VELHAS RECEITAS DA
COZINHA NORDESTINA

MOZART SORIANO ADERALDO

I —INTRODUCAO

] — 0S QUATRO FATORES DA ACLIMACAO HUMANA

Os socidlogos geralmente aceitam que s8c quatro os
principais fatéres da aclimacio do homem: — a habitacéo,
o vestuario, o regime de trabalho e a alimentacio (1).

No chamado Nordeste séco, que € a regiao brasileira que
objetivamos focalizar, ha dois tipos de habitagio, na zona
do hinterland: — a casa da fazenda, de tijolo e telha, com
piso de tijolo e 4s vézes de cimento, quase sempre ampla, em-
bora sem satisfazer a muitos requisitos da higiene; e a casa
de morador, geralmente de taipa (enxaméis de madeira com
varas amarradas de cipé e enchimento de barroc e pedacos
de pedra ou tijolo, deixando varias ranhuras, onde se escon-
dem os “barbeiros’), coberta de telha e, em certas regides,
de palha de palmeira, carnauba principalmente, com piso de
barro batido, pequena e sem atender aos mais elementares
principios de higiene. Este ambiente assim tdo cruamente
descrito nao apresenta, todavia, muitos dos fatores negativos
dos mocambos das grandes concentragdes urbanas, cha-
madas “favelas”.

(1) Josué de Castro, «Alimentacio e Raga», 1936 -— Apud Djacir Menezes, <O
Qutro Nordestes, Livraria José Olimplo, Rlo, 1937, pig. 427 A Carnelro Leio,
«Fundamentos de Soclologias, Edi¢ies Melhoramentos, Sio Paulo, 1961, 4+ edigso,
pag. 35,
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Referentemente ao vestiario do nordestino da regiao
sertaneja, € simplorio, mas préoprio ao clima. Restringe-se a
blusa e calca de “algodfozinho” ou “brim”, chapéu de palha
e alpercata de courc. Vale salientar, ainda, que, no trabalho,
muitas vézes a blusa é dispensada.

Quanto ao regime de trabalho vigorante no sertdo nor-
desiino, ainda assenta suas raizes na organizacio medieval
do senhor de terra quase onipotente, nio obstante os im-
pactos que éste sistema vem sofrendo com o assentamento
dos trilhos de ferro e a abertura de estradas de rodagem. Sao
ainda a deficiéncia de transporte e a falta de assisténcia a
ésses parias, por parte dos podéres publicos, as causas mais
preponderantes da nao adequacao daquelas populacdes ao
progresso do Pais. Hoje essa situacfo se acha modificada
para melhor, com tendéncia visivelmente progressiva.

Finalmente, a alimentacao dessa gente é a mais sébria
possivel, embora se dividam os estudiosos do assunto, uns
reputando-a instintivamente adequada e outros condenan-
do-a de forma radical, como sera visto oportunamente. No
Nordeste séco, de setembro ou outubro de um ano a fevereiro
ou marc¢o do ano seguinte a alimentacao do ruricula é quase
deficiente, sobretudo em proteinas, compensando-se a carén-
cia de carne com o feijao ou o milho.

E apenas déste ultimo fator que pretendemos tratar no
presente estudo.

2 -— IMPORTANCIA DO ESTUDO DA ALIMENTACAO

Apenas de passagem, porque outro € o objetivo déste
trabalho, vale aqui ressaltar a importancia do estudo da ali-
mentagio, cuja repercussao no organismo social é poliédrica.

Efetivamente, tanto sob o ponto de vista bioidgico, como
politico, econdémico ou estratégico, a alimentacéo tem sua
indiscutivel influéncia. Biologicamente, a alimentacio favo-
rece a saude da populacao ou determina a sua caréncia entre
os diversos componentes da sociedade humana. No que tange
as atividades politicas, a alimentacdo pode determinar a
altivez de um povo ou, ao contrario, sua passividade ante os
tiranos internos ou agressores externos.

Referentemente aos fendomenos econémicos, niao ha
negar que a maior ou menor rentabilidade de determinado
grupo social estda vinculada & sua alimentacdo, constituindo
esta afirmacdo uma verdade que dispensa qualquer prova.
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Finalmente, interessa a arte estratégica a resisténcia do
grupo racial com que os generais haverdo de tecer a trama
de uma grande campanha militar,

Esta visto, perfunctoriamente embora, que o estudo do
assunto, longe de ser de menor importancia, € antes funda-
mental para a vida e sobrevivéncia de um povo.

3 — A CULINARIA £ A COLONIZACAO BRASILEIRA

De fato, o papel da alimentacio, por si s6 de indiscutivel
importancia relativamente & maior ou menor resisténcia
orgénica do homem, apresenta multiplas facétas, como vimos.
Dentre estas vale a pena, talvez, desenvolver um pouco mais
a sua repercussio nas atividades politicas de nosso povo.

A ésse respeito sera conveniente relembrar o que ja foi
dito por Gilberto Freyre: —

“A perpetuac@o e o desenvolvimento dos portuguéses na
América seriam assegurados nao sé pela instalacdo, nas
terras brutas, do engenho de aguicar, da igreja, do colégio de
padres, da casa meio mourisca e até com sujestoes orientais,
como também da cozinha: parte importante do mecanismo
lusitano de colonizac¢io. Mecanismo que Sse apresenta, aos
nosses olhos, magnificamente diverso dos sistemas de colo-
nizacio pela simples exploracio das méaos e dos pés dos povos
de cultura menos adiantada”... (2). E pelo fato de reputar
muito importante éste ponto de vista, o mesmo autor insiste:
— “Pode-se dizer que o Brasil nio se integrou na civilizacio
moderna, na qual & hoje a maior expressio de organizacao
cristd e de organizacao nacional nos trépicos, apenas com o
sal da igreja — marca de sua cristianizac¢do; também com o
sal de cozinha — marca do coméco da cozinha luso-brasileira,
sob varias exnressdes regionais” (3). |

Por outro lado, a tentativa holandesa de colonizar o
Nordeste brasileiro fracassou, sem duvida, face a um con-
junto de fatdres de varia ordem, nao sendo, todavia, de
somenos importancia a nao adequacdo do povo flamengo —
protestante e, portanto, moralista e puritano, cuja religido
‘“como que salpicou de cinza as panelas de guisado e os tachos

(2) Gilberto Frevre, <«Regifo e Tradicio — Regido, Tradicio, e Cozinhas,
Livraria José Olimpilo, Rio, 1941, pag. 1986.
(3) Gilberto Freyre, «Regifio e tradighe — Reglao, Tradigho e Cozinhas,

idem, pdg. 197.
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de doce” (4) — a incipiente mas ja perceptivel cozinha
pernambucana, feliz resultado da combinacio das frutas,
legumes, cereais e animais da terra com a rica experiéncia
portuguésa, baseada na “mesa de frades, fidalgos, freiras,
matronas, tricanas, tripeiros” (5). Assim, o invasor batavo
“agui ndo encontrou um espaco livre, mas um ambiente ja
impregnado de mil e um cheiros de comidas — o cheiro de
mocoto, o de munguzd, o de peixe frito, o de canjica — con-
fraternizadcs com o aroma do incenso” (6). Essa concessao
da Igreja aos apetites culinarios — em contraste com a
inflexibilidade dos protestantes dos primeircs tempos —
valeu-lhe a conquista do Brasil e assegurou a instalacio de
verdadeiros “centros de resisténcia a desnacionalizacdo de
Portugal e do Brasil” (7), embora a alguém possa parecer
excessivo ésse glutonismo dos eclesidsticos, de tao benéficos
resultados para a Patria. Algumas designacoes de pratos
tradicionais traem a sua origem conventual, & semelhanca
de “papos de anjo” e “manjar do céu” (8), havendo Tolle-
nare descrifo um jantar que lhe foi oferecido pelos Carme-
litas descalcos de Pernambuco, constante de magnifico peixe,
vastas talhadas de melancia, etc. (9). Alguns conventos,
mesmo, se tornaram célebres pela exceléncia de sua mesa e
alguns eclesiasticos aparenatvam ser “verdadeiras baianas
de batina, de tao gordos ou obesos” (10).

A Igreja, assim, cooperava patrioticamente com a causa
nacionalista, cujos corifeus, por seu turno, ndo descuidavam
dos apetites da mesa. Mrs. Graham jantou certa vez com um
grupo de revoluciondrios, em 1821, a sombra dos coqueiros
do Rio Doce, dando-nos noticia de que o agape “foi servido
em toalha limpa e de belo desenho”, que “constou de bom
peixe com farofa e de pratos ainda mais gostosos: hervas

1) Gllberto Freyre, «Reglifo e Tradicao — Regifo, Tradiciio e Cozinhay, ldem,
pag. 206. '

(5 Gllberto Freyre, «Regifo e Tradigio — Regido, Tradlgio e Cozinhas, idem
idem. .

&) Gilberto Freyre, «Reglio e Tradicao -— Regido, Tradicic e Cozinhas,
pag. 207.

) Gilberto Freyre, «Regido e Tradigio — Regifo, Tradicfio e Cozinha», idem
pag. 209.

(8) Gllberto Freyre, «Acicars», Livraria José Olimpio, Rio, 1939, pdg. 24.
(9 Gllberto Freyre, «Regidc e TradicAo -— Reglao, Tradicdo e Cozinhas,
idem pag. 209. '

(10) Gilberto Freyre, «Reglio e Tradicho — Regifo, Tradicido e Cozinhay —
idem, pag. 209,
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aromaticas, caranguejos guisados com vinho e pimenta” (11).
A mocidade académica, nao querendo ficar atras, divertia-se
em almoc¢os ao ar livre, no Horto de Olinda, onde se extra-
vasava em discursos, recitativos, vivas a Liberdade e morras
a0 Absolutismo. Por outro lado, os anti-revolucionarios pro-
moviam, também, jantares publicos, protegidos apenas pelas
mangueiras de Ponte d’Uchoa e do Pogco da Panela (12).
Alguns revolucionarios tentaram, até, nacionalizar o nome
dos quitutes e substituir o vinho portugués pela aguardente
de cana-de-agucar e 0 pao de trigo pela farinha de mandioca,
“ambas as idélas — seja dito de passagem — lamentaveis”,
na opiniao de Gilberto Freyre, (13) visto como corporificam
a ingratiddo para com um povo que porfiou em adaptar sua
cozinha as nossas condicoes, iegando-nos rico acervo de tra-
dicdo e experiéncia, muito ao contrario da atividade holan-
desa, que nos deixou apenas ‘“um tipo de biscoito duro: o
brote” (14). E Gilberto Freyre, ¢com o péso de sua autoridade
nesses assuntos, insiste: — “Pode-se atribuir a incapacidade
do europeu do norte da Europa para a conquista do paladar
pernambucano grande parte do insucesso de suas tentativas
de desaportuguesacao do Nordeste” (15). Se Mauricio de
Nassau nao era, propriamente um calvinista, mas um gentil-
homem, *“cheio de gbsto pelas artes plast;lcas” e de “entusias-
mo pelas pinturas”, chegando mesmo a amar “os bons janta-
res, as ceias lautas, os banquetes finos’”, faltava-lhe, no entan-
to, “uma forte tradicdo culindria alema ou holandesa, que o
habilitasse a vencer, no Nordeste, a dos conventos, solares,
quintas e aldeias de Portugal” (16). O que devemos a Por-
tugal, na culinaria, como em outros setores, é incalculavel.
A colonizagdo portuguésa. se teve defeitos, éstes foram
suplantadas por um admirgvel “conjunto de virtudes, (...)
inclusive pelo sucesso da incorporacdo de animais, de frutas e

(10 Gilberto Freyre, «Regido e Tradigcio — Regifo, Tradi¢cio e Cozinhas,
ldem, pag. 210,
(12) Gllberto Freyre, «Regido e Tradigio — Regide, Tradicio e Cozinhas,
jdem, pag. 210,
(13) Gllberto Freyre, «Regido e Tradi¢ho — Regifio, Tradi¢io e Cozinhas,

idem, pag. 209.
{14) Gilberto Freyre, «Regitio e Tradicio — Regido, Tradigio ¢ Cozinhas —
idem, pag. 206; <Ac¢hcar, ldem, pag. 39.

(15) Gilberto Freyre, <«Regihic e Tradigho -— Regiaa, Tradi{;ﬁo e (Cozinha,
idem, .pag. 206.

(16} Cilberto Freyre, «Regifo e Tradicio -— Regifo, Tradicio e Cozinhay,
jdem, pags. 206 e 207, '



158 REVISTA DO INSTITUTO DO CEARA

legumes da terra americana ao patriménio culinario do lusi-
tano” (17). E ésse patriménio, ao contrario do que ocorria
com os batavos, era rico e valioso. “Dos portuguéses que fun-
daram a Nova Lusitdnia alguns eram gente afidalgada.
Gente habituada a comer largamente e bem. Habituada a
docaria dos conventos e das quintas. (...) Solares e mos-
teiros mal saidos da Idade Média. Mal saidos dos tempos de
D. Pedro I, em que nos dias de festa o vinho corria livre em
térno aos mosteiros ou nas pracas das vilas. (...) As maes
de familia que se transportaram para c4 com seus maridos,
trouxeram tédas — ou quase tddas -— da sua educac¢ido nos
conventos de freiras ou na Coérte, o segrédo da arte, entao
untuosamente eclesiasitca, ou antes, abacial, dos pastéis,
dos bolos, dos doces, das empadas. Trouxeram na ponta dos
dedos verdadeira riqueza: as tradi¢cdes dos doces dos con-
ventes e das regides portuguésas” (18). Portanto, “‘a heranca
recolhida de Portugal e sobretudo dos mouros pela docaria
brasileira dos engenhos néo foi uma heranc¢a pequena e sem
importincia. Os doces de freiras foram um dos maiores en-
cantos da velha civilizacao portuguésa, que antes aprendera
com 0s mouros a fabricar agucar e a fazer mel, doce e
bdlo” (19). Nao hi como negar: “aos portuguéses é que deve-
mos, principalmente, a exceléncia da mesa brasileira. (...)
Foram os portuguéses que nos fizeram herdeiros — numa
época em que a sua mesa se aprimorara na primeira da
Europa talvez do mundo — da tradicdo medieval dos fornos
dos mosteiros, célebres pelos seus presuntos de fumeiro, pelos
seus paios de lombo com colorau, pelos seus perus recheados;
herdeiros daquela arte compésita a que Ortigdo chama estilo
manuelino de culindria; herdeiros da tradicdo como que gética
da cozinha portuguésa opulentada durante o reinado de
Manuel I pelas especiarias asidticas. De semelhante estilo
manuelino de cozinha haveria de surgir na capitania de
Duarte Coelho, na Bahia, no Rio de Janeiro, uma espécie de
colonial ou barroco culindrio com tendéncia, as vézes, para
resvalar em rococd’’ (20).

