
Esse modo é bom & excelente,
Para todos os pés que assar.

103

0 © ©

O = 00 0

10

11

00 00 O ©

0 00O~



LAPEREAU AU JAMBON. 2%
Sur I'Air: Si-tét qu'a table

A la broche on fait la cuisson,
Puis une bonne sausse ensuite,
Faite de tranches de jambon
Passées au lard quoique cuites:
Mais vous devez en les passant,
Les fariner auparavant.

Ayez soin d’y mettre un bouquet,
Quelque peu de capres hachées,
Pour du sel jamais on n’en met,
Les tranches sont assez salées,
Dégraissez de bon jus mouillez
Et tranches de citron mettez.

LAPEREAUX A LA TURQUE. 2%
Sur I'Air: Notre espoir, &c

Etant crus d’abord on les desosse,
Une farce I'on met sur les os,

Que I'on arrange & que I'on exhausse9
De méme forme & toute aussi grosse 8

Que les lapereaux.

A l'instant de distance en distance,
Vous piquez de lard frais & bien bon:

On les cuit au four a suffisance,

Dégraissez & joignez une essence

Faite de jambon.

22E3 p.90.
23F), p.ol.

COELHINHO COM PRESUNTO

Asse no espeto a iguaria,

E depois um molho saborido,
Feito de presunto em fatias
Na banha apesar de cozido
Mas antes de passé-las,
Vocé deve enfarinha-las.

0 00 ~NO O

Lembre de colocar ufmouquet
E alcaparras em um picado,
Pois mais sal nunca se vé,

O presunto ja é bem salgado,
Com um bomus desengordure
E com limao apure.

~ 00 00 0O 00 O

COELHINHOS A TURCA

Estando crus sdo desossados,

E cubra os 0ssos com uma mistura,
Entdo sdo erguidos & arrumados,
De mesmo tamanho & figura

Que os coelhos mencionados.

Seguindo uma sequéncia,

Espete banha fresca & perfeita
Asse no forno até a suficiéncia,

Tire a gordura & junte uma esséncia
Que de presunto é feita.
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PERDREAUX AUX ECREVISSES #*
Sur I'Air; Sortez de I'amoureux empire

D’abord bien cuire vous les faites,
Dans un léger ragoQt vous les passez,
Qu’'avec ris de veau vous ferez,

Des truffles, champignons des crétes,
Sur un feu lent un peu les mitonnez,
Pour les rendre parfaites.

Avant d’en faire le service,
Arrosez-les d’un coulis excellent,
Que vous ferez auparavant,

Appellé coulis d’écrevisse,

Et d'un citron mettez dans le moment
Le jus, sans autre épice.

24E] p.92.

PERDIZES COM LAGOSTIM

Primeiro as cozinhe direito

E as passe em um ragu leve e belo
Feito com timo de vitelo;

Em fogo brando prepare com jeito,
Cristas, trufas, cogumelos,

Pra ficarem perfeitos.

Antes de servir 0 portento,
Regue-as corooulisde exceléncia,
Que fara com antecedéncia,

De lagostim suculento

E de um lim&o coloque na sequéncia 10

O suco, sem mais condimentos.

8
8
2
7
1
8
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PIGEONNEAU GOUPI.2

Sur I'Air: Je n’ai plus de maitresse

D’un lard bien frais & tendre
Piquez vos pigeonneaux,
Comme on a d( I'apprendre
Parlant des fricandeaux:
Puis de bon jus ensuite,

Et bouillon de marmite

On les mouille aussi-tot.

Aprés quoi sur la braise
On leur donne couleur,
Et I'on fait tout a l'aise
Un ragbut des meilleurs;
Avec huitres nouvelles,
Truffles fraiches & belles,
Herbes de fine odeur.

Des mousserons de méme,
Avec des ris de veau,
Qu’avec un soin extréme
Vous coupez par morceaux,
Des champignons d’élite,
Des citrons, & de suite
Cuisez tout au fourneau.

Dedans une coquille
Bien nette & sans limon,
Mettez en homme habile
Proprement dans le fond,
A chaque cueillerée,

De la galimafrég®,

Et dessus un pigeon.

25F), p.o4.

O termo “goupi” ndo foi encontrado nas pesquisasdicionarios e livros de culinaria da época.

OO OO OO Ol DO OO O OO0 OO

DO OO O

Uma banha fresca & macia
Nas pombas € inserida apos,
Como aprender se deveria
Falando de fricandos:

Com um bonjus depois,

E um caldo em cubinho ou dois,

Sao molhadas, bem veloz.

Sobre a brasa ardente
Elas pegam cor,

E se faz facilmente
Um ragu superior;
Com ostras singelas,
Trufas frescas & belas,
Ervas de fino odor.

Cogumelos primavera

E timo de vitela,

Cortar se considera

Com bastante cautela,
Cogumelos de exceléncia,
Limdes & na sequéncia
Para o forno se apela.

Em uma concha atraente
Bem limpa & sem limo
Coloque habilmente

No fundo com mimo.

A cada pouquinho,

Do picadinho

E um pombo no cimo.

OOONOTO O N OO0 NO 01Ol N ~NO N0 0o
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POULETS A LA PAYSANNE.?" FRANGO A CAMPONESA

Sur I'Air: Si 'amour étoit moins malin

La téte & les pieds vous laissez, 8 Vocé mantém os pés & a cabecga, 9
Aux poulets que vous farcissez; 8 Do frango que recheio mereca; 9
D’une farce bien faite, 5 Com um recheio bem feito 7
Et d’un ragodt que le corps soit rempli,10 E um ragu, que o corpo seja preenchidd,0
Sous la peau gu’on en mette 6 Sob a pele que com jeito 7
Adroitement aussi. 6 Sejatambém inserido. 7
De bardes de lard & de boeuf 8 Com toucinho & carne em tiras 8
On les entoure comme un oeuf, 7  Envolvé-los se aspira, 7
Pannez & faites cuire 5 Empanar & assar 6
Au four, mettant un couvercle dessus; 10 No forno, coberto com uma tampa,; 9
Enfin quand on les tire 6 E por fim, quando tirar 7
Servez avec un jus. 6  Sirva comjus a pampa. 6

FRICANDEAUX EN FRICANDO EM RAGU

RAGOUST.**®

Sur I'Air: Boire a la Capucine, &c

De bon veau que I'on prenne, 6 Pegue uma boa vitela, 7
Coupez-le par morceaux, 6 Corte tudo em pedacos, 6
Piquez-les avec peine 6 Preencha dessa carne bela 8
De lardons assez gros: 6 Com toucinho os espacos. 6
En casserolle ensuite, 5 E ponha com rapidez, 7
Mettez-les au plus vite, 6 Na panela de uma vez, 7
Et les arrangez tous, 6 E arrume com manha 6
Avec du lard dessous. 6 Tudo sobre a banha. 6
Quand on leur a fait prendre 6 Quando estiver no ponto 6
La couleur comme il faut, 6 E com a adequada cor, 6
Vous devez sans attendre 6 Vocé devera de pronto 7
Les tirer aussi-tot; 6 Tira-la do calor; 6
Faites de bonne mine, 4 Afarinha a ser frita 6
Frire de la farine, 5 Vai ficar bem bonita 6
Dans un peu de ce lard, 6 Em parte dessa gordura 7
Que vous tirez a part. 6 Que vocé segura. 5
Aprés on les fait cuire, 6 Cozinha-la se planeja 7
Les mouillant de bouillon, 6 Molhando ndbouillon 6
Et ce ragoQt desire 6 E esse ragu deseja 6
Truffles, sel, champignon, 6 Trufas, sal, champignon, 6
Le poivre & I'herbe fine, 6 Ervas finas & pimenta, 7
Jambon de bonne mine, 6 Presunto que bem aparenta 8
Dont les tranches coupez, 6 Corte em fatias rentes, 6
Dégraissez & servez. 6 Desengordure & apresente. 7

27EJ, p.101.
28F) p.113.
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PIEDS DE MOUTON FARCIS.?*¢ PES DE CARNEIRO
RECHEADOS

Sur I'Air: Que Bacchus est doux a suivre

Etant cuits on les desosse, 7 Cozinhe-os e desosse, 6

Et de farce on les garnit, 7 E emrecheéa-los ndo hesite 7

Dans des oeufs battus on les passe & les saudske, Em ovos batidos passe & engrossd,0

Ensuite on les panne & frit, 7 E depois empane & frite, 7

Pour donner appétit. 6 Para dar apetite. 6

Pour y donner la parure, 7 Pratornar o prato moldura, 8

Aux bords du plat on étend 7  Suas bordas paramente 7

Du persil bien frit, dont on fait la bordure, 11 Com salsinha bem frita, em fartura9

Et servez bien chaudement, 7 E sirva tudo bem quente, 7

Que le tout soite croquant. 6 Que crocéancia apresente. 6

PAIN AU JAMBON. #* PAO COM PRESUNTO

Sur I'Air: Suivons la maxime

D’un jambon bien tendre 5 De um presunto bem macio 7

Des tranches coupez, 5 Corte umas fatias 5

Qu'il vous faut d’abord étendre, 7 Que se esticam com atavio 7

Ensuite un peu les battez. 7 E depois se sovariam. 7

Dans une terrine 4 Numa terrina 4

Vous les arrangez, 5 Vocé as arrumara 6

Du persil, de I'herbe fine, 7 Salsinha,ervas finas, 5

De la ciboule y joignez. 7 Cebolinha juntara. 7

Puis on les arrose, 5 E depois as regamos 6

De lard fondu chaud, 5 Com banha fundida, 5

Apres quoi I'on se dispose, 7 Entao preparamos 5

A les passer au fourneau. 7 Para assar em seguida. 6

29F], p.115.
220F], p.120.



POTAGE AUX MOULES. %
Sur I'Air: Puissant Dieu du vin,
ou Aimable vainqueur

Moules épluchez,
Ensuite lavez,

Et faites-les cuire
Comme on désire
Avec des oignons,
Persil, racine,

Beurre de cuisine

Et des champignons:
Que tout pour le mieux,
Bouille en eau bien claire
Sans autre mistere,

Un bouillon ou deux;
Puis a I'instant,

Passez proprement,
Dans une terrine,

Par une étamine,
Gardez seulement
Pour la facon,

Ceux de bonne mine,
Pour faire un cordon.

Pour faire un ragoQt
Qui soit de bon godit,
Champignons, laitané&
En abondance

Des culs d’artichaux,
Que tout ensemble,

En cuisant s’assemble
Dessus les fourneaux,
Du persil bien net:
Ayez soin de prendre,
Et ciboule tendre,

En un seul bouquet;
Puis le tirant

Bien adroitement

Hors de sa coquille,

Il est fort utile,

Qu’on mette en servant,
Tout par dessus,

D’ une main habile

D’ un citron de jus.

On fait un coulis,
Comme au tems jadis,
Pilant des amandes

2213 p.131.

22| aitance: leita; esperma/testiculo do pedk; DRM, p.722. Pode ser substituido por ovas de peixe.
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SOPA DE MARISCOS

Limpe os mariscos
Sem deixar ciscos,
Ponha a cozinhar,
Como mais gostar,
Por cebolas eu zelo,
Salsa e raizes,
Manteiga utilize,

E uns cogumelos:
Que ferva depois,
Em agua bem clara,
Assim se prepara,
Um caldo ou dois;
Entéo o preceito,

E que coe com jeito,
Em uma terrina,
Pela musselina,

E como efeito,
Reserve entdo,

Os de estampa fina,
Pra fazer um cordéao.

Pra um ragu compor,
De belo sabor,
Cogumelos, leita
Muito se aproveita,
Fundos de alcachofra,
Todos os elementos,
Em entrosamento,
Cozem sem que sofra,
Claro que se vé
Fresca salsinha
Tenra cebolinha

Em um s6 buqué
Puxe-o para fora

De sua concha agora,
Com habilidade,

E de utilidade,

Servir sem demora
Tendo pronto a mao
Pra jogar por cima
Suco de lim&o.

Um coulis aflora,
Como outrora,
De moidas améndoas

oo oo~ ool b
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Fraiches, friandes,
De bons jaunes d'oeufs,
Et quelque moule,
Pour que ce qui coule
Soit plus savoureux,
Joignez-y de pain
Quelque peu de mie,
Que tout, je vous prie,
Mitonne soudain:

Il faut enfin

Par un tamis fin,
Passer ce potage,
Mais le coquillage
Paroit a la fin,

En bon état,

Faisant un bordage
Tout autour du plat.

(G2 N NSNS G RS NG BE NG RN &) BNG) RS RN &) N6y ISR S oY

Frescas, estupendas,
Gemas de valor,

E alguns mariscos,
Pra que ndo haja risco,
De um caldo sem sabor,
Junte também péo

De miolo um punhado,
Que tudo, é rogado,
Apure de prontidao:
No final queira,

Em fina peneira,

Essa sopa coat,

E pra coroar

Mariscos se abeiram
Com belo formato,
Para emoldurar

A borda do prato.

GO oo oTh~NO1O1010 01010101
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POTAGE DE BROCHET.??
Sur 'Air: Etre cing ou six

Deux ou trois brochetoffé gue I'on farcisse, 10

Ensuite un friand rago(t on fait;
Ce potage avec délice,
Doit mitonner tout-a-fait.

Qu’avec du poisson du bouillon on fasse,
Dont vous 'arrosez en le mitonnant,

Et de purée qu’'on passe

Bien claire & d'un oeil brillant.

Aprés un coulis il vous faudra faire,
De blanc de brochet, d’'amandes peu;
Et méme il est nécessaire,

D’y méler du jaune d’oeuf.

De pain blanc vous prenez encore la mie,
Puis ensemble le tout vous mélez,
Mitonnez bien , je vous prie,

A I'étamine passez.

On pourroit encore garnir cette soupe,
De laitances, de culs d’artichaux,

Et de filets que I'on coupe,

D’un brochet cuit a propos.

223E], p.140.

9
7
7

10
10

SOPA DE LUCIO

Dois ou trés llicios recheamos, 8
E depois faca um ragu excelente; 10
Essa sopa nos deleitamos, 8
Em cozinhar completamente. 8

Que um fundo de peixe seja elaboradol 1

Com ele regue ao cozinhar, 8
E com um puré coado 6
Bem limpo & de brilhante ar. 8
Depois uncoulisdevera fazer, 10
Com carne de lUcio, e améndoas; 8
E se necessario parecer, 9

Misturar uma gema se recomenda. 11

Do péao branco pegue o miolo também,11

E depois tudo junto combine 9
Eu Ihe peco, cozinhe bem, 8
E passe pelo etamine. 7

Pode-se esta sopa decorar,
Com fundos de alcachofra e leita,
E filés se ponha a cortar,

9
8
8
De um ldcio cozido para a feita. 9

224 Brochet/brochetorEsox luciusL.; peixe de 4gua doce.
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LE JUS EN MAIGRE. ?®
Sur I'Air; Hé bien, &c

Oignons & racines coupez,

Puis le tout ensemble mettez.

Avec d’excellent beurre,
Hé bien,

Rissoler pres d’'une heure,
Vous m’entendez bien.

Lorsque le tout est rissolé,
Dessus un feu trés-modéré,
Vous le mouillez ensuite,
D’eau de pois au plus vite

GQoONOONN
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Vous y rompez des champignons,8

Et des carcasses de poisson,
Puis mettez herbe fine,

Hé bien,

Persil de bonne mine,

Vous m’entendez bien.

Ce jus long temps vous servira;
Quand tout chaud on le passera,

Dans un vaisseau de terre,
Hé bien,

Car tout autre est contraire,
Vous m’entenez [sic] bien.

25F] p.141.

226“En maigre”, sem carne vermelha.

JUS MAGRO %%

Cebolas & raizes cortadas
E depois juntas colocadas,
Com manteiga excelente,
Ah, sim?

A dourar lentamente,
VVocé me ouviu sim.

8
8
6
2
6
5

Assim que tudo estiver dourado,9
Sobre um fogo bem moderado, 8

Vocé o molha, que maravilha,
Com 4gua de ervilha

Pique ali cogumelos,
Carcacas de um peixe belo,
E ervas finas deposita,

Ah, sim?

Salsinha bonita

Vocé me ouviu sim.

Essgus muito rendera;

E quando guente o coara
Em um pote de argila,
Ah, sim?

Pois assim néao se vacila,
Vocé me ouviu sim.

8
6
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PATE’ DE MACREUSE. %'

Sur I'Air: De la baguette de Vulcain

D’abord on cuit & demi la macreig€e

10

En la mettant dans un bon court bouillon10

Puis de poisson une farce fameuse,
Dessus la pate on étend tout du long.

Joignez apres un rago(t d'importance,
Que vous aurez fait avec du coulis,
Celui d’écrevisse a la préférence,

Et dégraissez quand le tout aurez mis.

Ajoutez-y capres une poignée,

9
10

10
10
10
10

8

Quelques anchois, d'un bon citron le jus,10

Et gu’elle soit encore accompagnée,

9

Dans la saison de gros grains de verjus. 10

BROCHET ROTI A LA BAVIERE. **

Sur I'Air: Que pas un ne recule

D’une farce bien fine,

L'on remplit un brochet,
Puis a la broche on le met
Rissoler de bonne mine,
L'arrosant avec du vin,

Et du beurre du plus fin.

Dedans la léchefrité&,

A mettre de I'oignon,

Du poivre a discrétion,

Et du sel, je vous invite,
Puis un ragoQt y joindrez,

Dessus quand vous servirez.

22TE], p.146.
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PATE DE PATO-NEGRO

Cozinhe o pato-negro parcialmente
Em umcourt bouilloncom graca;

E um recheio de peixe excelente,
Espalhe por cima de toda a massa.

Entdo junte um ragu de eminéncia
Que vocé tera feito conoulis

O de lagostim tem a preferéncia,
E desengordure com tudo ali.

Junte de alcaparras um punhado,

10
9
10

9

Algumas anchovas, suco de um limaol1

E que ainda esteja acompanhado,

De grandes uvas verdes da estacéo.

LUCIO ASSADO A BAVIERA

Com um recheio bem fino,
Um lacio preenchemos,

E no espeto o submetemos
A um dourar genuino,

Com vinho é regado,

E manteiga é besuntado.

~NOINNO O

Dentro da travessa,
Convido a colocar
Cebola e sal do matr,
Pimenta demais impeca,
E um ragu jogara

Por cima, quando servira.

O~N~NO O O

228 MacreuseMelanitta nigra L.; pato-negroDRM, p.758;DRH, p.2084.

29F] p.147.

230 echefritte: utensilio de cozinha, normalmentdeaten, destinado a receber o suco que desprendarde
enquanto ela ass@L; DAVL, p. 253.