(1D Gilberto Freyre, «Regido e Tradicio — Regido, Tradicdo e Cozinhas,
jdem, pags. 196 e 197.
(18) Gilberto Freyre, «Regido e Tradigio — Regifio, Tradlcio e Cozinha,

idem, pég. 203.
{1 Gilberto Freyre, <AcGcary, idem, pdg. 11.

(200 Gilberto Freyre, «Regific e Tradicio — Regido, Tradicic e Cozinhas,
idem, pags. 198 e 199,
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E ainda Gilberto Freyre quem persiste, dizendo que, exa-
tamente na época do desenvolvimento do Brasil, a cozinha
portuguésa estava nos seus dias de maior esplendor, (21) con-
trapondo-se, assim, a Hendrik Willem Van Loon, outro apai-
xonado désses assuntos, para quem o “verdadeiro segrédo da
arte de cozinhar bem sé foi descoberto (...) na segunda meta-
de do século XVIII. Até essa €poca, o artista da cozinha sem-
pre se baseava no principio de que o que era caro devia ser bom
também.” (22) Parece, na realidade, que ésse esplendor da
cozinha lusitana apenas preparava cs fundamentos da futu-
ra culinaria brasileira, que, por sua vegz, iria enriquecer a ex-
periéncia portuguésa, tdo afeita & assimilacido do exético pela
adjudicacao de pratos mouros e orientais, com novos valores
americanos. Assim, a cozinha brasileira é resultado da combi-
hacao “de temperos antigos de Portugal ou dos modos tradi-
cionalmente portuguéses de fazer doces e conservas, com as
frutas da terra, com a mandioca, com o milho, com a casta-
nha de caju, com a macaxeira ou com o cara.” (23).

- Por isso nfo seré necessario insistir na tese de que mui-
to devemos a Portugal. Afranio Peixoto, no prafacio das “Mil
trovas brasileiras”, afirma; “N&o é facil suprimir de nds o que
temos de lusitanos. Quando Portugal o reclama, nés lho res-
tituimos, e ja € muito; quando nao, &€ nosso, pois fomos déle
e nao somos ainda bem nossos.” (24).

4 — A CRISE DA COZINHA BRASILEIRA

E precisamente porque aquela resisténcia nacionalista
da cozinha brasileira esta, ano a ano, desaparecendo, que se
faz preciso fixar o que resta face a crescente internacionali-
zacdo de nossa culinaria, sintoma de descaracterizacao de
hosso povo, cuja gravidade levou um escritor da responsabi-
lidade de Gilberto Freyre a dizer que “essa ameaca € uma
ameaca séria. Uma cozinha regional que desaparece é sinal
de alguma coisa de podre no reino da Dinamarca. E um sinal

(21) Gilberto Freyre, «Regido ¢ Tradigdo -— Regiho, Tradiciao e Cozinhas,
idem, pag. 157.
(22) Hendrik Willen Van Loon, «Vidas Ilustres», Editora Globe, Porto Alegre,
4r edicdo, s/d. pag. 134,

(23) Gilberto Freyre, «Aclcars, idem, Dpags. 18 e 20,

(24) Citado por Leonardo Mota, «Violeiros do Norter, Editora A Noite, Rio,
1853, pags. 25 ¢ 26.
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de alarme.” (25) Pouco antes, na mesma obra, o referido au-
tor ja diagnosticara que o gdsto pela mesa “é tradicao em
declinio. Nem nas casas-grandes, nem nos mosteiros da regi-
a0, nem nos palacios dos governadores, nem nos restauran-
tes das capitais do Nordeste, a mesa se apresenta hoje a altu-
ra de suas tradicOes. A nova geracdo de mocas nordestinas ja
nao tem gosto nem parece ter o vagar para a leitura dos ve-
Ihos livros de receitas, que amarelecem, as vézes com os de
missa, no fundo dos bads ou das gavetas. Desapareceram as
negras douceiras. Os mestres cozinheiros pretos tornaram-se
raros. As senhoras brancas j4 ndo descem a cozinha (...)
Pela regido inteira, a arte do doce estd melancolicamente
murchando em industria de goiabada de fabrica. 56 as avis
sabem ainda fazer os doces tradicionais. As filhas e as netas
recorrem aos de lata. Uma ou outra Dona Mariinha ainda
faz doces & moda antiga. J4 sa0 numerosas ag casas de enge-
nho — para néo falar nas do Recife — onde a visita € recebi-
da simplesmente a presunto, empada de camarao séco, con-
serva de pera, vinho-do Rio Grande. Coisas de mercearia e de
confeitaria. Nos conventos, a hospitalidade se limita & cerve-
ja: e cerveja as vézes quente. (...) Ha restaurantes, no Recife,
onde se continua a comer bem. Mas nenhum bom restauran-
te verdadeiramente regional. O fato é éste: a cozinha tradi-
cional desta regifo esta ameacada de desaparecer.” (26).

Isto tudo — confirmo eu agora — € mal nao s6 do cha-
mado Nordeste acucareiro, como de todo o Nordeste dito séco
e, quica, do Brasil, com visiveis prejuizos de ordem politica,
econdmica, bioldgica e estratégica.

5 — A CULINARIA COMO ARTE

A urgéncia déstes estudos ainda mais ficaria evidenciada
se acrescentassemos a todos os motivos ja esbocados o fato
de que a culindria é uma arte. Mais: Gilberto Freyre néo
recuou em considera-la “a mais brasileira das nossas artes.
A mais expressiva do nosso carater e a mais impregnada do
nosso passado e das suas constantes” (27). Em oufro livro, o

(25) Gilberto Freyre, «Regifo e Tradicio -— Regifo, 'Tradicic e Cozinhas,
tdem, pag. 211,

(26) Gilberto Freyre, <«Reglio e Tradlgio — Regifio, Tradigio e Cozinhas,
ldem, pAgs. 210 e 211,

(2D Gilberto Freyre, «Hegifc e Tradigho — Regifo, Tradicis e Cozihhay,
tdem, péags. 199 e 200,
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mesmo autfor ja havia dito que “ndo ha arte mais artisti-
camente brasileira que a do doce e a do bolo dos engenhos
do Norte” (28).

Arte na cozinha e arte no enfeite dos pratos — “papéis
recortados pacientemente a tesoura: rosas, como se chamam
em Evora; retalhes, em Vizeu; rendas de papel ouvi cha-
mar na Bahia uma negra velha que em 1930 ainda se dava
a0 trahalho de apresentar seus doces e seu tabuleiro enfei-
tado quase religiosamente désses papéis de cor recortados e
sObre toalhas tAo alvas que pareciam panos de missa” (29).
Enfeites que, igualmente em declinio no Brasil, (30) sao
justamente considerados como as “mais belas manifestacGes
de arte popular” em Portugal, no dizer do pesquisador lusi-
tano Emanuel Ribeiro (31).

Arte, ainda, na forma dos quitutes. “Os mata-fomes em
forma de cavalo, camelo, cameledo, homem ou mané-gos-
toso; os alfenins, em formas também de homem, menina,
galinha, galinha chocando, pombinhos, cavalo” (32).

I preciso, pois, banir de vez a idéia, hoje dominante entre
as senhoras e mocinhas, de que a arte culiniria é humilhante
e indigha. Pelo contrario, sua importancia cresce, transcen-
dentalmente, quando nos convencemos de que € sintoma
seguro de saude ou anormalidade no organismo social, con-
forme seja carinhosamente cultivada ou subestimada.

Sendo ésse tipo de atividade artistica, por sua propria
natureza, o mais ligado ao povo, ha de ser, Obviamente, o
ultimo a desnacionalizar-se. E que o povo, a despeito da
desercao de suas élites, fica fiel as suas tradicoes, s6 abando-
nando ésses costumes que os distinguem de outros povos
quando se dessora de todo seu sentimento nativista. E isto
significa, como o declarou Gilberto Freyre, parodiando
Shakespeare, que ha alguma coisa de pobre no reino da
Dinamareca. ..

6 — AS DIVERSAS COZINHAS DO BRASIL

Por ésses todos motivos, faz-se mister desenvolver os
estudos pertinentes as diversas cozinhas brasileiras, as quais

{28) Gilberto Freyre, sActcar». idem, bag. 10.

(29} Gilberto Freyre, ¢Actcar:, jdem, pag. 60.

(30) Gilberto Freyre, «Actlcars, idem, pag. 62.

(31) Citado por Giiberto Freyre, <«Aclcar:, idem pag. 62,
32 Gilberto Freyre, «AgUcar», idem. pdg. 56,



162 REVISTA DO INSTITUTO DO CEARA

podem ser assim enumeradas; “A cultura da cana-de-agucar,
que foi tdo intensa e tdo absorvente em certos trechos do
Pais, principalmente no litoral, da Bahia ao Maranhio, criou
aqui uma riqueza regional de doces e de bolos cujo inven-
tario, mesmo rapido, estd nos fazendo falta. Do mesmo modo
que esta nos fazendo falta o estudo de outras cozinhas e
docarias regionais: a de Sdo Paulo e Minas, com seu lombo
de porco, seu tutu, suas geléias, seus doces de leite, seus
queijos. A da Bahia — propriamente dita — que é a mais
opulenta das cozinhas brasileiras e acérca da qual existe
apenas um ténue mas sujestivo fasciculo, trabalho de Manuel
Quirino sbébre os quitutes de origem africana (33). A do
Exfremo Norte — de que Aragjo Lima ja nos deu alguns
tracos tdo curiosos, especialmente sObre os manjares de
origem indigena. A do Extremo Sul. A do Rio de Janeiro. A
do Maranhao — acérca da qual Nina Rodrigues escreveu o
seu primeiro trabaiho” (34). E Obvio que, a éste respeito de
classificacdo de cozinhas regionais, o critério seguido n#o
pode ser levado a conta de absoluto. Os autores discordam
uns dos outros e — mais ainda — manifestam contradicoes
dentro de sua propria obra. Exemplo déste altimo caso é o
de Gilberto Freyre que, em outro livro, publicado depois,
reduz aquelas sete cozinhas brasileiras a seis — a mineira, a
balana, a nordestina, a maranhense, a amazdnica e a gau-
cha (35). Mais para admirar ainda é que, na referida obra,
seu respeitdvel autor inclui, poucas paginas adiante, a
cozinha maranhense dentro da nordestina e di autonomia
a paulista, restringindo as diversas do Brasil a “quatro ou
cinco fios de tradicoes regionais” (36).

(33) Outros estudos surgiram, posteriormente, entre os quase vale citar o
livro de Hidegardes Viana, ¢A Cozinha Baiana — Seu Folclore — Suas Receitass,
edicio da Fundacio Gongalo Muniz, Bahia, 1955.

(34) Gilberto Freyre, «Acncary, idem, pdgs. 30 e 32.

(35) Gilberto Freyre, «Regifo e Tradigdo — Regiio, Tredicio e Cozinhas,
idem, pag. 198.
(36) Gilberto Freyre, <Regifio e Tradigho — Regifo, 'Tradicdo e Cozinhao,

idem, pags. 200 e 203. De alguns elementos essenciais das cozinhas paulista e
mineira, recebeu Capistrano de Abreu o seguinte depoimento de Orville A. Derby:
«<Nunca prestei atenchio a distribui¢ko das farinhas mas. conforme me lembro,
nas partes de Minas e S. Paulo onde tenho andado encontram-se geraimente ag
duas, parecendo-me ser a preferida a do milho. Creio que os antigos paunlistas
eram comedores de farinha de milho e angu, e até onde éles foram, encontram-se
¢ monjolo e roda de fubA A altima vai até Diamantina ou além, mas nio me
recordo dela ou da farinha de milho fora da regifio da mineracio. Indo para
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Acresce que na grande area do Nordeste brasileiro ha,
pelo menos, dois setores distintos — o agricola e o pastoril,
isto é, “o da cana-de-ac¢ticar, que se alonga por terras de mas-
sapé e por varzeas, da Bahia ao Maranhio, sem nunca se
afastar muito da costa, (37) que “é o aque pode haver de
mais diferente do outro, de terra dura, de areia séca” (38),
éste descrito magnificamente por Djacir Menezes (39). E
dentro déste ha um mundo de diferenciacdes em face de
pequenas diversificagdes por conseqiiéncia do ambiente geo-
grafico, embora sem prejuizo das caracteristicas gerais.

II — A CULINARIA NORDESTINA

1 — NOS TEMPOS COLONIAIS

Mas é evidente gue a cozinha braisleira — a Nordestina
inclusive — estd se descaracterizando.

Dai a necessidade de se fixar para a posteridade aquilo
que ainda resiste & acdo avassaladora dessa nova mentali-
dade, porque amanhi sera tarde demais para recolher ésse
material entao desaparecido. O que se fizer a ésse respeito
sera benéfico, uma vez que, j4 no presente momento de
nossa histéria, serd talvez impossivel reconstituir a totali-
dade do precioso acervo perdido.