9
10
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TOURTE D'ANGUILLE. % TORTA DE ENGUIA
Sur I'Air: On verra régner I'innocence

Ecorchez, coupez des anguilles, 8 Limpe e corte umas enguias, 7
Les passez dessus les fourneaux, 8 Leve-as para o fogo, 5
Avec champignons & morilles, 8 Com cogumelos & morilles, 8
Des truffles & des culs d’'artichaux. 8 Trufas & alcachofra em jogo. 8
Enfoncez une abbaisse platte, 7 Forre uma forma com massa, 7
Laissant réfroidir ce poisson, 8 Enquanto esfria este peixe, 7
Ensuite on I'étend sur la pate, 8 Depois um recheio de carpa faca, 10
De carpe une farce dans le fond. 7 E no fundo da forma deixe. 8
Mettez aprés la garniture, 8 Ponha depois a guarnicao, 8
Laitance de carpe au milieu, 7 Leita de carpa no centro, 7
D’écrevisses faites parure, 7 De lagostins, a decoracéo, 9
Avant de rien mettre sur le feu. 9 Antes de levar tudo fogo adentro. 10
Du laurier, des cloux & muscade, 8 Cebolinha, salsa, sal, pimenta, 9
Ciboule, persil, poivre, sel, 7 Louro, cravos & noz-moscada, 8
Et faites dessus en parade, 7 E por cima se ostenta 7
De bon beurre une espece de ciel. 8 De manteiga uma camada. 7
Avec oeufs battus on la dore, 8 Com ovos batidos a douramos, 9
Du bout d’'une plume on I'enduit, 7 Com uma pluma cobrimos a past&
Mais de pate on la couvre encore, 8 Mas mais massa colocamos, 7
Et pour la cuire une heure suffit. 8 E pra cozé-lauma hora basta. 9
Enfin il faut qu’on la dégraisse, 8 Por fim tire sua gordura, 7
Mettez un coulis par dessus, 8 Jogue por cima urooulis 7
Du jus de citron on y presse 8 Suco de limdo, em forma pura, 9
En la servant, ou bien du verjus. 9 Ou entdo agraco ao servir. 8

#B1E), p.151.



CARPES FARCIES SUR

L’ARRESTE. **
Sur I'Air: Iris est-il un coeur qui ne vous céde

Deux carpes prenez de grosseur pareille,
Qu’écorcherez puis en 6tez la chair,

A la queue & téte il faut surtout qu’on veille,
A leur laisser la peau sans en rien retrancher.

Hachez la chair en y mettant du beurre,

Environ un tiers, & mie de pain

Que I'on fera tremper dans du lait sur I'heure,
Des jaunes d'oeufs tous crus, une omelette enfin.

Assaisonnez de persil & d’épice,
De ciboules encore, tout pour le mieux,
De les réformer on se fait un délice,

Trempant pour cet effet les mains dans des blapesifs.

Ensuite on les panne avec de la mie,

Et les écailles vous imiterez,

Au four mettez-les cuire, c’'est la manie,

Et nettoyez le plat quand vous les servirez,

Servez-les dans une sausse liée,

Ou bien dans un coulis de champignons,
Que la carcasse au bord en soit étalée,
Et des petits patez rangez aux environs.

232F], p.153.

115

CARPA INTEIRA RECHEADA.

10
10
11
12

10

11
10

10
11
12
10
10
12

10
11
11

Pegue duas carpas do mesmo porte, 9
Das quais tire as escamas e a carne, 9
Atencéo, a cabeca & a cauda ndo corte11
Preserve sua pele e ndo a estrague. 10

Pigue a carne, e de manteiga € inserido10
Cerca de um terco, mais miolo de péo, 10

Que no leite sera embebido, 9
Gemas cruas, uma omelete, entao. 10
Coloque salsinha & condimentos, 9
Mais cebolinha, o melhor se separa, 10
Refazer a carpa € um divertimento, 10

E para isso mergulhe as maos nhas clards2

Depois as empanamos com migalhas, 10
Tentando as escamas imitar, 9
Coloque no forno, sem falha, 8
E quando servir, o prato deve limpar. 12

Sirva em um molho engrossado, 7
Ou numcoulisde cogumelos, 8
Que em volta da carcaca seja espalhadal
E que massinhas fagcam um entorno beldl



CARPE EN GRAS %*
FARCIE SUR L’ARRESTE. **
Sur I'Air: Dans ces lieux tout rit sans cesse

Pour la farce il faudra faire

De chair de carpe un hachis,

De la créme belle & claire,

Mie de pain dont on fait un salrfii3

Vous la desséchez ensuite,
La mélant avec des oeufs,
De la tétine point cuite,

Du lard blanchi, du veau bien savoureux.

Persil, champignons on jette,

Des fines herbes aussi,

Quelque peu de ciboulette;

Mélez bien tout tant qu'il soite réfroidi.

Puis joignez d’excellent beurre,

Des jaunes de bons oeufs frais,

De cette farce sur I'heure,

Vous formerez comme une carpe apres,

Le tout rangé sur l'arréte,

Vous laissez le ventre creux,

Joignez la queue & la téte,

Que la figure en paroisse bien mieux.

Dedans le ventre on y place
Crétes de cogs, pigeonneaux,
Des foyes gras de bonne grace,

Des champignons vermeils, frais & nouveaux.

Mais avant faites tout cuire,

Et liez d'un bon coulis,

Méme le bon godt désire,

Que ce coulis soit de jus de perdrix.

La carpe au four cuit ensuite,
Surtout point trop de chaleur,

Puis on la sert étant cuite,
Tres-chaudement & de belle couleur.

2334En gras”™: inclui outras carnes além de peixe.

234E], p.155.
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CARPA INTEIRA
RECHEADA

Pro recheio sera preciso
Moer carpa aqui,

Um creme claro & liso,
Miolo de pé&o para ealmis.

Seque-a em seguida,

Misturando com ovo,

A teta ndo cozida,

Banha escaldada, um vitelo novo.

Com salsa, cogumelos complete,
E com ervas finas alio,

Um tanto de ciboulette,

Misture bem até que esteja frio.

Adicione manteiga excelente,
De ovos gemas bem frescas,
Com esse recheio tente,

Moldar uma carpa pitoresca,

Arrume tudo sobre a espinha
E esvazie o interior,

Cabeca & rabo se alinham,
A aparéncia serd um primor.

O ventre é recheado

De pombinhas, cristas de galo,
Foie gras de bom grado
Cogumelos vermelhos, um regalo.

Mas antes cozinhe a vianda,

E engrosse com um boroulis,
Até o bom gosto manda,

Que esseoulissejajus de perdiz.

A carpa assa ho forno em seguida,
Mas sem excesso de calor,

Sirva quando estiver cozida,

Bem quentinha & de boa cor.

% salmis: ragu de caca assada servido com mbIRél, p.3366 DCEM, p. 631.
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MACREUSE EN RAGOUT

AUX HUITRES

ET LAITANCE DE CARPE. #¢
Sur I'Air: Assis sur I’'herbette

Tout d'abord plumée
Avec un grand soin,
Et puis échaudée,
Dont elle a besoin,
Mettez la macreuse
Sans nul embaras,
En terrine creuse
Cuire en ce repas.

Que du beurre on mette
Quand la sausse on fait,
De I'eau claire & nette,
D’herbes un bouquet,
Epices, laitance,
Truffles, champignons,
Sel avec prudence,
Sans autre fagon.

Cette sausse cuite,
A part se mettra,

La macreuse ensuite
Qu’on arrosera,

D’un jus d’écrevisse,
Coulis de poisson;
Autour du service,
Tranches de citron.

236 FJ, p.166.
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RAGU DE PATO
COM OSTRAS
E LEITA DE CARPA

Primeiro é depenado
Com atencéo especial,
E depois escaldado,

O que é essencial,
Coloque esse pato,
Em uma terrina
Cozinhe esse prato
Que tanto nos fascina.

Esse molho se prepara
Com manteiga, vocé vé,
E 4gua muito clara,

E de ervas um buqué,
Sem cerimbnia

Leita, temperos belos,
Sal com parciménia
Trufas e cogumelos.

Com essa fase cozida,
Reserve a parte,

O pato em seguida
Regado destarte,
Comcoulisde peixe
Jusde lagostim

E no prato deixe,
Limé&o fatiado assim.

OO R~~NOOINN QoI NO
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VIVES

AUX TRUFFLES VERTES.?’
Sur I'Air: Ma Tante mariez-moi donc

En casserolle vous mettrez,

Les vive$® que vous mouillerez,

De vin en abondance
Je pense,
De vin en abondance.

Fines herbes, du beurre fin,

Epices, des oignons enfin,

Que ferez cuire ensemble
Me semble,

Que ferez cuire ensemble.

De la sausse les tirerez,

Ensuite les égouterez,

C’est la bonne maniere
De faire,

C’est la bonne maniere.

De truffles on fait un ragodt,

Un peu relevé de bon godt,

Dont il faut qu’on l'arrose
Pour cause,

Dont il faut qu’on l'arrose.

27E), p.171.
28 V/ive: peixe de agua salgada, semelhante & erpuia.
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PEIXE-ARANHA
COM TRUFAS VERDES

A uma panela entregue

O peixe-aranha e o regue

Com muito vinho
Sublinho,

Com muito vinho.