Gracas a alguns pesquisadores a tarefa ja teve inicio, e
quem quer que possa ajuntar algo, uma pedra que seja, a
reconstrucio désse grande edificio fard obra meritéria, sem
davida.

o Sul, a mandioca desaparece gradualmente, mas nfdo posso fixar o limite, Todo
mineiro e paulista legitimo come carne de porco de preferénecia. Ricos e pobres
preparam a farinha de milho socando no monjolo, depois de macerados (e Ifre-
glientemente apodrecidog, especialmenie em S. Paulo}, os gries, assando depois
a massa num forno ¢como o de mandicea. Canjica parece ser prato especialmente
raulista, e, ainda heje, em algumas das mesas mais ricas (como a de D. Veridiana
Prado) éle aparece quase cohstantemente. Diz o Plza gue o scu uso vem da
carestia do sal». («Correspondéncia de Capistrano de Abreus, edicio do Insti-
tuto Nacional do Livro, Rio, 1956, vol. IIT, pag. 145, carta datada de 1° de abril
de 1300.)

(37) Gilberto Freyre, «Nordestes, Livraria José Olimpio, Ric, 1937 pag. 9.
(38) Gilberto Freyre, «Nordester, idem, pag. 23.
(39) ¢«0 outro Nordestes, idem.
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O grande historidgrafo que foi o Dr. Guilherme Studart,
depois Baréo de Studart, féz recolher em seu livro de “Notas
para a Histéria do Ceard (Segunda Metade do Século
XVIII)” (40) alguns apontamenios preciosos sbbre a ali-
mentacdo no interior cearense, nos tempos coloniais, que néo
me furto ao dever de citar e parcialmente transcrever.

Tratando, no Capitulo IV das “Notas”, da situacdo dos
padres da Companhia de Jesus ante a politica perseguidora
do Marqués de Pombal, o Bardo de Studart transcreve pre-
ciosos documentos, até entdo perdidos nos arquivos. Um
déles, o “Roteiro” de Manuel Rodrigues dos Santos, piléto da
sumaca Nessa Senhora das Gracas, Santo Antdnio e Almas,
gue transportou ao Cearid o Ouvidor de Pernambuco, Ber-
nardo Coelho da Gama Casco, a fim de cumprir ordens reais
a respeito daquela desastrada politica, precioso sob varios
titulos, fornece-nos subsidios sobre o que entao (junho de
1759) se comia na regifo ibiapabana. “Também tenho saido
desta vila (41) distdncia de 2 léguas para o sueste centro da
mesma, vila para efeito de dar algumas datas de terras aos
moradores, causando-me admiracao ver em terra vermelha
planta de pé de milho de altura de 22 palmos e a raiz da
mandioca g’ 4 das quais carregam um homem. Me certifi-
caram ¢’ téda a terra do tal Lugar se continuava té o Riacho
Inusum, (42) era da mesma ou melhor qualidade, com tal
admiracio que no mesmo lugar onde tiravam a raiz da man-
dioca metem logo outra, e é voz publica que i6da ferra que
cai para a parte do Campo grande (43) é deliciosa, e por
antenomasia (sic) lhe chamam a mata, da qual coisa tenho
feito larga experiéncia por vez que os mais dos mantimentos
que enfram para esta vila € daquela parte para a qual ainda
nao fui”... (44).

No Capitulo. VII das “Notas”..., tratando do govérno
do Capitao-Mor Jodo Batista de Azevedo Coutinho Montauri,
Studart, arriscando-se “a ser taxado de prolixo”, (45) divulga.
duas relacdes de objetos por aquéle enviados para a Europa.
“Na remessa de 30 de abril de 1783, diz Studart, sfo dignas

(40)  Tipegrafia do <Recreicy, Lisboa, 1892,

{41) Vila Vigosa, hoje Vigosa do Ceara.

(42) Inhucu,

(43) Guaraciaba ¢o Norte.

(44) «Notas para a Histéria do Ceard (Segunda Metade do Século)s idem
pag. 214,

(45) Idem, pag. 408.
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de consideracdo as observacdes feitas a respeito do acgucar,
cujo fabrico iniciou nos arredores de Fortaleza e do que era
fabricado nos Cariris Novos e igualmente a respeito do trigo
do Acarat” (46). Ali, Montauri tratou do ‘“pau carnauba,
ainda que nfo ¢ madeira da melhor consisténcia e que nao
pode dar tabuas de maior grossura do que a que vai na amos-
tra do n.° 16 e de maior largura que a de meio palmo e com-
primento a proporcio da arvore que € grande e da figura do
cogueiro, é contudo uma grande utilidade neste Pais porque
déle se fabricam a maior parte das casas e seus madeira-
mentos e se fazem os sercados (sic) dos quintais e dos currais
das fazendas de gado: Déste mesmo pau é que se extrai a
goma ou farinha de que acima se fala: D& u’as frutas a (sic)
semelhanca das nossas azeitonas grandes, que pendem em
caixos, como de uvas, que sao de um grande recurso para os
pobres, que delas se sustentam nos tempos das sécas, que € -
de maior flagelo déste sertdo: dizem que do mesmo pau cos-
tumam extrair w’a espécie de céra, porém ainda n&o vi e o
tenho por apécrifo” (47). E cuidou, também, de assunto
ligado a alimentacio, que é o do nosso interésse no momento
Assim se referiu o Capitdo-Mor: “Acucar fabricado pela pri-
meira vez e a influxos meus nos suburbios da Vila da Forta-
leza, capital desta capitania, cujo destrito (sic) todo e o da
maior parte da mesma capitania é abundantissimo ' das
mesmas canas de que 8O se serviam para fazer rapaduras,
que sdo como uns paes de um acgucar muito mascavado e da
mals infima qualidade, mais para incitar o nojo, que de servir
para o paladar.” Isto no caixote n.° 4, porque no n° 5 a
amostra era de ac¢ucar fabricado na regido caririense:
“Acucar feito nos Cariris Novos desta capitania, aonde (sic)
se fabrica suficientemente éste género por ser o continente
préprio para a cultura das mesmas canas, porém é o extremo
da mesma capitania pelo sertdo dentro na distdncia de mais
de cento e sincoenta (sic) léguas do mar, ndo obstante o
que é facil de se transportar o mesmo género aos Portos mari-
timos da mesma capitania em carros ou em cargas em ani-
malis cavalares por serem as estradas geralmente freqiien-
tadas dos mesmos carros e animais.” E conclui a “Relacdo”
afirmando: “Devo também dizer que no Acararu, (48) sertdo

(46) Idem, pag. 406.
47 Idem, pags. 407 e 408,
(48) O topdnimo era Acaracu, hojé Acarat,
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desta capitania, se cultiva o trigo, ¢ o produz mto. bem, como
eu vi, e 0 nao remeto porque o que queria mandar, pela umi-
dade do clima e do tempo, (49) apodreceu todo, ¢ ainda me
ndo chegou o outro que mandei buscar e o remeterei logo
que chegue”... (50).

Na segunda relacéo, datada de 25 de outubro, de 1784,
Montauri refere-se a “pimentas longas criadas nas serras da
capitania do Ceara”, assim como a uma “Medalha, ou Moeda,
que foi achada em umas terras desta Vila sitas bem abaixo
do Aquartelamento da chamada tropa desta guarnicio em
ocasido, em que se lavravam as mesmas terras para serem
plantadas de mandioca, e milho”... (51).

‘Cuidando do govérno do Capitao-Mor Luis da Mota Féo
e Torres, Studart refere-se a tremenda séca que assolou o
Ceara de 1790 a 1793, “nunca vista” segundo o relatério ofi-
cial de 10 de outubro do tragico ano de 1892, a que deixou
“mais tradicoes tristes” no depoimento do Senador Pompeu,
“a mais extensa e fatal” no dizer de Tristdo de Alencar Ara-
ripe, “inaudita” na opinido de Bernardo de Vasconcelos e
“a maijor das sécas” na opinido de Abreu e Lima (52). “Ex-
tensa, chegando a durar quatro anos em algumas localidades,
profundamente devastadora foi em verdade a crise, que avas-
salou e quase aniquilou a Capitania no tempo de Féo e
Toérres: o gado ficou dizimado, perderam-se tdédas as lavouras
de algodao e mandioca, as fazendas fecharam-se por fuga
dos vaqueiros e dos agregados e, 0 que € doloroso de regisfrar,
muitos infelizes encontraram a morte por falta de ali-
mento’”, (53) informa Studart.

No mencionado relatério de 10 de outubro de 1892, Féo
e Toérres refere-se & “perda de inumeraveis gados de t6da
sorte, destruicdo de lavouras tanto de mandioca como de
algoddo”, assim como declara que o “mau habito da plebe
déste Continente, a sua situacdo acomodada para insultos, e
furtos de gados sempre dispersos nestes vastos Sertoes fazem
que esta Capitania seja de longos tempos um viveiro e
receptiaculo de ladroes e facinorosos”, fazendo, ainda, alusdo
ao “excessivo uso das armas” e a “fome que geralmente se

(49) Decorria o més de abril, em plena estagio invernosa para o Nordeste
séco, a2 ponto de o povo costumar dizer — <««abril, chuvas milss.

(507 Idem, pig. 408

(51) Idem, pag. 413.

{52) Idem, pag. 419.

(53) Idem, pag. 419,
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experimenta no presente ano e teve principio no pas-
sado” (54). Diz, também, Féo e Torres que se dirigiu as auto-
ridades pernambucanas pedindo “para ocorrer a fome (sic)
que ja aqui se experimentava egpecialmente de farinha”,
recebendo a resposta de que também por 14 escasseava o refe-
rido produto, pelo que somente da Bahia ou do Rio de Ja-
neiro poderia vir tdo desejado alimento, afinal chegado em
600 alqueires, ignalmente divididos entre Fortaleza e Aracati,
“cuja porcéo por diminuta a poucos, e para pouco tempo
pode chegar”, pelo que foi feito outro, desta vez as auto-
ridades do Maranhdo, no sentido que enviassem “Farinha,
Arroz e mais legumes”, afinal atendido (55).

Nao s6 a fome, mas ainda a peste, castigou o Ceara
naquela quadra infeliz, Por uma carta do Dr. Jodo Lopes
Cardoso Machado, datada de 27 de outubro de 1791, frans-
crita por Studart em suas “Notas”..., sabe-se que “sé ha
acougue na Vila de Sobral e Granja; que ha muitas povoacoes
distantes destas Vilas vinte e mais léguas, onde por falta de
carne fresca se como carne do Seard (sic), principalmente
os pobres que faz o maior numero de seus habitantes; que
pelas muitas enfermidades, e preguica do povo hia muito
pouco galinhas; que nestes térmos 0s que adoecem, se véem
obrigados a comer a dita carne a qual é nociva nas enfer-
midades agudas, e ainda nas cronicas, que por isso estdo
muitos de sezéo sem poderem tomar vomitorios, por néo
terem galinhg, nem carne moqueada; que esta desordem
merece u’'a pronta e eficaz providéncia, mandando-se esta-
belecer assougues (sic) nas povoagﬁes mais populosas ao
menos duas vézes na semana, o que é facil em um pais, onde
ha tanto gado que d4 a matanga carregar os barcos; se se nao
poder (sic) estabelecer isto para todo o ano, seja de maio
até novembro” (56). No relatério oficial que apresentou
depois, a 8 de marco de 1792, o Dr. Cardoso Machado insiste:
“Em toda a capitania somente hé assougues (sic) nas vilas
e duas vézes na semana. O povo que vive pelo térmo padece
muitas necessidades. Em parte algua (sic) ainda das mesmas
vilas se ndo vendem os viveres pelo mitdo ao povo, os nego-
ciantes extraem grande parte déles para fora e por isso os
que nao tem (sic) para comprar por junto e os que néo se
acautelam no tempo da colheita ficam expostos a sofrerem

(51) Idem, pags. 423 e 424,
(553) Idem, pag. 424,
(56) Idem, pags. 436 e 43%7.
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(sic) a fome ou a procurarem (sic) alimentos nocivos” (57).
Aludindo a velha aversao dos habitantes do Nordeste séco &s
verduras, (58) registra o Dr. Cardoso Machado que, “despre-
zando ou ndo podendo ter o uso dos vegetais se sustentam
de animais e bebem aguas estagnadas”, para repetir adiante
a sua formula salvadora: “instituindo-se vendagens (sic)
pablicas dos viveres pelo miudo do povo, e multiplicando-se
0s assougues (sic) onde hajam de quarenta vezinhos (sic)
para sima, (sic) para que 0s povos nao padegam necessidades
de carne em um pais, que nio consta mais que de fazendas
de gado, e donde se extrai tanta carne para sustentacdo de
outros Paises. Porém ndo basta esta providéncia se nao fér
acompanhada de outra qual é o cuidado, que deve haver em
se nao matarem reses tais, como vi praticar-se na mesma
Vila de Fortaleza, onde reside o Capm. (sic) Mor Governador;
em vinte e tantos dias, que ali estive, a carne que se matava
no assougue (sic) e se vendia ao povo era preta, cheia de
uma fleuma liquida e em um estado de dissolucdo que por
isso a que me vinha eu a mandava lancar na mare; e € bem
certo que uma semilhante (sic) carne aumentara a epidemia
e produzira fins diversos daqueles para que se instituem os
assougues (sic) sem que sirva de refigio a consideracic da
grande séca, que tem havido, porque para aquéle sertio sem-
pre ha algum pasto e bebida para os animais e quando se
néo escolhem os mais magros sempre se acham reses de boa
nutrigdo como eu presenciei” (59).