Ervas finas, manteiga seleta,
Temperos, com cebola completa,

Cozinhe tudo junto,
Pergunto,
Cozinhe tudo junto.

Do molho tirara,

E depois escorrerd,

E como se faz,
Alias,

E como se faz.

De trufas um ragu é criado,
De sabor sofisticado,
Regar é seu objetivo,

Com motivo,
Regar é seu objetivo.

ONOOINO ONO OO ANPPOO®O
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PERCHES AUX OLIVES.?*
Sur I'Air: De la Pharaonne

Faites-les d’abord cuire en un court bouillon,
Chacun scait la facon,
Olives prenez, que vous mettez dans I'eau,
En 6tant le noyeau:
Sur la braise,
Qu'il vous plaise,
Dans la casserolle a I'instant,
Faire proprement,
Et voici comment,
La sausse que mettrez,
Dessus quand vous servirez.

Hachez du persil, ciboule & champignon,
Avec discrétion,

Dans d’excellent beurre & bien frais & bien bon,11

Faites en la cuisson,
Tout de suite
Au plus vite,
Mouillez d’'un coulis de poisson,
De I'huile, du vin,
Des capres enfin;
Puis d’un citron a jus,
Coupez des tranches dessus.

PASTE D'ASSIETTE.**
Sur I'Air: De la Sissonne

Sur de la pate fine,

Vous mettrez du godiveau,
Filets de bonne mine

D’un poisson frais & bien beau.
Truffles, champignon,

Laitance a foison,

Des culs d’'artichaux,

Beurre tout nouveau,

Epices comme il faut.

O~ 10101 NO1INO1

Qu’'on le couvre & le mette

Bien cuire au four pour le mieux,
Etant cuit on y jette,

Et verjus & jaunes d’oeufs,
Méme il est exquis,

D’y joindre un coulis,
D’écrevisse encor,

Qui vous plaira fort,

Et servez tout d’abord.

OO OO O NO

2917, p.172.
240F], p.174.

PERCAS COM AZEITONAS

(@)

Cozinhe-as emourt-bouilloneficaz,
6 Todos sabem como faz,

Pegue azeitonas, tire o caroco,

6 Ponha na 4gua sem alvorogo
3 Sobre a chama,

3 Que se ama,

7 Na panela, perfeito

4 E desse asseado jeito,

5 E eis como é feito

5 O molho que jogara

7  Por cima quando servira.

CO~NUITOO WWWOWO-N P

Pique salsa, cogumelo & cebolinha, 11

5 Com comedimento, 5

Em manteiga excelente & fresquinhad
Faca o cozimento,

Em seguida
Na corrida,

Comcoulisde peixe e 0
Vinho e o dleo,
Alcaparras, molhe-o,

De um lim&o suculento,
Rodelas em complemento.

OO0 PR DMOOWWOOL
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PATE APERITIVO

Sobre uma massa fina
Coloque o godivé,

Filés de tez divina

De um peixe com frescor
Da leita use mundos

D’ alcachofra os fundos,
Cogumelos varios,
Manteiga entra no péreo,
Temperos necessarios.

OO UTUTO OO OO

Cubra e leve o prato 5
Ao forno pra assar sem pena,/
Quando cozido de fato, 7
Jogue agraco & gemas, 6
Seria bom se ali, 6
Juntassem urooulis, 5
De lagostim ser4, 6
Que muito a agradara, 6
E logo a servira. 6



GRENADIN #*
Sur I'Air: Bannissons d’ici, &c

De péate sur un plat qu’on fasse,
Un bord de trois doigts environ,
Remplissez le fond avec grace,
De farce & rago(t de poisson.

Il faut qu’'on baisse & qu’on rabatte,
Les bords dans le méme moment,
Que tout soit couvert de la farce,

Et soit uni bien proprement.

Pour y réussir a la merveille,

0 00 O ~
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9

Dans des blancs d’oeufs trempez la mairg

Puis pannez, je vous le conseille,
Le dessus de mie de pain.

Au four ensuite qu’'on le mette,
Puis le dégraisser avec soin,
Prét de servir qu’'on y jette,

Un coulis dont il a besoin.

TERRINE DE POISSON.**
Sur I'Air: Peut-on mieux faire

En homme habile

Coupez anguille,

Carpe gentille,

Et du brochet;

Par trongcons comme a I'ordinaire,
Puis le tout dans du vin se met,
Assaisonnez ainsi qu'il se doit faire,
Que le godt en devienne parfait.

Dans la terrine

De la farine,

Fritte & bien fine,

Fait liaison:

Joignez-y quelques écrevisses,
Truffles, anchois, capres & maron,
Mettez encore de petites saucisses,
Qu’on aura fait de chair de poisson.

241E], p.175.
242F], p.176.
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GRENADIN

Faca uma borda de massa, 7
De trés dedos em uma travessa, 8
Preencha o fundo com graca, 7
Com ragu de peixe a beca. 7

Abaixe & feche num manuseio 9
As bordas no mesmo momento, 8
Que tudo se cubra com o recheio 9
E seja unido bastante atento. 9

Para que fique perfeito,

Nas claras molhe a mao,
Aconselho a empanar com jeito
O topo com miolo de pdao.

O 00O~

Leve ao forno em seguida,

Tire a gordura com cuidado,
Perto de servir, regue a comida,
Com umcoulisque é esperado.

00 © 0~

TERRINA DE PEIXE

Com maestria,

Corte uma enguia

Carpa em harmonia

E um ldcio também;

Como sempre em pedagos,

Que no vinho se pdem com jeito,

0 Tempere em todos 0s passos,

Pra que o gosto fique perfeito.

Dentro da terrina,

Pouco de farinha,

Frita & bem fina,

Para engrossar:

Junte lagostins, anchovinhas,
Trufas, alcaparras & castanhas
E de peixe linguicinhas,
Também entram na campanha.

oO~NOOO U D™D
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HUITRES FARCIES.?*#
Sur I'Air: Pour la jeune Cloris,
Menuet de Pirithoiis

L’huitre vous laisserez
Dans sa coquille entiere,
Apres la couvrirez,

D’une farce & la pannerez:
Cuire il la faudra faire,

Au four c’est la maniere,
Puis comme I'on scait

Un coulis bien fait,
Dedans I'huitre on met.

a0 OO

SAUSSES DIFFERENTES*
Sur I'Air: Des ennuyeux

Du vinaigre & du vin aussi,

Que I'on brouille dans une écuelle,

Des clous de girofle parmi,

Du sucre avec de la canelle;
La sausse douce ainsi se fait,
Qu’ensuite sur la table on met.

Pour la poivrade vous prendrez,

Que ce soit un jour gras ou maigre,

Un oignon que vous couperez,
Du sel, du poivre & du vinaigre,
Et de girofle quelques cloux,

Vous la trouverez de bon go(t.

On fait en y mettant du jus,

La sausse a pauvre homme appellég,

Du sel, du poivre par dessus,
De la ciboule bien hachée,

Ou bien huile & ciboule encore,
Avec vinaigre du plus fort.

A la sausse a bled verd mettrez,
Croute de pain séche & fine,

De ce bled verd vous pilerez,
Puis passerez a I'étamine,

Avec sel, poivre, un peu de jus,
Du vinaigre ou bien du verjus.

23F], p.177.
244E), p.177.

OSTRAS RECHEADAS

A ostra, deixara

Na concha intocada,

Depois a cobrira,

Com recheio e a empanara:
Ela deve ser assada,

No forno, é a forma adequada,
E depois, como é sabido

Um coulis saborido

Na ostra € inserido.

~N N0 00~ o
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MOLHOS DIVERSOS

O vinagre & o vinho,

Se misturam na tigela,

Cravos da india, um pouquinho
Com agucar e canela;

O molho doce é assim com certez

E depois vai a mesa.

Seja dia de carne ou de peixe,
Napoivradesempre entra,
Cebola, de lado ndo deixe,
Vinagre, sal & pimenta,

E com alguns cravos se entrosam.

Ela ficara saborosa.

O molho do pobre homem
Dejustem sua cota

Sal, pimenta na ordem,

Pique bem uma echalota,

E mais 6leo & cebolinha, penso
Com vinagre bem intenso.

Ao molho de trigo verde convido,
Casca de pao seca & fina,

E o trigo verde moido,

Passara na musselina,

Com sal, pimenta, das um traco,
Vinagre ou até agraco.

OO N~N~NNO OO
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OEUFS FARCIES?**
Sur I'Air: L'autre jour ma Cloris

Douze oeufs vous durcissez,
Dont les jaunes on tire,

A leur place ferez
Doucement introduire,

De la farce que I'on va

Faire expres pour cela.

Dans un mortier pilez

Vos jaunes d’oeufs sur I'heure,
Poivre & sel y mettez,
Muscade la meilleure,

Un peu de lait par dessus,

Et deux jaunes d’'oeufs crus.

Mie de pain encore

Persil & ciboulette,

Ensemble brouillez fort,

Puis aprés que I'on mette,
Dans le four ces oeufs remplis,
Ainsi que je le dis.

OEUFS A L'ITALIENNE. %*
Sur I'Air: Je ne veux de Tirois, &c

O ~NOo1To 01O OO U1TOo 01O
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OVOS RECHEADOS

Cozinhe doze ovos,

Tire as gemas do meio,

E nesses espagos novos
Coloque um novo recheio
Que sera feito de fato
Especialmente pro prato.