Mas nao se conclua, apressadamente, apos essa insistente
alusdo a caréncia de alimentos durante uma quadra de crise
climatica, que o sertanejo nordestino sofria, naquelas épocas,
de fome endémica. Herdeiro de uma tradicao que resultava
dos recursos naturais da terra com a técnica porfuguésa im-
portada, o sertanejo era antes de tudo um forte, como veio a
afirmar depois Euclides da Cunha. O milho e a mandioca, o
caju e a caga, (60) o gado, o leite e seus derivados, tudo con-
corria para dar-lhe a resisténcia de que necessitava nos perio-

(5T) Idem, pag. 450, '

(58) Leonardo Mota, em «Cantadoress (2 edicdo, editdbra A WNoite, Rio de
Janeiro, sem data, pag. 322), registra gue © cantador pernambucano Aragio,
convidado a jantar no Hotel de France, em Fortaleza, declarou: «Eu s6 nfo
#oste de comedoria de Heotel porgue isso ¢ uma especulagdio: € umas fdinka la
no fundo do prate. Vou nisso nfo! Serei lagarta?»

(59} Idem, pags. 451 e 452,

(80) «0s indios, habituados & caga, faltando esta no vigor das sécas, recor-
rem ao gado s01to°nos campos. N&o possuindo uma concepcio de direlto seme-
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dos de fome epidémica, em consequéncia de sécas periodicas.
Os silvicolas que agui habitavam, antes da vinda dos coloni-
zadores europeus, ja cuidavam de aproveitar aquilo que a
natureza punha a seu alcance, numa incipiente arte culi-
naria de que é elogliente exemplo o cauim, bebida alcodlica
fabricada pelos indigenas do norte do Brasil, resultante da
fermentacao da goma ou amido da mandioca. Raspadas e
cortadas em pedacinhos, as raizes da maniva (maniva-ioca)
eram submetidas ao cozinhamento pelo espaco de 12 horas,
mais ou menos. Despejado 0 cozimento em coxos (vasos de
madeira), para esfriar, era depois passado em urupemas
(peneiras), sendo parte dessa mandioca cozida, mastigada por
mulheres idosas e criancas, pois os indios acreditavam que a
oviparicdo constituia condicao impréopria a execucio perfeita
dessa tarefa, impedindo o seu bom resultado, isto é, fazendo
“frechar” o vinho ou estraga-lo na fase da fabricacdo. Essa
mastigacdo fazia as vézes de fermento, o que levou Freire
Alemao, integrante da Comissdo Cientifica que visitou o
Ceara em 1861, a anotar que, no meado do Século XIX, os
caboclos (descendentes dos indios) ja ndo mastigavam a
maniva mas acrescentavam ao cozimento uma porcao de
batatas raladas. Feita a mistura da massa e do sucedianeo do
fermento, o ingredienie era coberto e o vaso guardado com
cautela, cabendo ao chefe da familia a honra de descobri-lo,
constituindo motivo de grande ira o furtarem-lhe o cauim,
Este passava como bebida substancial e depurativa, com pro-
priedades antivenéreas, 0 que concorreu para a sua divul-
gagio entre os brancos. Tomada pela primeira vez desagrada,
mas com o tempo vem a tornar-se deleitavel (61).

2 — AS DIVERGENCIAS DENTRO DA AREA NORDESTINA

Para se fter uma idéia de como as generalizacdes sdo
perigosas, sera bastante dizer que, dentro da area nordestina,

lhante a4 dos colonizadores admitiam qgue o gado solte era propriedade comum a
todos os individuos da tribo que o apanhasses... (Joagquim Alves. «Hlistéria das
Sécas», 1¢ volume da Monografia n® 23 da Grande Histérla do Ceari sob o patro-
cinio do Instituto do Ceard (Histérico, Geografico e Antropoldgico), Edicdes do
Instituto do Ceara, Fortaleza, 1953, pag. 35). '

(61) Bsses dados me foram fornecidos pelo Prof. Renato Braga, autor da
«Histéria da Comissio Cientifica de ExploracZos (Imprensa Unlversitiria do
Ceard, Fortaleza, 1962), que os recolheu em suas pesquisas para a elaboracdo do
magnifico trabatho que publicou, S0bre o mesmo assunto, forneceu-me c¢opia do
registro de Freire Alemao o inclito historidgrafo José Honério Rodrigues, exis-
tente na Seccdo de Manuscrito da EBElblioteca Nacional,
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além da grande divisao entre culinaria do Nordeste da cana-
-de-aclcar e culinaria do Nordeste séco, outras subdivisoes
podem ser assinaladas. Cears, Piaui e regiao leste do Mara-
nhio, semelhantes sob varios aspectos, quanto & culinaria
apresentam diferencas sensiveis. Ao baiao-de-dois e &4 pacoca
de carne-séca com banana, tipicos do Ceara, o Piaui nos
contrapﬁe os cozidos com pequi, enquanto o Maranho oriental
é especialista em arroz sblto e compotas de frutas, dentre
outras iguarias.

Afonso de Carvalho inseriu em trabalho publicado no sul
do Pais sObre a poesia popular brasileira (62) a seguinte
sextilha:

Neste mundo de meu Deus
foi feita a reparticao.
Piaui pra criar gado,

Rio do Peixe pra algodéo,
Cariri pra rapadura,

Pajet1 pra valentfo.

Outro colecionador dessas curiosidades forneceu a
Leonardo Mota (63) uma versalhada semelhante, aqui trans-
crita parcialmente:

Sdo Paulo para café,
Ceara pra valentio,
Piaui pra vaca brava,
Para arroz o Maranh#o,
Bahia para mulata,
Sergipe cana e feijao,
No Rio Grande do Norte
Jerimum e violdo. ..

O incansivel Leonardo Mota registrou, ainda, os pratos
regionais brasileiros, dizendo: — “Nao ha Estado do Brasil
a que falte uma especialidade culinaria. (...) O paraense
nao enjeita acai com farinha d’agua, o maranhense nao

(62) Cltado por Leonardo Moia, «No temipe de Lampefio», Oficina Indusirial
Gratica, Rio de Janeirp, 1930, pags. 209 e 210.
(63) «No tempo de Lampefio», idem, p&gs. 210 e 211,
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recusa arroz com camarao, o rio-grandense do norte nao dis-
pensa jerimum. (...) O pernambucano anda trés léguas a
pé, sentindo faro de buchada de carneiro. (...) Se Alagoas
tem o sururu, (...) o Ceard tem a pagoca com banana, a
cafofa, a carne assada com pirdao de leite, o cuscus de milho
zarolho. Paradoxalmente, a terra onde mais gente morre de
fome que de indigestdo € a que apresento aqui mais favo-
recida em quitutes regionais”... (64).

3 — CARENCIA OU FARTURA?

A alimentacao nordestina tem sido objeto de estudo de
varios autores. Uns declaram-na insuficiente, responsavel
por uma fome endémica, enquanto outros exaltam-na, di-
zendo ainda que seus subestimadores se baseiam em tabelas
européias ou norte-americanas, onde nossos alimentos basicos
sdo simplesmente ignorados. E por isso os tedricos de cé con-
cluem que aquelas substincias nao apresentam alto teor
alimenticio.

Quanto & opinido dos pessimistas, acha-se como que
reforcada em ditos folcldricos, dentre os quais passo a trans-
crever o seguinte: — Ceard é terra do principéia: a gente
almoc¢a mas néo ceia (65). O mesmo autor, em outra obra,
ja incluira éstes versos da “Rita Medeiros” (66):

Pai e mae é muito bom,
barriga cheia é mio;

eu, tando com a minha cheia,
tou com pai e mae e v§,

tou c’as parentaia junta

e 0s meus irm&o ao redo. ..

A constante da fome ou da preocupacdo de sacii-la en-
contra-se no adagiario nordestino, como, ainda, neste ditado
corriqueiro: — quando se estd com fome carne rangosa se
come (67).

Gilberto Freyre, em “Casa Grande & Sensala”, aponta
a monocultura como responsavel pela deficiéncia das fontes

(684) «No tempo de Lampefioy, idem, papgs. 193 e 194,
(63) Leonarde Mota, <«Violeiros do Nortes, idem, pag. 272.
(66) «Cantadores», Editora A Noite, Rio de Janeiro, 2+ edicfo s/d, pag. 196,

(6T Leonardo Mota, «No tempo de Lampefo», idem, pag. 160.
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naturais de nufricdo, que a policultura teria atenuado ou
mesmo corrigido (68). Como a farinha de mandioca e a carne
do Ceara sao os fatéres basicos das alimentagOes do ruricula
nordestino, conclui Djacir Menezes que a caréncia de alimen-
tacdo vegetal ocasionou perturbacdes na fisionomia dos ha-
bitantes das zonas de exploracdao agucareira, pela pobreza
de calcio, de proteinas e talvez do albumindides (69). Henry
Koster, que por aqui andou na primeira metade do Século
XIX, considerou insuficiente a quantidade e a qualidade da
alimentacdo dos escravos em relacao ao trabalho que lhes era
exigido. Para o viajante inglés, os escravos nao poderiam
viver se o frabalho dos dias destinados ao descanso néo for-
necesse um suplemento a racido dada pelo senhor (70). E
Josué de Castro afirma que a maioria dos mulatos se compoe
de individuos estiolados, com deficit mental e incapacidade
fisica, ndo por defeito da raca, mas por causa do estémago
vazio. Nio seria mal da raga, mas da fome (71). Essa caréncia,
para Gilberto Freyre, ndo se liga exclusivamente a alimen-
tacdo. As trés racas que se miscigenaram no Brasil e seu
produto — o cabra — “se mostram hoje desprestigiados pelas
doencas e pelas condicdes regionais de vida, mas se revelam, -
a0 mesmo tempo, cheios de possibilidades eugénicas, ja esbo-
¢adas em antecipagoes magnificas” (72). Atitude, sem duvida,
majis prudente do que a daqueles que responsabilizam a ali-
mentacido por tddas as mazelas de que sofrem os nordestinos.

Mas, se ha quem assim pense, ha também os que enal-
tecem a abundéincia nordestina. A comegar pelo folclore.
Leonardo Mota recolheu os seguintes versos: (73)

Quando o inverno é constante,
o sertao é terra santa;

quem vive da agricultura

temm muito tudo que planta;
ha fartura e boa safra,

todo pobre pinta a manta...

(68) Citado por Djacir Menezes, «0O Outro Nordeste», idem, pag. 50.
(69) «0 Qutro Nordeste», idem, pag. 51. “

(70 Citado por Djacir Menezes, ¢O Outro Nordeste», ldem, péag. 51.
(71) Citado por Djacir Menezes, «0 Outro Nordestes, idem, pég, 51.
{72) «Nordeste», idem, pag. 30.

(73) «Cantadoresy, idem, péigs. 142, 143 e 144,
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Da milho, feijao,
tem fruta, tem cana,
meldo e banana
arroz e algodao;

as melancias ddo
tfantas como areia,

0 jerimum campeia,
nas rocas faz lodo!
Vive o povo todo

de barriga cheia.

Com o inverno se alegra

na mata o bravo veado;
nas locas o caititu

fica todo arrepiado;

salta 0 mocd no serrote,
quando vé o chao molhado.

Com vinte dias de chuva,
logo apods a vaquejada,
chega a fartura do leite,
manteiga, queijo e coalhada!
No tempo da apartacao

isto é que é festa falada!...

Se pega a'chuva em janeiro,
faz 0 povo a plantacio;

em fevereiro ou marcgo
quatro ou cinco limpas d&o;
de vinte de abril em diante,
ja comem milho e feijéo.

Chega a abundincia,
reina a alegria,

passa a carestia,
passa a circunstincia,
com exuberiancia -

a lavoura duplica

e uma vida rica

passa o sertanejo:
carne gorda e queijo

pamonha e canjica!. ..
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A rapaziada,

quase todo dia, ’
usa pescaria |

e muita cacgada,;

vida bem folgada

todo mundo passa,

de mel e de caca.

fazem seu vintém,

trajam, passam bem,

nio choram desgraca.

Em outro livro de sua lavra, o referido pesquisador trans-
creve o “regime” alimentar de um caboclo, que procurou o
médico sertanejo porque se achava com fastio: — “Seu Dr.,
de madrugadinha, no quebrar das barra, que 6s menino vao
p’ro chiqueiro das criacges, eu pego uma cuia de bom tamanho
e bebo ela cheia de leite de cabra. Gosto tanto de leite de
cabra, seu Dr.! Mas, sim: quando o dia ja amanheceu, que
os menino estdo tirando os leite das vaca, eu vou p’ro curral
e bebo outra cuia de leite de gado. Ai, eu volto p’ra casa, meus
pecado (a espOsa) ja tem passado café e eu tomo a minha
palangana de café com leite e faco meu mastigadozinho com
tapioca, com queijo. Gosto tanto de queijo, seu Dr., eu nio
me aparto de queijo. Adispois désse café gordo, eu ditrimino
os labbro da fazenda inté por volta das 9 hora, que é quando
se almoc¢a. No alméco eu como minha carne cozida com meu
pirdo escaldado, como meu arroz de leite, bebo minha tigela
de caldo, como meu pire de doce de mamao. Doce, se tem eu
como, também se nao tem, também eu nao como. Mas, sim:
a meio-dia, na quentura do sol, antes de dormir meu sono no
alpendre, eu como minha merendazinha: como meu prato
de quaiada com rapadura do Cariri e farinha da Serra Gran-
de, como minha tora de queijo assado, tomo meu café com
bolacha. Bolacha, se tem eu como, também se nio tem, tam-
bém eu ndo como. Mas, sim: na janta, das 3 p’r’as 4 hora,
eu como meu feijdo com carne séca e toicim, bebo minha
tijela de caldo, como meu leite com jirimum. Gosto tanto de
jirimum, seu Dr., eu ndo me aparto de jirimum! Mas, sim:
a boca da noite, hora da ceia”... (74). E, para encerrar essa

(74) «No tempo de Lampefos, idem, pags. 173 e 174.
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estirada folclorica em favor da abundincia de alimentos no
interior nordestino, convém citar alguns versos sObre a ali-
mentaciao no Piaui (75).

Todo Piaui é digno

de grande admiracio,
seu povo é muito cordato,
é forte na criagdo;

0 que malis nos admira

é a sua alimentacio.

A carne la é melhor

do que em qualquer Estado;
la o gado, pra ser morto,

é primeiro examinado!

La, pra boi magro e doente,
urubu ja tem mercado. ..

O leite do Piaui

cria o pequeno inocente,
até ficar babaquara,
todo nutrido e Iuzente. ..
Cachorro 1a ja conhece
leite de vaca doente...

A coalhada saborosa

da apetite e desejo,

é o regalo da vida

de todo bom sertanejo!
Com batata e jerimum

O Piaui nao faz queijo. ..

Nos la s6 comemos peixe
com um dia de pescado,
com dois ainda se come

quando o peixe fresco é assado. ..

La, peixe assim de trés dias
gato ja tem vomitado...

(75)

Leonardo Mota, «Cantaﬂores», idem pags. 140 e 141,
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La tem plantas como nunca
em outro lugar eu vi,

como algumas que eu conheco
mas agqui nunca comi.

Tudo de 14 para mim

é diferente daqui.

Com relacac a verdura
Piaui é sem igual,
planta-se com abundéancia
do centro p'ra Capital,

Por que nos vem a semente
de Paris e Portugal.

Passando para um terreno mais positivo, facamos refe-
réncia ac que Marco de Macedo, citado por Joaguim Alves,
declaron em suas “Observacoes s6bre as sécas do Ceara”. Os
sertanejos, segundo éle, deixam de se dedicar & agriculfura
néo pela esterilidade do solo, mas pela falta de chuva. “A
fertilidade € tao prodigiosa que muitas vézes uma s chuva
no ano ¢ suficiente para fazer préspera a indastria pastoril,
unica ocupacgao séria désses povos centrais, e mesmo fazer
vegetar suas pequenas roc¢as de milho e outros legumes. (...)
O leite é pela manh& consumido puro ou com abdbora, ou
com farinha de mandioca que recebem de distancias longin-
quas, assim como as rapaduras, com que adocam a coalhada
que serve de alimento & noite. O leite é dado gratuitamente,
nao sé aos agregados das fazendas, como aos viajantes que
o demandam” (76). fisse mesmo cronista do coméco do
Século XIX diz que, “findo o reinado do leite chamado de
gado, porque o leite de cabra aparece todo o ano, principia
0s legumes e hortalicas silvestres ou cultivados em pequena
escala. Os tubérculos vegetais, os meloes e as melancias e, em
ualtimo lugar, vem o reinado dos peixes que se reproduzem
nos rios de uma maneira prodigiosa e se conservam nos
pocos de onde sdo extraidos completamente, a excecao de
alguns que escapam por meios providenciais para a repro-
ducio da espécie. Esgotados os grandes recursos, a pobreza

('76) Citado em «Histéria das Sécass, monografia ne 23, 1¢ volume, da «Crande
Histdria do Ceara», sob a responsabilidade do Instituto do Ceara (Histérico, Geo-
grifico e Antropoldgico), edicdo do Instituto do Ceara, Fortaleza, 1953, pag. 175



REVISTA DO INSTITUTO DO CEARA_ 177

-

acha meios de sua alimentacfo nas aves domeésticas, nos re-
banhos de suas midcas que se reproduzem nesses lugares,
como em parte alguma do mundo, na caca, no mel de abelha
selvagem, na industria fabril e extrativa e, finalmente, no
trabalho manual, cujo salario é mesquinho e corresponde &
facilidade de alimentacdo dos habitantes. As familias abas-
tadas fazem consistir 2 maior parte de seus alimentos nas
carnes de miticas e sobretudo na do arménio, que no Ceara,
excede em sabor as carnes do restante do mundo e s6 encon-
trando rival nas carnes do arménio inglés” (77).

M. Rodrigues de Melo, estudioso das coisas nordestinas,
assim descreve a vida sertaneja: — “O dia comecava as duas
horas da madrugada, com o Oficio de Nossa Senhora, a fa-
milia téda rezando, tendo a frente o pai e a2 mée. As quatro
horas tinha inicio o trabalho, largando para o alméco as sete
horas, quando novamente rezavam:

Bendito, louvado seja
O Santissimo Sacramento,
que no céu me dé a gléria
e na terra o alimentoe.

Esse almoco era comumente de leite, coalhada, carne
assada e farinha de mandioca. O jantar, diferente do de hoie,
nao sé6 no horario como na qualidade e quantidade, era de
modo invaridvel as doze horas, servindo-se a familia de feijdo
com carne, pirao escaldado ou sblto, corredor de boi gordo
com rapadura do Cariri, um prato de caldo como sobremesa,
e depois cha ou café, conforme o regime da casa. As sete horas
da noite, (...) era a ceia constituida de coalhada com muita
nata, rapadura e farinha. Depois da coalhada vinham as histo-
rias de trancoso, as advinhacoes, ora ao estalar das vagens
sécas de feijdo, nas debulhas coletivas, ora ao ruco-ruco das
espigas de milho. Nos anos de bom inverno, um dia outro nao
fazia-se uma taxada de queijo de fogo para a familia almocar
com rapadura e farofa de cascdo do proéprio queijo ras-
pada com leque. Leque era um instrumento de ferro com
a extremidade cbncava para raspar o cascao do queijo gru-
dado no fundo do tacho. Antes do tacho de cobre usava-se a
tijela de barro para fazer queijo de fogo ou de manteiga.
Esse queijo feito assim pelos processos mais rudimentares,

T7) Citado em «Historia das Sécass, idem, paps. 177 ¢ 178,
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durava mais de um ano e n#o criava cascéo grosso e duro.
Em compensacdo, nesse tempo, nio se vendia manteiga,
sendo a nata do leite guardada e salgada exclusivamente para
fazer manteiga e esta para cozinhar o queijo. Compreende-se
bem porque antigamente se fazia queijo até de quarenta
quilos. Havia trés qualidades de queijo, no antigo sertio:
de fogo ou de manteiga, coalho e prensa. Prensa era um
pequeno aparélho de madeira com um fuso imitando uma
prensa de escritério” (78). E do mesmo autor éste outro
depoimento: — “Sob o ponto de vista alimentar, o seu regime
mantém-se fiel durante a vida aos padroes do patriarcado
rural do nordeste. Senfo vejamos: — as 7 horas, almdéco,
constituido de sopa de leite com pao de milho, tapioca, ovos
cozidos, queijo e café; a uma hora da tarde, jantar, consti-
tuido de feijoada, pir8o de carne cozida, corredor, graxa,
tutano com rapadura e farinha de mandioca; as sete horas
da noite, coalhada, tapioca, queijo assado, café em pouca
quantidade. Nao era gastronomo. Comia pouco” (79).

A resisténcia fisica do sertanejo somente assim se explica,
a despeito dos detratores de seu regime alimentar. Resisténcia
essa que Djacir Menezes reconhece, proclamando: — “A
prova da resisténcia fisica e energia moral do sertanejo é
inconteste. S&0 causas de ordem politica e social que mantém
o Nordeste em situacdo inferior, enquanto seus malsinadores
apressam-se em disfarcar as causas verdadeiras” (80). E nao
é para causar admiracdo ésse ponto de vista de Djacir Me-
nezes, pois Capistrano de Abreu j& dissera que o Nordeste
‘“bastava-se a si mesmo” (81). Essa afirmacfo do velho his-
toriador do Brasil colonial, perigosa se generalizada, parece
confirmar aquela outra de Pero Vaz de Caminha, de que os
indios eram “rijos e nédios”. Ambos verdadeiros se aten-
tarmos para a €época em que foram escritas e para a fase a
que se referiam.

(T8) «Patriarcas e Carreiross, 2¢ edifio, IrmZios Pongetti, Rio de Janeiro,
‘1954, piags. 154 a 156. .

(79) <Patriarcas e Carreirgs», idem, pag. 98. O autor s¢ refere, no trecho
transcrito, ao regime alimentar do Cel. José Bezerra de Aragjo Galvdo, patriarca
de Currails Novos, Rlo Grande do Norte.

§:.0)] +«0 Outro Nordeste» idem, pdgs. 89 e 90.

(81) Citado por Gilberte Freyre, «Regiio e Tradigio — Regifio, Tradicho e
Cozinha», ldem, péag. 205,
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Joaquim Alves, sustentando embora a teoria contraria
a abundancia da alimentacao nordestina, nem porisso se
furta de afirmar que a atual resisténcia do sertanejo ainda
é uma heranca dos antepassados bem alimentados em ‘“um
periodo de fartura que desapareceu hid mais de meio sé-
culo” (82). Admifindo essa opinifo como absolutamente
verdadeira, ainda assim concluiriamos pela insuficiéncia,
nunca pela impropriedade da alimentacdo sertaneja, como
alguns pretendem. O que podera ser admitido como razoavel
€ que “os rebanhos se reproduzemm em uma progressio que
nao acompanha o crescimento demografico”, (83) fato, alias,
nao peculiar ao Nordeste, nem mesmo ao Brasil, mas a todo
o mundo. Se aqui sentimos mais agudamente a conseqiiéncia
dessa desigualdade de crescimento, € também porque no
depoimento de Ferdinand Denis, que nos visitou na primeira
metade do século passado, a carne constituia a base principal
das nossas refei¢oes e o cearense dela se servia trés vézes por
dia, ajuntando-lhe farinha de mandioca, arroz, feijdo e,
algumas vézes, mitho (84).

Parece, pois, ndo ser temerario concluir, com Josué de
Castro, nem sempre otimista a éste respeito, que a alimen-
tacio nordestina é ‘“‘sébria, porém equilibrada, a qual cons-
titui um bom exemplo de como pode um grupo humano
retirar de um meio pobre recursos adequados as necessidades
basicas de sua vida” (85). Ou, com A, da Silva Mello, que “o
sertanejo pode servir de exemplo, condicionando a sua dieta
frugal a manutencdo do corpo magro mas forte e resis-
tente” (86).

4 — DE QUE SE ALIMENTA O NORDESTINO

Ora, a criacdo de gado sempre foi a principal ocupacao
do homem do Nordeste séco. Seria, pois, natural, que tirasse
do gado a sua sustentacio e déle fizesse a sua base alimentar.

(82) <Historia das Sécas», idem, pag. 179,

(83) Joagqulm Alves, <«Hjstdria das Sécas», idem, pag. 178

(34) Citado por Joaquim Alves e traduzido por Dolor Barreira, «Histéria
das Sécas», idem, pag. 115,

(83) «Geografia da Fome», Livraria Editéra Casa do Estudante do Brasil»,
Rio de Janeiro, s/d, pig. 166.

(86) «Nordeste Brasileiro», José Qlimpio Editora, Rio de Janeiro, 1953, pag. 12
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Essa importincia é de tal monta que levou um historiador
~da categoria de Capistrano de Abreu a admitir um ciclo
tipicamente nosso, o0 do gado ou do couro. De gado eia a
carne verde que comiamos e a carne séca que fabricivamos.
De couro eram as vestes, as alpercatas, o chapéu, as camas, ¢
assento das cadeiras, as portas e janelas da casa, a ‘“bor-
racha” ou deposito de agua, as cordas, os arreios, quase tudo
enfim. “O amor a terra do bérgo — uma das nossas cons-
tantes, felizmente — ainda fixa aiguns raros habitantes que
se obstinam em criar gado”, (87) afirmou Tollenare, outro
estrangeiro que nos visitou no século passado. Nao s6 criar,
mas consumir, gerando uma predilecio que nfo se acaba
assim tao facilmente, a ponto de nosso folclore registrar essa
quadra: (88)

Ha duas coisa no mundo
que me faz andar a pé:
carne gorda com farinha,
toicim de porco baé.

Ou ésse adagio, 140 nosso pela origem e pela vivéncia: —
“Pobre comendo galinha € sinal que ndo tem dinheiro para
comprar carne” (89).

Ou, ainda, essa oitava de Inacio da Catingueira, em
célebre desafio: (90)

H4 dez coisa neste mundo
que téda gente procura:

¢ dinheiro e é bondade,
agua fria ¢ formosura,
cavalo bom e mulhé,
requeijao com rapadura,
mora, sem s€ agregado,
comé carne com gordura. ..

E, mais, ésses versos de Anselmo Vieira: (91)

{87) Citado por Joaquim Alves, «Histéria das Sécas», idem, pag. 103.

(88) Recolhido por Leonardo Mota, «Cantadoress, idem, pag. 340,

(89) Recolhido por Leonardo Mota, «No tem de Lampefo», idem. pag. 137
(90) Recolhida por Leonardo Mota, «Cantadoress, idem, pag. 157.

(91) Também recolhidos por Leonarde Mota, «Cantadoress, idem, pag. 183.
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A muié, assim que casa,
tudo pede e tudo qué:
qué a carne e a farinha,
qué o doce e o café,

qué a saia e a camisa,
qué a chinela p'r'o pé..
saia, dadonde sai,

venha dadonde vinhé. ..
Eu tou muito acostumado
com peitica de muié!

Mas, ndo s6 de carne vive o nordestino. H4 que registrar,
também, o consumo de farinha de mandioca, principalmente
(mas nao exclusivamente) na zona litoranea, assim como o
do milho e do leite, mais acentuadamente no sertao (92).

Leonardo Mota, em suas andancas pelas diferentes
regides sertanejas, certa feita teve de almocar em uma fa-
zenda de Tamboril, no Ceara. “Sobre a mesa — registrou o
aludido pesquisador — estavam a carne assada e o pirao de
leite, manjar preferido e gabado pelo defunto Presidente
Afonso Pena, ao visitar Quixada. Um pote de coalhada desa-
fiava também o apetite mais voraz. Pedacos de rapadura
coroavam uma cuia de farinha” (93).