Esmague em um pildo
Suas gemas separadas
Pimenta & sal entédo

E a melhor noz-moscada
Um pouco de leite inclua,
E duas gemas cruas.

Do pao, o miolo s6

Salsa & ciboulette moida,
Mexa tudo sem do,

Leve ao forno em seguida
Esses ovos recheados,
Como recomendado.

ONOOO OO N~N~NNO O

ONO O 00O,

Larges de deux bons doigts des roties on fait,10

Que dans du lait il faut qu’on jette,

Puis a l'instant frire on les met,
Et la farce ainsi I'on appréte.

Ensemble faites cuire anchois & jaunes

d’oeufs,

Persil, ciboule ou ciboulette,

Du beurre qui ne soit pas vieux,
Poivre, sel & capre aigrelette.

Etant cuit & passé que cela soit épais,

Sur les roties faut I'étendre,

Dans de I'huile on les trempe apres,
Qu’elles en deviennent plus tendres.

8 Ponha no leite, para encharcar,

8 Depois as leve a fritura ,

8 E orecheio va preparar.

10 Anchova & gemas juntas vocé cozinha,
8 Alcaparra, sal & pimenta

7 Salsa, ciboulette ou cebolinha,

8 Mas manteiga velha nao entra.

12 Estando a mistura engrossada & cozida ,
7 Espalhe sobre as torradas,

8 E as embeba no 6leo em seguida,

6 Pra que figuem amaciadas.

L'huile 6tez avec soin quand vous le servirez,12

Puis tout autour de cette entrée,

De cerfeuil verd vous garnirez,
Et de betterave coupée.

24517, p.179.
246 F], p.180.

8 Depois em torno dessa entrada,
8 Decore com verde cerefélio,
7 E beterraba cortada.

OVOS A ITALIANA

122

Faca torradas com dois dedos de espessurh?

Quando for servir com cuidado tire o 6leo, 12

8
9
7



MERINGUES.?*
Sur I'Air: Si nos coeurs sont faits

D’oeufs sans jaune & de sucre en poudre,8
Qu'ils soient d’'un égal poids tous deux,
D’un bon citron la pelure il faut moudre,
Commencez pas fouetter les blancs d’oeuts.

Quand sur le papier on les dresse,

De les former faites un jeu,

En les cuisant jamais on ne les presse,
Mettant dessus comme dessous du feu.

CRESMES DIFFERENTES.
CRESME AUX PISTACHES.**®
Sur le méme Air

[Quand le péril est agréahlé

Les pistaches étant pilées
Avec chopiné® de bon lait,
Passerez dans un linge net,
Aprés étre mélées.

oo NN

Des oeufs au moins demie douzaine8

Otez-en la moitié du blanc,
Un peu de sucre a I'avenant,
Brouillez tout avec peine.

Ecorces de citron pilées,
Crues & confites aussi,

Et de fleurs d’orange parmi,
Quelques pates mélées.

Faites-la cuire au bain-marie,
Ou sur la cendre doucement,
Les uns la servent chaudement,
Et d'autres réfroidie.

24TEJ, p.181.
248F], p.183.

249 Chopine: medida antiga equivalente a metade de“pimiz” (0,93 litro); meio-litro,DL; DRH, p.745.
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MERENGUES

Acucar & ovos sem gema,

8 Entram na mesma proporcéo,

10 Bata as claras em neve, ndo tema,
E junte as raspas de um limao.

Pingue-o no papel da travessa,

0 Quando se assa, € sempre sem pressa,

8
7 Como se fosse um jogo,
1
9

Acima e abaixo do fogo.

CREMES DIVERSOS
CREME DE PISTACHE

Pistache moido combinado
A quartilho de leite bem-visto,
Compdem juntos esse misto,
Que em um pano é coado.

Dos ovos, pelo menos seis;
Tire as claras de antemao,
E com acucar na proporgéo,
Mexa com robustez.

Cascas de limao trituradas,
Cristalizadas & in natura,
Flor de laranjeira nha mistura,
As massas incorporada.

Cozinhe em banho-maria,

Ou sobre as cinzas lentamente,
Uns a servem quente, quente,
E outros fria, fria.

~N~©omw
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CRESME A CREME ESCARLATE
L’ECARLATTE 2%

Sur le méme Air

[Quand le péril est agréaljle

Coar a cochonilha

Com leite aconselho,

Pra tornar tudo vermelho,
E de aroma suave.

Avec de la cochenilfé’
Que vous passez avec du lait,
Que le tout soit d'un rouge net
Et d’une odeur suave.

O ~N oo~
N~No o

Vous prenez un peu de farine, 8 Pegue um pouco de farinha, 7
Gueres de sel, six jaunes d’'oeufsg  Seis gemas, pitada de sal, 8
D’un citron verd bien savoureux, 8 E de um limao sensacional, 8
L’écorce claire & fine. 6 A casca clara & fininha. 8

Du sucre aussi de la canelle, 8 Com acucar e canela, 7
Au bain-marie cuisez tout, 7 Em banho-maria se apronta, 8
Observez bien de bout en bout, 8 Observe de ponta a ponta, 7
La créme sera belle. 5 Ser4 sobremesa bela. 7

CRESME AU CHOCOLAT. % CREME DE CHOCOLATE
Sur le méme Air
[Quand le péril est agréalle

Le chocolat on le fait fondre, 8 Chocolate a derreter, 7
Avec du lait dessus le feu; 8 Com leite sobre as chamas; 6
De sucre ajoutez quelque peu 8 De agucar junte uns gramas 6
Avant de le morfondre. 6 Antes de esmorecer. 6
Surtout metrez-y je vous prie, 8 Coloque, eu lhe pediria, 7
Six ou huit jaunes d’oeufs bien frais,7 Seis ou oito das mais frescas gemas$,
Ce que vous ferez cuire apres, 8 Que serao cozidas em sistema 9
Tout doux au bain-marie. 6 De banho-maria. 5

250
FJ, p.184.
#ICochenille: corante extraido do inseto cochonilbasadrmim; pode ser substituido por algum corante
vermelho alimenticio.
252F], p.185.



CRESME BRULE'E. ?*
Sur le méme Air
[Quand le péril est agréaljle

Huit jaunes d'oeufs, de la farine,
Canelle, écorce de citron,

Du sucre & sel avec raison,

Du lait une chopine.

Sur le fourneau faites tout cuire,

Un caramel aussi ferez,

Dans un plat d’argent que prendrez,
Dont il faut vous instruire.

Vous y jetterez cette créme,
Tournant toujours Iégerement,
Faites bien cuire promptement,
Avec un soin extréme.

Quand elle sera réfroidie,
Par dessus vous la glacerez,
Avec du sucre gu’y mettrez,
Et la pelle rougie”

CRESME D’AMANDES. ***
Sur le méme Air
[Quand le péril est agréalle

Des amandes d’abord on pile,
Puis les passerez dans du lait,
Ensuite la créme se fait,

Et n’est pas difficile.

Un grain de sel est nécessaire,

Du sucre & des jaunes d'oeufs frais,

Ainsi que dessus, puis apf&s
Ferez a I'ordinaire.

253F), p.185.

%4 pelle rougie: pa em brasa utilizada para queinatear, formando uma crosta de caramelo. Nosatliass

7
7
6
6

8
o
8
6

oo ~NN o 00 00~ 0100 N~

o0 ~N~N

CREME BRULEE

Que um quartilho de leite se gaste,9
Oito gemas e farinha, 7
Canela, do limao a casquinha, 9
Sal & agucar quanto baste. 7

Leve ao fogo pra cozinhar,

E um caramelo faca também,
Em férma de prata sem

A qual deve ficar.

O ~N O

O creme é ali colocado,
Mexendo sempre levemente,
Cozinhe bem rapidamente,
Com muito cuidado.

U100 00

Quando estiver resfriado, 7
Salpique agucar por cima, 8
E crie um efeito vidrado, 8

8

Quando a pa em brasa se aproxima.

CREME DE AMENDOAS

As améndoas, pode moer, 8
E ao leite adicionar, 7
Pro creme preparar, 6
Que é facil de fazer. 6

Um gréo de sal se presume, 7
Acucar & frescas gemas, 7
Como em outros poemas, 6
Faca como de costume. 7

0 mesmo efeito é criado com o auxilio de um magaric

25F], p.187.

% Referéncia a repeticdo do modo de preparo entasaiteriores.
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CRESME FRITTE. ?*’ CREME FRITO
Sur le méme Air
[Quand le péril est agréaljle

Neste creme entrardo

Dos ovos, a clara e a gema,
E seguindo o velho esquema,
Faca a condimentacéo.

Ici vous mettrez dans la créeme
Des oeufs & le jaune & le blanc,
Et ferez 'assaisonnement,
Comme on scait & de méme.

o~ 0o
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Quand elle est cuite on la farine, 8 E vem farinha na sequéncia, 8

Et quand elle est froide il vous faut,8 Quando frio, vocé dever4, 9
La couper par petits morceaux, 7 Cortd-lo em pedacos, que oxala 10
Qui soient de bonne mine. 5 Ter&o boa aparéncia. 6
Lorsque I'on veut on la fait frire 8 Quando levados a fritar, 8
Dans une pate de baignets, 7 Em massa dbeignet mediante 8
Autrement ces morceaux bien faits8 A qual os pedagos elegantes, 8
Pourroient bien se détruire. 6 Poderdo se desmanchar. 7
CRESME CUITE. ** CREME COZIDO

Sur le méme Air

[Quand le péril est agréaljle

Cette créme est des plus aisée, 7 Este creme ndo é complicado, 9
Mettez du lait, des jaunes d’'oeufs, 7 Ponha leite e ponha gemas, 7
Pour le godt c’est comme 'on veut,7 E depois de peneirado, 7
Apres gu’'elle est passée. 6 O sabor é um dilema. 7

Des uns la canelle est amie,
D’autres 'amande & le citron,
La fleur d'orange ou le limon:
On la sert réfroidie.