E, por falar em farinha, ndo seria justo deixar de tratar,
de modo especial, désse alimento nordestino. Joaquim Alves
depoe a respeito: — “Verifica-se, na primeira metade do
século XVIII, a importancia que a farinha de mandioca
exercia na alimentacao do povo, constituindo o elemento
indispensavel ao susfento das populacGes até o seculo
XIX” (94). O folclore o confirma: (95)

Macaco come banana,
sarué come galinha,
jumento come até pedra,
a gente come farinha.

(92) Renato Sousa Lopes, <A Alimentacdo do Brasileiros, citado por Djacir
Menezes, «O QOuiro Nordestes, 1dem, pag. 52.

(93) «Cantadoresy, idem, pag. 297.
(94) «Histéria das Sécasy, idem, pag. 40 e 41.

() Recolhido por Leonardo Mota, «No tempo de Lampedios, idem, pdg. 148.
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Referéncia especial merece, ainda, o leite de cabra, ja
apreciado neste estudo através de varips depoimentos sdbre
a alimentacdo nordestina. Leite por assim dizer caluniado,
por nutricionistas de fora, mas que se vem reabilitando
ultimamente (96).

Ainda mais quanto a frutas € que a alimentacao sertaneja
vem sendo considerada deficiente. O adagio “chuva no Ceara €
fruita” (97) fornece-nos uma idéia désse ponto de vista. Nem
por isso o Nordeste séco é ausente de frutas, a despeito da opi-
nido pessimista de Josué de Castro (98) . Pelo contrario, pode-
-se dizer que € rico de frutas gostosas, definitivamente incorpo-
radas & tradicao da cozinha portuguésa, principalmente depois
da implantacao do gélo no Brasil (99) . O cantador Neco Mar-
tins, das bandas de Sdo Gongalo do Amarante, assim relacio-
nou as frutas do Ceara: (100)

Tem laranja, manga, jaca,
abacate, sapoti,

graviola, jenipapo,

ananas, abacaxi,

uvas € maracuja,

goiaba, bacumixa,
condessa e araticum,
catolé, cOco, melldo,
iaracatia e mamao,
melancia e jerimum.

Eis as frutas do sertao

e da praia que eu prefiro:
caju, banana e jua,
maracuja-de-suspiro,
pitanga, ameixa, caj4,
mari, roseta, araca,
dendé, palmeira, acai

do sertao jeremataia,
guajiru, fruta-da-praia,
manipuca, murici.

(96) J. Figuelredo Filho, «Robustez infantil e leite de eabra», in «0 Nordestes
de Fortaleza.

$rp] Citado por Leonardo Mota, «Cantadoress, idem, pag. 353,

(983} «Geografla da Fome», idem, pag. 158.

(99) Gilberto Freyre, «Aclcary, idem, pég. 20.

{100} Leonarde Mota, «Cantadoress, idem, pags. 144 e 145,
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Fruta de cipo-de-rio,

oiti e mandacaru,

ata, axichd, trapia,

de veado e cocagu

canapum, batinga, ubaia,

e melancia-da-praia,
mapirunga e guabiraba,
murta, fruta-de-marfim,
jatoba acho mais ruim

do que pitomba e mangaba.

Ja falamos da carne de gado mais demoradamente, e do
leite e seus derivados, embora de rasp3o. Para corrigir ésse
aligeiramento, pelo menos em parte, vale a pena registrar o
que foi dito désse género de alimentos no sertdo através de
versos do cantador Pedro Nonato (101). .
A tal séca dos trés oito (102)
serviu-me até de gracejo:
quando eu queria caja,

0 meu rebdlo era queijo. ..

Fu nasci de sete més,
fui criado sem mama,
mamei leite de cem vaca
na porteira do curra,

A fartura do sert&o
é leite, € coaiada, é queijo;
do meio da séca em diante,

outra fartura eu nao vejo.

Nao estaria completa esta lista de alimentos do Nordeste
séco se nao tratassemos especificamente do feijao e do mitho.
Do primeiro, o folclore registra o adagio “feijao é que escora
casa”, (103) assim como esta quadra de Pedro Nonato, que
por si mostra a importincia dessa leguminosa na culiniria
nordestina: (104)

(101)  Recolhidos por Leonardo Mota, «Cantadoress, idem, pags. 87 e 88.
(102) Ocorrida no tragico ano de 1888.

{103) Leonardo Mota», «No tempo de Lampedo», idem, pag. 158,

{104) Recolhido por Leonarde Mota, «Cantadores», ldem, péag. 89.
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Me dizem que sou pretinho,
eu nao sou pretinho nio:
foi o sol que me queimou
numa apanha de feijao.

Ao segundo alimento, o mesmo Pedro Nonato assim se
refere através désses versos: (105) '

Me dizem que eu nio trabaio,

que eu nao sustento o meu brio. ..

Assim mérmo preguicoso

sustento muié e fio!

No ano que eu nao trabaio,

planto dez quarta de mio,

quando acaba inda hai quem diga
* que o0 négo véio é vadio,

mas eu sou & trem de ferro:

sé corro atras dos meus trio, ..

Os dois — feijao e milho — andam quase sempre juntos
na mesa do sertanejo nordestino e, as vézes, no folclore re-
gional. “Sogro e sogra, milho e feijdo s6 da resultado debaixo
do chao” — foi o ditado recolhido por Leonardo Mota, (106)
que registrou também essa sextilha do cego Sinfronio: (107)

Esta minha rebequinha

€ meus pés e minha mao,
minha foice e meu machado,
é meu mio e meu feijao,

¢ minha planta de fumo,
minha safra de algodio. ..

5 — RESUMINDO

Para obter essa “sdbria porém equilibrada’” maneira de
alimentar-se, como o classificou Josué de Castro, o nordes-
tino utiliza “o pildo de pau, o grande, para pilar milho e o

{105) Recolhido por Leonardo Mota, eCantadores», idem, pag. 90.
{106) «No tempo de Lampefio», idem, pag. 154.
{107) «Cantadores», idem, pag. 16,
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pequeno, para machucar tempéro; a colher-de-pau — a
grande e a pequena — considerada insubstituivel para mexer
certos doces; o quengo de cOco; o raspador de cbeco; o ralo;
a urupema; a peneira de taquara; o abano. A f6lha de ba-
naneira é indispensével na apresentacdo ortodoxa da tapioca
molhada; a palha de milho, na apresentacédo da pa-
monha’’ (108)

Mas essa culinaria e seus instrumentos sofreram, a partlr
do meado do século passado, a competicdo agranfinada dos
pasteleiros e confeiteiros franceses, com seus figos, passas,
ameixas e petrechos(109). E hoje esta desaparecendo, com
a concorréncia impiedosa da lataria norte-americana. Por isso
lamentamos que nisto, principalmente nisto, ndo se mani-
feste um apurado patriotismo, vero nacionalismo, a salvar o
que resta ainda de tdo caras tradicoes. Mentalidade que se
tem manifestado até mesmo na criminosa substituicao das
velhas arvores da regido por ficus-benjamim, eucaliptus,
ete., esquecida de que “nao se brinca em vao, ou sem correr
algum risco sério, com a vida vegetal de uma regido; que
esta, afetada na sua interdependéncia de relagdes por planta
estranha ou por animal intruso, que se torne predominante,
pode desequilibrar-se a ponto de perturbar ¢ préprio homem
na sua economia e nas suas fontes mais puras de subsis-
téncia” (110). Seria mister preservar o que subreviveu dessa
culindria “menos opulenta, porém mais equilibrada”, (111)
fruto, talvez, da acao da dona de casa branca, esposa cristd
do colono, sem predominéncia das negras ou indias, (112)
pois que uma das diferencas entre o Nordeste agucareiro e o
Nordeste séco é que naquele foi figura de primeira grandeza
a mae-preta, enquanto no segundo a comadre-cabra féz as
vézes daquela (113). A cozinha de uma casa, mesmo senho-
rial, era freqiientada por “senhoras brancas e até ricas”, bem
como por “iaias brancas, mas pobres — solteironas e viuvas
sem outro meio de vida” que o da arte culindria (114).

(108) ‘Gilberto Freyre, <Acdcar», idem, pag. 2.
(10%) Gilberto Freyre, «Actcary, idem, pég. 76.
(110) Gilberto Freyre, «Nordeste», idem, pag. T1.

(111) Assim pensa néo sdé Josué de Castro, mas Gilberto Freyre, <«Aclicars,
tdem, pag. 37.
(112) Gilberto Freyre, «Acucar», idem, pag, 37.

(113) Gilberto Freyre, «Nordeste», idem, pag. 34,
(114) Gilberto Freyre, <«Aclcar», ldem, pag. 72,
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Marx Nordau, citando Ribou, diz que a hereditariedade
est4 para a espécie assim como a meméria estd para o indi-
viduo (115). E mister resguarda-la de influéncias descarac-
terizadoras, embora sem enveredar pela xenciobia, para que
um povo possa sobreviver, projetando-se no futuro 4 luz do
passado.

E porisso que ainda hoje, malgrado todo é&sse processo de
descaracterizagdo de nossa cozinha, sentimos ‘“‘um gésto
todo especial em fazer preparar um pudim ou um hdlo por
uma receita velha de avd” (116). E foi-me reservada a ale-
gria de possuir, apés a morte de minha saudosa mae, o cen-
tenario livro de receitas de minha avo materna, Dona Roberta
Franeisca Coelho Soriano, de velha estirpe nordestina. Joia
de si tdo preciosa, féz-me escrever, como modesta apresen-
tacao, estas palavras, que se aproximam do fim.

Redigido o velho manuscrito em linguagem simpidria,
ainda com as medidas vigorantes na época em que foi escrifo,
fiz questdo de ndo alterar-the a forma, para a preservacio
total de sua pureza primitiva. E, assim, lanco ao publico
mais éste caderno de velhas receitas nordestinas, na con-
vicgdo de que, impondo-se ao brasileiro “o balanco dos seus
recursos regionais de cozinha e de docaria, para que resulte
mais claro, mais nitido e mais concreto do que por simples
conhecimento de oitiva o que ja podemos apresentar como
verdadeiramente nosso, em assunto de mesa e de sobre-
mesa”, (117) nédo nos devemos envergonhar das receitas que,
por escrito ou na tradicéo oral, nossos antepassados nos
legaram.

IHnI—RECEITAS
1 — BEBIDA

GENGIBIRRA

Para uma lata de agua (lata das de querosene), quatro
rapaduras grandes, um abacaxi com casca (laranja ou outra
fruta acida também serve), bem picado. Uma palma grande
de gengibre, um pouco de cravo e erva-doce.

(115} Referido por Lecnarde Mota, «Violeiros do Norte», idem, pag. 218
(116) Gilberto Freyre, <Acucar», idem, pig. 26.
(117 Gilberto Freyre, «Acicarr, ldem, pag. 28



REVISTA DO INSTITUTO DO CEARA 187

Pde-se tudo de infus@o pela manhd e & tarde bota-se
uma colher de sopa de fermento (de padaria).

No outro dia pela manhd mexe-se bem e, & tarde, coa-se
e poe-se em garrafas bem arrolhadas (se possivel, amar-
ram-se as rélhas com cordoes). Dura ao méaximo dois dias
depois de pronta,

2 — BISCOITOS

BISCOITOS

Oito ovos, uma libra de ag¢ucar, farinha de trigo quanto
engrosse; depois de assado unta-se com manteiga.

SEQUILHOS

Uma libra de actcar feito em calda em ponto de pasta,
uma libra de farinha de trigo, oito ovos, cravo e canela que
faca o tempéro conforme queira e um pouco de manteiga.
Deita-se a calda em uma vasilha vidrada para esfriar e,
depois de fria, deita-se o mencionado dentro que fique em
forma que se possa rolar; nas vasilhas em que se assar pol-
vilha-se com farinha de trigo, e faz-se de tdda qualidade con-
forme quiser.

BROINHAS DE COCO

Tome-se uma libra de céco ralado, uma libra e uma quarta
de aglucar branco, quatro ovos, sendo um sem clara, e raspas
de mandioca; misture-se e proceda-se em tudo como com as
queijadas, fazendo-se as broinhas na palma da mao.

BEIJOS DE FREIRA

Bata-se uma libra de ag¢ucar fino com quatro claras de
ovos até que fique tudo bem ligado, ajuntem-lhe um pouco de
sumo de limao meio maduro e um bocadinho de sumo da casca
exterior que se extraira levemente com as costas de uma faca.

Ponha-se a massa em pequenos bolinhos sébre papel, metam-se
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no fabuleiro e vao ao forno, que nao deve estar muito quente.
Se forem precisas mais claras de ovos, ajuntem-se-lhe, tendo
atencéo a que a massa deve ficar s6bre o duro.

BISCOITOS DE LEITE

Uma libra de ac¢ucar, uma libra de manteiga, meio quar-
tilho de leite e trés libras de farinha de trigo, amassa-se tudo
e, depois de bem ligado, estende-se a massa e corta-se em
bolinhos pequenos redondos, cozam-no no forno.

ROSCAS DOCES

Tomem uma libra de fermento de pao alvo, quatro libras
de farinha de trigo peneirada, uma quarta de banha de porco
fresca ou manteiga de vaca, lavada, seis gemas, irés claras
de ovos, erva-doce, quanto baste de sal, algum leite ¢ agua
quente, depois facam as réscas e cozam-nas no forno.

BISCOITOS DE ARARUTA

Tomem uma libra de farinha de araruta, duas boas
- colheres de manteiga de vaca, uma quarta de acucar refi-
nado e quanto baste de erva-doce, amasse-se tudo isto com
quantos ovos quiserem, e logo que a massa estiver bem com-
binada, formem-se os biscoitos e cozam-se no forno, a fogo
moderado.