De alguns a canela € o xod6, 8
De outros, a améndoa ou limao, 8
Flor de laranja é uma opcao,
Sirva quando frio, so0.

o 0 W
~ ~

27F], p.188.
28 EJ, p.189.
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3.2. ESCOLHAS E JUSTIFICATIVAS NA TRADUCAO

Concluida a traducdo das composicoes selecionfmafetuado um levantamento
de todas as questbes que vieram a tona no dedorpocesso, fossem de ordem linguistica
ou cultural. De maneira geral, ha sempre mais de possibilidade de traducéo, e as escolhas
sdo pautadas pela subjetividade do tradutor. A§oi apresentadas essas escolhas e as
justificativas para tais, tendo sido consideratlsngdo determinada especificamente para este

estudo.

Dificuldades na formacdo de rimas na lingua-meta

A titulo de exemplificacdo, observemos uma estiafeeceital errine de queues de moutons,
aislerons de dindons

Enfermez bien cela, étouffez tout saas

Que dans son jus cuise la viande;

Ayant bien fermé lwaisseau

De l'attention cela demande.

(Terrine de queues de moutons, aislerons de dindBdsp.xxiij)

Se esse primeiro verso fosse traduzido de fornmemijnseguindo a sintaxe do original, de
forma a terminar com a palavra “agua”, encontraofmificuldades em formar uma rima
correspondente. A opgédo neste caso foi inverterrdeno das oracbes coordenadas,
posicionando no final a terminacéo “-ado”, que efermais possibilidades de rimas.

Abafe semaguacom tudo bem tampado
E a carne cozinha na vasilha

Em seu suco, nao deixe de lado;

Pois isso requer vigilia.
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Outra forma de resolver impasses na criacdo desrémaaso a receita permita, rearranjar a

ordem dos ingredientes, de modo a disponibilizéavpas com terminacdes mais “faceis” de

serem rimadas, como na recétaufs a I'italienne

Ensemble faites cuire anchois & jaunes d’'oeufs,
Persil, ciboule ou ciboulette,

Du beurre qui ne soit pas vieux

Poivre, sel & capre aigrelette

(Oeufs a I'ltalienneFJ, p. 180)

Traducao:

Anchova & gemas juntas vocé cozinha,
Alcaparra, sal & pimenta

Salsa, ciboulette ou cebolinha,

Mas manteiga velha n&o entra.

Em alguns casos também foi criado amambementcomo meio de facilitar a formacéao de

rimas:

Lorsque 'on veut on la fait frire
Dans une péate de baignets,
Autrement ces morceaux bien faits,
Pourroient bien se détruire.

(Créme fritte FJ, p. 188)

Traducao:

Quando levados a fritar,

Em massa dbeignef mediante
A qual os pedacos elegantes
Poderéo se desmanchar.

Outro recurso encontrado foi a inser¢cao no texttarde palavras inexistentes no texto-fonte:

Le tout bien cuit, ayez du bon coulis
De veau, de jambon, & ayez essence,
Dégraissez bien ayant tout mis,

Et en terrine de fayence.
(Terrine de queues de moutons, aislerons de dindah.xxiij)

Traducao:

Com tudo bem cozido, um baroulisinvoque
De vitelo, presunto & extrato gmijanca
Desengordure tudo e coloque,

E em terrina de faianca.

Auséncia de rima entre versos
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Foram observadas algumas ocorrénciag-estin Joyeuxde pares de versos sem rima entre

Si, como:
Avec de lacochenille
Que vous passez avec du lait,
Que le tout soit d'un rouge net,
Et d'une odeusuave.
(Créme a I'ecarlatteFJ, p. 184)
Ou ainda:

Des anchois & rougeasetteraves

Réties de pain, capres & petits oignons,
Le cerfeuil, tout nogngage

Qu'ils soient cuits,

Qu'ils soient cuits,

Petits champignons.

(Salade cuiteFJ, p. xlv)

N&o ha como saber por que Lebas optou por ndo umarrima, por mais que no caso do
segundo exemplo exista assonancia entre “betteea\arigage” (fonema [a]).
Na traducdo, optou-se por realizar a rima sempeepqssivel:

Torradas, cebola &lcaparras
Anchovas & rubras beterrabas,
O cerefdlio, tudo €arra,

Que cozinhem,

Que cozinhem,

Cogumelos ndo acabam.
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Palavras sem traducdo consagrada para o portugués

Parte do Iéxico dEestin Joyeuxespecifico do dominio da culinaria, ndo possua tmraducao
consagrada para o portugués, como “court-bouikofcoulis”.

La truffle cuite avec ucourt bouillon
(Entremets, septiéme serviéel, p. 15)

Le tout bien cuit, ayez du baoulis
(Terrine de queues de moutons, aislerons de dindah®. xxiij)

Esses termos acabaram sendo incorporados em sua doiginal pelo uso no dia-a-dia, e em
razdo disso decidiu-se que seriam mantidos emé&sadestacados em itélico, na tradugao:

Trufa cozida com umourt-bouillon

Com tudo bem cozido, um baroulisinvoque

Ingredientes ou equipamentos inexistentes/difideigncontrar no Brasil e/ou na atualidade

para o leitor comum

Varios ingredientes efRestin Joyeuxao sao faceis de ser adquiridos no Brasil omagmo
na Franca dos dias de hoje. No entanto, no texta-esses termos foram traduzidos, e nao
adaptados, uma vez que um dos objetivos do estddmécer ao leitor a possibilidade de

conhecer esse aspecto cultural do periodo.

Il faut y joindre de [Echalotte (ascalbnia)
(Lapereaux a 'EspagnolleérJ, p. 83

Avecris, crétes mousserons (timo de vitela, cristas, cogumelos primavera)
(La compote de pigeongJ, p.63

Laitance de carpe au milieu, (leita)
(Tourte d’anguille FJ, p.151)

Etverjus & jaunes d'oeufs (agraco)
(Paste d'assiette-J, p.174)
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A la sausse hbled verd mettrez, (trigo verde)
(Sausses differenteBJ, p.177)

Avec de lacochenille(cochonilha)
(Créme a l'ecarlatteFJ, p. 18%

Foram oferecidas breves notas explicativas sobiliegredientes e, quando possivel, foram
sugeridas substituicdes aproximadas. A titulo aengtificacdo, no caso de “verjus”, sugeriu-

se utilizar algum outro acido no lugar, como viragu suco de limé&o.

Palavras cujo significado ndo foi encontrado poiorde pesquisas em livros de culinaria

atuais e da época, dicionarios ou internet.

Partindo do pressuposto de que a grafia desseegarao encontrados em pesquisas pudesse
estar incorreta em relacdo aos padrdes da épochfeoente da atual, foram buscados termos
foneticamente semelhantes em livros de cozinhaeogrdraneos deestin Joyeuxcomo no
exemplo a seguir:

Quaisseen langues de mouton,
(Quatrieme Service, Hors-d’oeuviiel, p.9)

Por aproximacdo, presumiu-se que “quaisse” seria gmafia antiga da palavra “caisse”,
termo que designa certas preparacoes semelhantgg@tote”, no qual os alimentos sao
cozidos dentro de um invélucro de papel. No entadéwe-se observar que sdo somente

suposigdes, abertas a confirmagao.

Palavras cuja traducdo se revela excessivamerga lon

Certos termos, quando traduzidos do francés paportugués, adquiriram uma

extensdo que comprometia sua adequagao aos versos.
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A palavramousseron(2 silabas tbnicas), por exemplo, se traduz pogumelos
primavera” (7 silabas ténicas) ou “cogumelo de &@ge” (7 silabas tbnicas). Optamos por

encurtar a expressao para “primavera”, inserinda oota explicativa.

Medidas antigas

Ha ocorréncias de unidades de medida que ja namaidautilizadas nos dias de hoje, como:

Les pistaches étant pilées
Avec chopinede bon lait,
(Créme aux pistacheBJ, p. 183)

Joignez deux bouteilles de vin,
Puis undemi-septierd’eau de vie,
(Teste de boeuf a I'AngloisEJ, p.73)

No caso dehopine que o dicionarid.e Littré define como “metade de uma pinta”, cerca de
meio litro, optamos por traduzi-lo como “quartilh@mbora este ndo seja o correspondente
exato em termos de quantidadedé#i-septierque equivaleria a um quarto de litro ou meio-
guartilho, traduzimos como “copo”; em ambos exemgtm considerado o fato de que o
espaco é limitado, ndo é possivel colocar a exg@cao corpo do texto, e ao mesmo tempo €

necessario que haja essa explicacdo para queogde#sa executar a receita.
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Grafias antigas

O texto dd~estin Joyeux perfeitamente compreensivel mesmo apés quasséirélos desde
gue foi escrito, mas notam-se ocorréncias de gdafexgente da atual.
Ex: Chacunrscait la fagon(Perches aux olivesJ, p.172)

Une saussecramoisigQuatriéme service. Hors-d’oeuyrgl, p.9)

Na traducdo optamos por utilizar uma grafia atadézdo portugués, sem recorrer a grafias

antigas como tentativa de conferir um “ar antigad texto-meta, conforme ja visto

anteriormente.

Expressoes atipicas para o paradigma de uma reoéitaria

Oignons & racines coupez,
Puis le tout ensemble mettez,
Avec d’excellent beurre,

Hé bien,

Rissoler pres d’'une heure,

Vous m’entendez bien.
(Le jus en maigreFJ, p.141)

O verso “Vous m’entendez bien” foge do paradigmauh@ receita tradicional, poigata de
um assunto que nao esta relacionado nem a ingtegiarem ao modo de preparo. Optou-se
por manter na traducédo essa expressao de fungdonpreentemente fatica, uma vez que ela
faz parte da meta de entretenimento visada pors_eba

Cebolas & raizes cortadas
E depois juntas colocadas,
Com manteiga excelente,
Ah, sim?

A dourar lentamente,
\VVocé me ouviu sim.
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Tomou-se a liberdade de se recorrer a esse expediartraducdo, mesmo quando ausente no texto-

fonte, como auxilio na formacao de rimas:

Joignez-y quelques écrevisses,
Truffles, anchois, capres & maron,
Mettez encore de petites saucisses,
Qu’on aura fait de chair de poisson.
(Terrine de PoissarFJ, p.176)

Traducao:

Junte lagostins, anchovinhas,
Trufas, alcaparras & castanhas
E de peixe linguicinhas,
Também entram na campanha

Ambiquidades quanto ao reqistro linquistico

A forma “vous”, em francés, é ambigua e por vezss 0 cotexto é esclarecedor; ela tanto
pode se referir a segunda pessoa do plural, seadozivel por “v0s” ou “vocés” no

portugués, quanto pode ser a forma respeitosa atamento, equivalente ao nosso
“senhor(es)”, ou “senhora(s)”. Na traducao das it@se optou-se por suprimir ambas as
possibilidades, tratando o leitor pelo pronome rdéaimento “vocé”, na terceira pessoa do
singular. Essa escolha foi feita com a intencadedear o texto mais préximo de uma receita

comum, e também para tornar a leitura menos caasati

Dans une terrine
Vousles arrangez,

Du persil, de I'herbe fine,
De la ciboule y joignez.

Numa terrina
Vocéas arrumara
Salsinha, ervas finas,
Cebolinha juntara.



135

3.3.CONSIDERACOES SOBRE O RESULTADO DA TRADUCAO

3.3.1.QUANTO A FUNGAO

Fazendo referéncia $kopostheorigle Vermeer, esta proposta de traducao vale para
esteskoposou seja, para determinado objetivo de atingircemo publico-alvo, em espaco e
tempo especificados: um receptor adulto, homem alhen Iluséfono, interessado em
gastronomia, Historia, cultura francesa, poesissical teatro, tradugcéo e vivendo no século
XXI. Vermeer vé como dinamico o ato tradutéTio reforcando o seu aspecto funcional e
situacional e, sobretudo, transcultural. Em oupasvras, ndo h4 algo como uma traducéo
estatica e definitiva de um texto, mas sim a tradueita de acordo com a fun¢éo pretendida
na ocasido, em seu devido contexto, levando enmaasiaspectos socio-culturais tanto do
texto de partida quanto do texto de chegada.

Isto considerado, embora possa se imaginar quecadisera cumprida na medida em
que o receptor do texto-meta podera, além de &msaca informagdes sobre parte da cultura
alimentar e social da Franca do século XVIII, efatiente executar as receitas, e canta-las
em versos, da mesma forma que o receptor do terte;fndo ha meios de se comprovar que
a funcéo designada pelo autor foi cumprida, umaquez cada receptor do texto-meta esta

sujeito a idiossincrasias que podem influencigionaa como € recebida a traducao.

9 Katharina REISS & Hans VERMEERundamentos para uma teoria funcional de la tradbreétrad. del
alemanGrundlegung einer allgemeinen Translationstheodie S. Garcia Reina, C. Martin de Leon y H. Witte)
Barcelona: Akal. 1984/1996, p. 23.
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3.3.2.QUANTO A FIDELIDADE

Assim como é pertinente fazer uma avaliacdo quaateumprimento das funcdes
pretendidas para a traducdo proposta, cabe tamigoasilidade de uma analise quanto a
fidelidade, por falta de outro termo, do texto-matatexto-fonte. Para isso, evoco como
referéncias os diferentes critérios de fidelidageteaducédo poética mencionados por Mario

Laranjeira (1993).

Quanto a fidelidade seméantica: em se tratando déedto veicular, € fundamental

que se cumpra a fidelidade em nivel semantico, teai®s como objetivo primeiro transmitir
uma informacédo. Nesse sentido, portanto, podemosaafque a traducdo aqui proposta de
forma geral procurou respeitar o conteudo informeatefetuando alteracbes ou adaptacoes
somente em caso de impasse linguistico ou cultunal. leitor brasileiro do século XXI

poderia executar a receita da mesma forma queitonfiancés do século XVIII.

Quanto a fidelidade linguistico-estrutural: Mariarénjeira chama atencdo para os

aspectos que constituem a fidelidade linguistitosesal, como a preservacdo ou
recuperacao dos “jogos de significantes da cadignal (nos niveis sintatico e prosodico
das classes morfoldgicas, 1éxico, fonico, ett®)’Aqui talvez caiba considerar quanto a forma
foi intencional por parte de Lebas, e quanto feolantaria. O cuidado com as rimas foi
evidentemente intencional e pensado, assim corsqueaa de rimas; 0s versos, apesar de se
manterem em torno de um ndmero aproximado, ndoegked a um padrédo rigido de
isometria. Ocorréncias como aliteracdes, paraleljsnversdes, anaforas, por exemplo, estao

presentes, mas nao foi detectado um padrao deNesse sentido, a traducdo proposta nao

20 Mario LARANJEIRA, Poética da tradugéop. 127.
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preservou construcbes que pudessem visar a cridg€doma poeticidade no sentido de
despertar no leitor/ouvinte sensac¢des que ultrapssm aquelas suscitadas pelas realizagbes

das rimas, combinadas a mdusica, ou talvez metafguas ocultassem um sentido mais

profundo do que as instrugdes culinarias em si.

Quanto a fidelidade retérico-formal: a fidelidaéedrico-formal diz respeito a preservagédo da

forma do texto-fonte; seguindo esse critério, smetevem ser traduzidos como sonetos,
versos brancos devem ser traduzidos por versogsdsaa assim por diante. No caso destes
trechos dd-estin Joyeuxisso foi parcialmente respeitado. O esquemandasrie o nimero de
versos foram mantidos; o niumero de silabas, conamgéado anteriormente, ndo obedeceu
estritamente a métrica do texto-fonte, apesar der esibmetido ao cuidado de nédo se
distanciar em demasia dessa referéncia, uma veexgsie a restricdo gerada pela melodia
designada.

O ritmo, no¢do complexa e dificil de ser reprodazifbi 0 aspecto mais afetado na
transposicao para o texto de chegada; no entgmsaade em alguns casos a traducéao ter
tornado menos fluido o entoamento das receitascinégou a impossibilita-las.

Ndo se procurou aqui realizar um trabalho de amalss composicdes deestin
Joyeuxque visasse detectar marcas especificas a traplogiica francesa e posteriormente
reproduzi-las de forma equivalente no texto-metma vez que decidimos dar prioridade ao
contetdo e aos padrées de forma mais imediatarvesiteis, em detrimento de possiveis,
mas nao comprovadas, tentativas por parte de Lasbasar significancia a partir do uso de

determinados recursos formais.



138

Quanto a fidelidade semidtico-textual: este € o tie fidelidade que talvez nédo se

apligue a esta traducédo, simplesmente pelo fatguden&do ha, no caso das composicdes de
Festin Joyeux“o processo interno e obliquo de geracdo dedmnitjue caracteriza o texto
como poema” mencionado por Mario Laranjéfta Trata-se de receitas culinarias em versos
cujo conteudo ndo é nada obliquo; ndo ha um sistiensagnificacdo que deva ser decifrado
pelo receptor, como resultado de um trabalho coidkdescolha de palavras e sintaxe com
outro intuito que ndo o de veicular informacdesrasmo tempo em que se formem versos

rimados e que possam ser cantados.

%61 Mario LARANJEIRA, Poética da traduggop. 139.
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CONCLUSAO

O objetivo desta pesquisa consistiu essencialmemteapresentar uma proposta de
traducgéo para o livrBestin Joyeux, ou, la cuisine en musigie francés para o portugués.

Festin Joyeuxalém da distancia cultural e temporal, apreseatacteristicas que
prenunciam uma problematica de ordem linguistipeagmatica: seria possivel preservar, no
texto de chegada, seu contetdo injuntivo dianterestsicoes da métrica dos versos e das
composi¢cdes musicais?

A partir dos conceitos de teéricos funcionalistam,especial do modelo elaborado por
Christiane Nord, procuramos estabelecer uma fupgé® produzir uma traducao direcionada
a um publico previamente determinado, de formaegte tivesse acesso a um texto francés
do século XVIII, com a possibilidade de aprendatpar e executar receitas, da mesma forma
gue as damas da corte de Luis XV.

Ao delimitarmos o publico-alvo e a funcdo da trathycbuscamos determinar o
caminho a ser trilhado entre o texto-fonte e octemeta de modo a tornar mais objetivo esse
processo de transposicao.