RAIVAS

Em trés arrateis de farinha de trigo, se deita um de
acucar em po6 e doze ovos, sendo seis com claras, canela para
tempéro e um arratel de manteiga derretida, depois de bem
unido tudo e amassado (ndo é preciso com muito trabalho),
se fazem argolinhas desta massa, ou bolinhas redondas cha-
madas raivas.

Sao raivas, sim, porém que nos dao gosto,

Quando por méos de anéis é seu composto.
Metam-se em forno brando e, quando vao alourando,
Tiram-se para fora e provam-se tddas.
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3 — BOLOS

BOLINHOS DOCES

Uma duzia de ovos, uma libra de aclicar, meia de banha de
porco; do acgucar faz-se o mel, com o ponto bem apertado, e
a massa pisa-se no pilao, que fique bem macia, isto &, quando
se faz no mesmo dia, porém nunca ficam bons e para ficarem
bem fofinhos faz-se por certo como acima fica dito, e duas
dazias de ovos bem batidos como para pio-de-16, e com 0 mel
dentro amassa-se que fique mole que segure uma cruz feita,
e bota-se no sol. o outro dia amassa-se e torna-se a botar no
sol. No outro dia, que completam trés dias, amanhece muito
f6fo, torna-se a amassar e bota-se os temperos e pode se fazer;
a massa que se deve botar € goma.

BOLO DE BACIA

O preparo desta massa é igual ao do bdlo de 8. Jodo, que
adiante se vé. O acfhicar deve ser refinado; as bacias, quando
estiverem com o0s bolos, hdo se bate com elas e nem se arras-
ta. A massa é de mandioca pura, que deve ser bem lavada
até tirar o azedume, mudando-se a Agua, depois espremen-
do-se em uma toalha, séca ao sol e bem peneirada; o bdlo
faz-se com duas duzias de ovos, sendo meia com clara e os
malis sem ela, batendo-se os ovos e, quando estiverem bem
batidos, ajunta-se-lhes libra e meia de acticar e continua-se a
bater, juntando-se-lhe depois libra e meia de manteiga e
continua-se, da mesma maneira, a bater, juntando-se-lhe por
fim a massa quando tudo estiver batido. Deita-se na bacia
e vai-se ao fogo; a massa deve ser uma libra e meia, mal pesa-
da, e serd pisada no pilio depois de que peneirada em peneira
de séda ou de cabélo, na ocasido de se deitar no bblo; o forno
deve ser esperto de maneira que o bdlo fique mais tostado do
que amarelo. Quando se deitar a massa na bacia mexe-se bem
e val sem demora para o forno e éste ja deve estar pronto.

BOLO DE S. JOAO

Trés libras de massa de mandioca mole; esta massa torna-
-S€ @ passar em uma urupemba fina, deixa-se assentar a goma
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na vasilha depois de que escorre-se a 4gua fora, e deita-se mais
agua, isto por duas ou trés vézes, e depois deita-se em um saco
limpo, ata-ce a boca e deita-se dentro da 4gua, e lava-se a
massa até que fique sem azedume; isto feito torga-se o saco
bem até que escorra téda a 4gua. Tire-se do saco e torca-se em
porgdes pequenas em uma toalha até que fique bem séco, de-
pois disto deita-se a massa em um guardanapo esfendido em
uma bandeja ao sol até que seque. A mandioca pisa-se. Depois
de assim preparada esfa massa, deita-se em um alguidar, dei-
tam-se duas xicaras de leite de c6co, amassando esta bem, ¢
depois deita-se uma libra de manteiga, duas diazias de gemas
de ovos e bate-se por um quarto de hora, deita-se depois libra
e meia de ag¢ucar, tornando-se a bater um pouco, depois se
deita um pouco de leite de céco de sorte que esta massa n&o
fique nem muito dura nem mole;; feito isto esta pronto o bélo,
deita-se em uma bacia untada de manteiga, forrada de félha
de bananeira, vao ao forno que ndo deve ser muito quente, vai
ao forno como o bodlo de bacia.

ESQUECIDOS

Em uma libra de acucar deita-se oito ovos, sendo que s0
dois inteiros, bate-se em um alguidar com uma coiher de pau
até que fique bem grosso, deita-se farinha de trigo, quanto
baste para fazer desta massa varios ramos; os flandres em
que se terdo de assar devem ser bem polvithados de farinha de
trigo. Adverte-se que em falta de farinha de trigo, também
cerve aparas de mandioca ou macaxeira.

BOLOS DE AMOR

Em uma libra de agtcar bote-se meia libra de manteiga,
seis ovos, sendo dois com claras e quatro s6 as gemas, com 0s
mesmos temperos, dgua de flor, cravo e erva-doce, bota-se fari-
nha, de sorte que, fazendo-se umas bolas nas maos, se porao
em tabuas sObre ela varios chavaos ou marcadores, e serdo
estas bolas unidas de sorte que nao rachem, sendo a massa
batida em um alguidar com colher de pau, enquanto estiver
sO o acucar, manteiga e ovos e quando fér para o forno, entio,
se porao as bolas em forma sobre dita. E variavel a conta. Deve
& massa em tal proporcido que nao desmanche o feitio que lhe |
deixar o chavao.
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BOLOS DE CRAVO

Uma libra de acucar, uma libra de farinha, cinco ovos
e cravo quanto baste para temperar conforme a por¢do dos
bolos, que saiba o cravo.

Deita-se tudo isto junto em uma vasilha vidrada e amas-
sa-se com as maos da forma que se amassa pao e ha ocasifo
de enrolar polvilha-se as maos com farinha de trigo e faz-se
a qualidade que se quer, conforme o gésto.

BOLOS DE RAIVA

Trés quartas de acucar, uma quarta de farinha, uma
quartfa de manteiga, uma porc¢aozinha de canela, quatro ovos,
sendo dois com clarasg e dois sem elas. Deita-se em uma bacia
vidrada e amassa-se & espécie de empada até ligar. Os bolos
sdo quadrados e redondos conforme o gosto que se quer, fei-
tos na palma da mao. A bacia em que se tem de assar for-
ra-se comn papel branco, a fim de néo pegar.

BOLOS QUEIJADAS

Uma libra de acucar, um cé6co séco ralado e faz-se & es-
pécie de uma cocada sem ponto que fique séca. Deita-se oito
ovos com clara e gema, e deita-se um pouco de farinha de
trigo que fique duro, depois do que deita-se com uma colher
conforme os volumes que se quer maior ou menor, polvilha-se
a bandeja com farinha de trigo e deita-se a assar.

BOM BOCADO DE QUEIJO

Uma libra de agucar feito em calda em ponto de pasta,
meia libra de manteiga, dez ovos sem claras, uma libra de
farinha de trigo, uma quarta de requeijdo ralado, nas férmas
em que se tem de assar, untando-se de manteiga de vaca,
lavada, deita-se a calda a esfriar em um vasilha vidrada, jun-
ta-se tudo isto e bate-se com uma colher de pau. No temperar
da calda do ac¢tcar deita-se uma porgéao de agua de flor.

QUEIJADAS POR OUTRA FORMA

Em uma libra de agticar bota-se um céco séco ralado sem
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ponto que fique séco. Deita-se oito ovos e um pouco de farinha
de trigo, que fique a massa em ponto como para pac. Depois
corta-se varias galanterias (isto depois de espichada a massa
com um pau sébre uma tdbua) e bota-se o doce sébre a massa
cortada. Polvilha-se com canela, unta-se com gemas de ovos
batidas e vai para o forno. A bandeja em que se assa, polvilha-
-se¢ com farinha e, depois de assadas, deita-se a¢ucar por cima.

BOMBOCADO DE COCO

Em duas libras de ac¢ucar pdsto em ponto de ajunftar,
deitem uma quarta de manteiga de vaca, lavada, uma quarta
de farinha de trigo, dez gemas e cinco claras de ovos batidos,
e um coco ralado; depois de tudo bem amassado e misturado
deite-se nas férmas untadas com manteiga e cozam-se no
forno como tem ja declarado.

PAO DE LO DE MANTEIGA

Uma libra de acucar, leva uma duzia de ovos e sG se
deitam dois com claras, e depois de batidos os ovos lava-se
uma libra de manteiga bem lavada e escorrida, una-se 8 man-
teiga uma libra de farinha, depois unida com a mesma massa;
na forma que se ha de cozinhar, bota-se em latas e vai ao forno
a cozinhar, deve-se deitar um bocado de erva-doce, canela,
dgua de flor.

PAO DE LO DE MANTEIGA POR OUTRA FORMA

Bate-se uma dazia de gemas de ovos com uma libra de
agucar, claras em outra vasilha & parte, depois de estar ambas
bem batidas, isto é, em ponto, as segundas com as primeiras,
reune-se bem e deita-se uma libra de farinha e outra de man-
teizga lavada e vai logo para o forno. Outros fazem batendo
as gemas com as claras logo, porém fica sempre com catinga
de ovos e as vézes costuma assentar, por isso é bom bater-se
separado, por via de duvidas.

BOLOS DE TAPIOCA ESCALDADOS NO FORNO
Duas libras de tapioca, molha-se com um pouco de agus

e deixa-se inchar e deita-se um bocado de erva-doce, depois
deita-se um pouco de leite de cbéco ou de vaca e nove ovos,
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sendo seis sem claras e trés com elas, deita-se meia quarta de
manteiga e um bocadinho de adgua de sal para femperar,
depois de bem amassado deita-se umas félhas de bananeira
em latas, e unta-se as f6lhas com manteiga e poe-se a massa
conforme o tamanho que se quer fazer os bolos e vai-se ao for-
no mesmo nas félhas; deve-se separar os bolos uns dos outros,
pois incham muito.

PAO DE LO DE PUBA

Uma dazia de ovos, sendo quatro com clara, meia libra
de manteiga, trés quartas de agacar, bote-se em uma vasilha,
bate-se e depois de bem batidos deita-se uma libra de massa
de puba; misture-se bem, bota-se em uma bhacia untada de
manteiga e manda-se a oforno. A massa deve ser bem lavada,
estendida em uma bandeja e posta ao sol para enxugar um
pouco.

PAO DE LO FOFO

Em uma duzia de ovos, deita-se meia libra de ac¢ucar,
quando estiver bem batido bota-se um pouco de canela e
meia libra de farinha de trigo, mexe-se bem até ficar bem
misturado, bota-se nas bacias que ja devem estar untadas de
manteiga e vai ao forno,

BOLOS DE EFES E ERRES

Um prato de goma (que sdo trés libras) passado por
peneira fina posta em uma gamela, uma garrafa de dgua e
outra de gordura em uma panela a ferver, ja a goma deve
estar temperada de canela e erva-doce bem moida, deite aquéle
fervente na goma e outro mexa com uma colher de pau dei-
xando sair o vapor, um pouco d’agua; ja temos de parte qua-
tro duzias de ovos que se vai deitando aos poucos e amassando
e sera bom tirar um pouco das claras e quando estiver bem
combinada vai deitando-se aos pouquinhos com as colherinhas
em latas, as latas ja hao de estar polvilhadas de goma e vao
ao forno, que deve estar de boa temperatura, e estando cor de
sovada e durozinho pode tirar, deitem nos pratos, depois &
mesa, e sirva-se com cha ou café.
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BOLINHOS DE MILHO

Soca-se meia medida de milho e, tirado o fubd, va com
éle a0 tacho, até que mude de cor, nao deixando torrar, g massa
deve ser bem fina. Ponha-se ao fogo uma libra de acucar e,
logo que figue 0 mel grosso, tire-se e misture-se com a massa,
a qual se vai quebrando nas maos para nao ficar carocudo,
depois vai-se deitando gemas de 6vo, leite grosso de coco, man-
teiga, erva-doce e cravo socado, de forma que nao fique muito
duro para nao rachar, faz-se os bolinhos e é levado ao forno em
félhas de bananeira.

BOLO FRANCES

Meia libra de manteiga, oito ovos, sendo um com clara,
oito colheres de sopa bem cheias de agucar refinado, bate-se
bem, depois entdao deita-se a manteiga bem lavada e bate-se
de ndvo muito bem, e quando estiver para ir ao forno deite-se
oito colheres de farinha de trigo ndo muito cheias, entdo
deite-se na bacia untada de manteiga para ir ac forno.

BOLO INGLES

Bate-se uma duzia de ovos com uma libra de acucar,
como para pao-de-16, depois de bem batidos deita-se uma
libra de manteiga lavada, torna-se a bater bem e gquando
estiver o forno pronto junta-se trés quartas de farinha de
trigo, deita-se na féorma untada de manteiga e vai ao forno.

APRESSADAS

Misture-se em uma bacia uma libra de a¢aicar, uma libra
de farinha de araruta, doze gemas e claras de ovos, bate-se
tudo até rebentarem boOlhas e mande-se ao forno em vasilha
propria untada de manteiga.

APRESSADAS POR OUTRO MODO

Um prato de polvilho, meio prato de queijo ralado, meia
xicara de manteiga, meia xicara de banha de porco, um
pires de agucar fino e quatro ovos; amassa-se tudo com leite e
tempere-se de sal e cravo e proceda-se como se disse ante-
riormente.
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BEM CASADOS

Tomem libra e meia de agucar em ponto de calda, e
depois desta estar fria deitem-lhe um bom quartilho de leite
fresco de vaca e doze gemas de ovos batidos, mexa-se e volte
assim ao fogo a engrossar com farinha fina de arroz, sem
que se deixe ficar a massa dura, e ento lhe ajuntardo agua
de flor de laranja; déste modo se forma uma espécie de nata,
com a qual se encherao logo férmas pequeninas para se coze-
rem no forno de fogo brando.

BOLO DE OVOS

Deitem-se vinte e quatro ou vinte e seis gemas de ovos
bem batidas em um tacho pequeneo, que ja deve estar ao fogo
com acucar em ponto de espadana; & medida que se forem
cozendo va bolindo com o tacho para nao pegar a mistura,
estando coalhada, escorre-se o resto da calda, e volte a massa
ao fogo a tomar cor; vire-se depois em um prato e ponha-se
a corar no tacho do outro lado, deitando-se-lhe um pouco

de calda por cima. Depois de corado passa-se para o prato
com canela por cima.