Quanto a parte do conteudo, mais especificamentecagtas, pelo fato de a distancia
cultural e temporal terem imposto certas limitacéelsre o0 emprego de termos do dominio
culinario, recorremos a adapta¢cfes no proprio teatuzido ou a observagdes em notas de
rodapé como maneira de encurtar essa distancia.efa rioi propiciar ao leitor uma
ferramenta para executar as receitas, ou ao memdbhedacesso a informacdes sobre como
elas eram realizadas na época.

Quanto a parte da forma, caracterizada pelos veesuaveis, buscou-se manter uma
aproximacdo a métrica utilizada no texto de partidsando uma adequacdo as melodias

indicadas para acompanhamento. A declamagéo eoacéit dos versos continuam sendo
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factiveis, apesar de o numero de silabas e o rigrenm sido alterados. A existéncia de

partituras para parte das melodias indicadas camom@anhamento para as receitas permite
essa entoacgdo aos leitores no Brasil do século f¥iando irrelevante o fato de que essas
melodias ndo sejam conhecidas e populares em ookgea e nossa época da mesma forma
que foram na Franca do século XVIII.

Embora inicialmente a tarefa da traducad-dstin Joyeuyudesse parecer um grande
conglomerado de restricbes devido a questdo dappsitdo de géneros, por fim foram
encontrados caminhos para resolvé-la, se ndo deafandiscutivel, ao menos como uma
esboco para exploracdes e complementacgdes futuras.

Assumir a tarefa de traduzir uma obra obscura gamode ser ao mesmo tempo
excitante e intimidante, dependendo de como secar&numa oportunidade de ter e dar
acesso a um conteldo que ja ndo faz parte de riesgmo e que pode trazer novas
informacdes sobre uma cultura diversa, ou entdaesafio aceito tendo-se ja em mente os
inlmeros e provaveis obstaculos que surgirdo nmrorc do processo, acrescidos da
responsabilidade imbuida pelo compromisso de seseptar um resultado eficaz dentro de
um contexto que fornece pouca ou nenhuma refernéda sobre a qual se fundamentar.

Independentemente do ponto de vista adotado, aeter-sima postura realista diante
do que pode de fato ser depreendido e pesquisddarpdutor quanto ao contetdo, mas
também um pouco idealista, na medida em que la®aressa empreitada com otimismo no
minimo permite que o tradutor se abra para flaz#gdes e transigéncias tdo necessarias em

um tipo de trabalho que, precisamos admitir, néndefinitivo.
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ANEXO A —FOLHA DE ROSTO ORIGINAL DEFESTINJOYEUX



ouU,

LA C UISINE
EN MUSIQUE:

EN VERS LIBRES.
PREMIERE PARTIE.
Le prix eff de trois livres broche.

o
2

A PARIS,
rI. ESCLAPART Pere, rug
Saint André des arcs , vis-
} . a-vis la rue Pavée, aPE(-
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ANEXO B — EPISTOLA — ORIGINAL E TRADUCAO



152

-€

=9p snon ap TSHWY AS TN

140q1) 9] suauapnaf susad af,
Y- 54103 [1p

#p Juv ) suvp affawonap v] 52

4103 37 100 1nb € sawv (J sap ¥ Jok

usfpud ofo fonb solnf np g1rizu

=21 v) 12 svd s16.amy g of < 532311

—vu saruanflip sap suspuvuap
. c
apomb € 2133 ap wovagp p L

adwod ap 1uviny. woav jussfuy
“quan1as3 b xn23 suot anb 31q9f

~uadfiput 107 aun 11012 9 15 *3p253f

R3] 3P SOUY [ SIP 4RIV AV3 109
L 1w 3] Emkta%% 43443122
suasfind 1nb sanappaqy suwfivd
sapamb v Lu g1 “axag au300 op
21143t NP Eﬁmxbo\u 0y ,E?vm

.anod anbtiogaqy em aonv3f svd
-anad au € 147 wof ap worgpafiod

v] suvp anb pn1y qurdv u 2y

*IMLSIdT - Ar

-0~ E0-0-0

[19

~10q ap w1l un © ambridSru
~vd 200 131 2um.f ap s1043240f

o ol anb wiva, ua 12049/ 37y

‘STNYQ

MO0 ¥ 4 STNVA XAY
d9I0LVOIdyd

FYLIdT




153

svyaaT [
._,..Eu.ugu&,uc.m.c«w@ormmﬁ
29 dJquin( - s311 91310 A

CSAWFASTW

€ a.41
=3.p 4naunoqjw [ sponbfog sa0w

stunof susuaqwiw j &2 3924/

3] uatygmo suvf < uorgusy 2.z00

ap auTtp vaaf b unubjonb 13

TYLSIdT [a

-0 DI ES0-0-0

lnv
~1#ad Xa4000041 4 snon € stuny
-0 1130d 33 autas Jusu anb sijue
Sap myapgv1 3] Surp uvgosays
w b © STWVASTN © a49dfo [
sttt < 1903 24700 3p affagwanyop
vy anod smbxa Yaffv svd quaof
au € q100 Cuoy anb svdas 53y
anb surpusdas survas of : mmof
~34 suea, 4nod saviazpanf sil
-nf son ap sunmbpomo v saffurf
G2 $14103w4 sap 241 [ v 4auT1afus
STWY asd N Xainod snon
suviurgs  ws nbfind € 31qv248
—v ub a11n tffuy < u011vp4294 ap
3 ussa [y p a10:43) SHOQ .4
~t#tod b < anbynpy uo ouyIng
e “#o “xnokol wryog ¢ a4z
anod v aFraonyy 130 afuirsnf
suyd aangpay anbponb ap aagfrap
suon, unod anwaf 111ad 23 Aa1p

A AYLS1dE



154

EPISTOLA
DEDICATORIA
AS DAMAS DA CORTE
SENHORAS,

Seria em vdo que eu tentaria fazer aqui vosso pawgum Officier de bouche que, sé

tendo estudado a perfeicdo a sua Arte, ndo cordn&etorica para falar com a eloquéncia
merecida ao vosso Sexo. SO os perfeitos OradodeEspoelebrar dignamente o verdadeiro &
bom carater das Damas de seu século. Se fosseeumédispensavel que todos aqueles que
escrevem devessem ter tanto de pompa & de geralidae o pedem as diferentes matérias,
eu nao teria tido a ousadia de apresentar estatasdsl Damas, que possuem 0 gosto & a

delicadeza na arte do discurso.

Eu s6 tomo a liberdade, SENHORAS, de vos dedidarpjueno Tratado para distrai-las de
alguma leitura mais séria. Esta obra tem por tit@loBanquete jubilosoou A Cozinha
Musicada que podera vos servir de entretenimento & dese®éo, tdo Util quanto agradavel;
pois ao cantar, SENHORAS, podereis ensinar a femgrs & molhos a alguns de vossos
subalternos para que as entretenham: eu temo,tant@nque as refeicbes que ali se veem
nao sejam saborosas o suficiente para a delicadezaosso paladar, mas eu espero,
SENHORAS, que procurando na lista de pratos querenceste pequeno volume, vOs
encontrareis, talvez, algum que sera digno de vats#ao, sem esquecer 0 respeito & 0

compromisso submissos com 0s quais eu tenho a Herser,

SENHORAS,
Vosso muito humilde & muito obediente servidor,
J. LEBAS.
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ANEXO C — PREFACIO — ORIGINAL E TRADUCAO
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PREFACIO

Eis aqui um novo titulo que ouso apresentar aoi€t# por assim dizer uma obra-prima; talvez far-
se-a surpresa que uBfficier de Cuisingenha inventado de coloca-la solies de Cours& Vaudevilles
sabe-se, no entanto, que o ciime e a inveja em Rard@gsdo sempre reinaram, mesmo 0s Autores das
Obras mais célebres, nunca estiveram protegidasedsura, ninguém € capaz de apagar a impressao da
calunia satirica dos invejosos, cheios como elesdsdpreconceitos, os melhores argumentos nédormausa
nenhuma impressao em seus espiritos. O Autor n&arggoria de ser versado em ciéncias, ele somente
comp0bs aquilo que podemos ver neste volume; etxgle uma pequena parte daquilo que experimentou
por varios anos, pelo qual recebeu os aplauso$’dosipes e de outros Senhores ilustres sob o deno
Luis XV, desde sua Consagracdo & Coroamento em fR@ntde se encontrou em meio as Refeicdes mais
soberbas & mais magnificas, ao longo do més deb@utle 1722.

Ele ndo duvida que um outro Profissional ndo pegmaade coisa a respeito, ele suplica ao Leitor
mais letrado que deixe passar as falhas & a caa@us Versos burlescos ou livres, que ndo sdo como
Senhor Scaronsc] teria feito em situagdo semelhante, ou novo Igede escrita dos ragus & molhos
Musicados; ele simplesmente mostra o projeto de pegaena Refeicdo servida com treze pratos em cada
Servico. O excedente é uambigu

Um suposto homem sabio
Que algo de melhor integre,
Se de fato mais sabe-o,

O Banquete sera mais alegre.

J.L.B
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ANEXO D -PLANO DA MESA



TABLE DE QUATORZE A QUINZE.COUVERTS, SERVIE DE TROIS:

SERVICES: A: TREIZE.
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ANEXO E-PARTITURAS—-AIRS EN MUSIQUEDU FESTIN
JOYEUX
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