BOMBOCADOS DE OVOS RECHEADOS

Ponha-se em uma bacia duas ou trés pastas de ovos fei-
tas como se fé6ssem para bolos de ovos, misture-se e bata-se
4 parte uma libra de agucar em ponto de calda, uma libra
de coco ralado e quatro gemas de ovos e cozam-se estas espé-
cies. Deite-se depois esta massa no meio das pastas e cubra-se
com a metade das mesmas pelo modo por que se encaram oOs
fartens e vai ao forno. Estando prontos, partem-se como far-
tens e voltam ao forno a enxugar. Note-se que as pastas de-
vem ser postas sobre félhas de bananeira.

BOLO DE ARROZ

Tomem vinte e quatro ovos, duas libras de acicar branco
e limpo, e batam tudo junto como se fésse para pao-de-10;
depois ajuntem-lhe uma libra e uma quarta de farinha
fina de arroz, uma libra de manteiga de vaca, canela em po
e agua de flor ;estando tudo bem combinado, deite-se imedia-
tamente em férmas e vao a cozer no forno.
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- BOLO DE ARROZ POR OUTRO MODO

Estes deliciosos bolos fazem-se pondo duas libras de acucar
branco em ponto de calda grossa, a qual, depois de fria, se
ajuntam trés libras de farinha de arroz peneirada, doze
gemas, seis claras de ovos bem batidas, uma libra de massa
de cara cozido, numa libra de manteiga de vaca, uma quaria
de massa de batata inglésa cozida e uma quarta de fermento
de trigo, e quanto baste de agua de sal e erva-doce; desfaz-se
entéo t6da a massa e bata-se esta mistura com colher de pau
até que esteja bem combinada e amassada, e assim se dei-
Xara em repouso para no dia seguinte se lhe ajuntar ainda
agua de flor de laranja e ir para o forno (que deve estar em
grau de calor elevado), em pequenas férmas untadas de
manteiga.

BOMBOCADO

Tomem uma libra de agucar em ponto de fio, trinta ovos
com claras e trés sem elas, uma quarta de manteiga, uma
quarta de queijo-do-reino ralado e uma quarta de farinha de
trigo peneirada; batam-se os ovos bem e acrescente-se-the a
manteiga, a farinha, o queijo e depois de tudo muitoc batido
deite-se nas formas untadas de manteiga e cozam-se no forno.

PAO DE LO DO CEU

Em duas libras de ac¢uicar limpo ¢ pdsto em ponto de
pasta, deite-se uma libra de améndoas doces descascadas e
bem pisadas, uma libra de cidrao ralado ou pisado, doze
gemas e duas claras de ovos batidos; vai tudo isto ao fogo
para apertar o ponto e vai-se-lhe deitando uma libra de fa-
rinha de trigo peneirada; logo que a mistura estiver grossa
despeje-se em uma férma forrada de papel untado de man-
teiga e coza-se no forno, do mesmo modo que o pudim,

DESMAMADOS

A duas libras de acucar reduzido a calda grossa, ajun-
te-se uma garrafa de leite, meia libra de farinha de arroz
peneirado ou fuba de milho; meio céco ralado, meia libra de
manteiga; bate-se tudo muito bem em um tacho, para fazer
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0 angu, e ponha-se no fogo, depois ajuntem-se-lhe seis ovos,
ou 0s que quiser, sendo sempre metade com claras.

BOLOS FOFOS

Tome-se¢ uma libra de a¢ucar bem séco e peneirado, uma
libra de améndoas doces, limpas da casca e pisadas, seis ge-
mas, duas claras de ovos batidas, uma quarta de manteiga
lavada e quanto baste de farinha de trigo, para fazer massa
mole; formem-se os bolos altos com todos éstes ingredientes,
arrume-se em bacias ou em tabuleiros de folha untados, pol-
vilhem-se com farinha e cozam-se no forno.

BOMBOCADO POR OUTRO MODO

Duas libras de agticar em ponto brando de refinar, quatro
vinténs de queijo ralado, um pedaco de cdco ralado, meia
quarta de manteiga, meia quarta de farinha de trigo, doze
ovos batidos. Depois de tudo misturado deixa-se em repouso
por uma hora e vai ao forno em latas untadas com manteiga.

BOLO DE GOMA SEM DOCE

Dez ovos, sendo trés sem claras, bate-se bem até ficar
alvo, amassa-se com goma, bota-se sal, gordura de porco, €
faz-se os ramos e vao para o forno em férmas untadas de
gordura.

4 — DOCES
DOCE DE LEITE

Um frasco de leite, leva uma librg e trés quartas de
acucar fino e vai ao fogo dar ponto, nunca se deve cessar de
mexer para nao queimar, quando tem ponto conhece-se logo
pois pulam muitos pingos fora, e a grossura é conforme o
gdsto de quem faz.

DOCE DE GOIABA DE CAIXAO

A cada duas libras de massa de goiaba junta-se uma libra
de actcar feito da forma seguinte: cozida a goiaba, peneira-se

em peneira fina e espreme-se a massa 0 mais que puder para,
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-

enxugar, ¢ pesa-se, tem-se a libra de acucar em ponto de
espadona alta ao fogo, e quando esta neste ponto o acucar,
se bota a massa dentro, mexendo-se com cuidado que se nac
queime; bota-se-lhe um bocadinho de canela em pé fino e
leva-se a ponto de pasta, bota-se 10go no caixao que deve estar
bem enxuto. Este doce feito s6 do miolo da goiaba é superior,

PERAS CONFEITADAS

Tomem péras ndo muito maduras e aparem as cascas,
déem-lhes um golpe de um lado que as penetrem ao centro,
fervam depois em agua até se poderem penetrar com um alfi-
néte e neste estado passam para agua fria; depois de bem
enxutas metem-se em um pano no agucar cozido no qual
fervem cinco ou seis minutos, tiram-se e passam para outro
tacho que deve conter acuicar em ponfo de refinacio para
ferverem doze minutos; passado éste tempo tiram-se e polvi-
lham-se com acicar bem séco e claro, e mete-se na estufa em
tabuleiro de f6lha de ferro. Quando estiverem bem secos po-
dem-se outra vez cobrir com acgliicar e prontas que estejam
guardem-se em caixas. Por éste sistema também se preparam
as macas e marmelos.

BABA DE MOCA

Faz-se com leite de um cdco ralado espremido em um guar-
danapo, uma libra de ag¢ucar em ponto de pasta e dez gemas
de ovos bem batidas; vai-se ao fogo em um tacho, até tomar
ponto, e entéo é que se 1he misturam as gemas de ovos, deita-
-se depois em vasithas e polvilha-se com canela.

ESPONJAS

Uma garrafa de leite com sal e pouco agucar, pOe-se a
ferver em vasilha de béca larga, depois batam-se bem cinco
claras de ovos e deitem-se as espumas no leite a ferver, viran-
do-se com a espumadeira, tendo cuidado de as nédo quebrar.
Quando nfdo houver mais espumas, batam-se duas ou trés
gemas de ovos e deitem-se no leite que ficou, temperando-o com
mais acucar. Este mélho deita-se nas esponjas que devem
estar em prato fundo. Uma colher de sopa faz uma boa
esponja.
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OVOS COM LEITE

Fervam-se, em um quartiltho de leite, duas oncgas de act-
car, escume-se, batam-se seis gemas e trés claras de ovos com
uma colher de agua de flér de laranja e algum acucar em
po, vao-se deitando entdo, aos poucos, o leite sbbre os ovos,
que deverao estar em um prato fundo, mexendo-se continua-
mente; depois ponha-se ac fogo no mesmo prato, com tampa
de ferro e brasa por cima; e logo que ésfe composto tome
a devida consisténcia, retire-se, deixe-se arrefecer, areie-se
com acucar e toste-se com pa quente,

DOCE DE CAJU DE PERNAMBUCO

Escolha-se 0s cajus que nao estejam muito maduros e que
sejam sem macula; descasque-0s com uma casca de marisco,
de modo que se lhes tire téda a pele e os talos, para que o doce
nao fique préto; piquem-se com um palito e extraiam-lhes me-
tade do sumo; depois desta operacao, fervam-se e logo que te-
nham fervido, retire-se todo o doce do fogo e deixe-se repousar
até o dia seguinte, a fim de ficar a fruta bem repassada da
calda. Depois torna a voltar tudo ao fogo, para tomar o com-
petente ponto. Retire-se e guarde em vasilha.

OVOS MOLES

Em uma libra de ac¢lGcar em ponto alto, deixa-se esfriar,
deitam-se quinze gemas de ovos, bem batidas, pdem-se a
cozer e vai-se mexendo bem. Estando cozidos deitam-se em
pratos e polvilham-se de canela.

OVOS MOLES A MODA DE AVEIROS

Bste doce leva meia libra de ag¢licar em ponto alto, vinte
e uma gemas de ovos, limpas das claras. Depois de fria a
calda, batem-se as gemas de ovos até ficarem em escuma e
deitam-se na mesma calda, mexendo-se sempre; depois
torna ao fogo até engrossar e estar no ponto em que se quer,
continuando a mexer-se para ndo pregar, Feito isto, siga-s¢
0 mesmo que com as trouxas-de-ovos,
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TIGELADA DE LEITE

. Batam-se quatro quartilhos de leite, duas gemas de ovos,
trés quartos de actucar, pao-de-16 torrado ou farinha de tngo
e agua de flor, deite-se em uma frigideira, ponha-se a cozer
e, depois de corada, polvilhe-se de canela.

TOUCINHO DO CEU

Ponham-se duas libras de a¢ucar em ponto de pasta, tire-
-se do fogo e deixe-se abaixar a fervura e entao se lhe deitara
uma garrafa de leite de vaca, um céco ralado, trés quartos de
farinha fina de arrez, tempera-se tudo com sal fino, mexe-se
e volta tudo para o fogo até comecar a ferver, mexe-se bem
para unir e depois despeja-se.

TROUXAS DE OVOS

A doze claras de ovos batidas e levantadas ajuntem-se as
gemas, e casca de cidrdo e flor de laranja coberta, tudo
picado, biscoitos de améndoas, agucar fino, sal ¢ algum leite,
e logo que tudo esteja bem misturado ponha-se a cozer, se-
gundo a regra, em manteiga clarificada e bem quente, depois
deite-se no prato polvilhado de agucar fino e vidre-se com
Pa quente.

PASTEIS DE OVOS MOLES

Em uma libra de acucar em ponto alto, deitem-se quinze
gemas de ovos e mexam-se muito até ficarem bem grossas.
Facam-se imediatamente as caixinhas de massas tenras do
tamanho que cada um quiser; encham-se, cozam-se e passem
por agicar em ponto.

ORANGE FOOL

Biste doce faz-se tomando o sumo de trés laranjas da
terra e misturando-o com trés ovos bem batidos, meia gar-
rafa de leite, noz moscada, canela e adocado tudo com acucar.
Poe-se em fogo brando, mexendo-se até engrossar assim a
moda de manteiga derretida, mas nfdo se deve deixar ferver.
Depois deita-se em um prato e come-se frio.
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DOCE DE BABOSA DE PERNAMBUCO

Escolha babosa, da que for mais carnuda, descasque-as,
lave-se muito bem até que ndo tenha amargo algum, depois
corte do feitio que quiser e coza na calda que ja deve estar em
meio ponto, até que chegue ao ponto que estiver na vontade
de quem o fizer. Depois guarde-se convenientemente. E muito
medicinal e recomedado para doentes.

DOCE DE MANGABA

Tomem mangabas bem inchadas, golpéem-se em circun-
feréncia (sangrem-se) para largarem o leite e, no fim de
vinte e quatro horas depois desta operacdo, descasquem as
frutas e fervam-se e retirem-se quando estiver fervidas e
deixem-se escorrer em uma peneira grossa, e no dia seguinte
voltam ao fogo, em calda que esteja em meio ponto, e acabam
de se cozer, e depois guardam-se,

OVOS DE FIO

Acucar em ponto de espanada, um quilo; gemas de doze ovos.
Passa-se as gemas espremendo por pano nao muito tapado e
deitam-se ao funil, s6 proprio para isto, chamado funil de
fiar, e os fios que saem do funil se vdo lancando circular-
mente na caldeira que contém o ac¢ticar fervendo no ponto
indicado. Deixam-se tomar trés ou quatro fervuras e tira-se a
caldeira do fogo, deixando-a um pouco em repouso. Tiram-se
os fios com escumadeiras e garfos, poe-se em cima de rédes ou
esparto a escorrer o acucar e enxugar os fios, tendo cuidado de
os voltar quando estejam secos de um lado; se os ovos nédo
couberem todos na primeira cozedura, repete-se a operacio
do mesmo modo, tendo cautela em que o agucar nao tenha
subido de ponto. Com éstes fios se armam pratos, pirdmides
que se podem banhar e melhor abrilhantar, enfeitando-se com
frutas, etc.

Também se fazem ramos para enfeites ou se empregam
para recheios de tortas ou de outros quaisquer doces.
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5o — PUDINS

PUDIM

_ Uma garrafa de leite, leva um péo e doze ovos, uma libra
e meia quarta de acucar fino, meia libra de manteiga e duas
pitadas de pixuri e outras duas de noz moscada e canela e
bota-se um bocado de farinha de trigo que se julgue neces-
saria e um bocado de dgua de flér.

PUDIM DE LEITE

Meio frasco de leite, leva-se trés paes em fatias bem finas
para amolecer depressa ;quando estiver mole, peneira-se em
uma urupemba fina e bote-se doze ovos com uma libra de
acucar fino, ndo precisa ser bem batido, e mistura-se com a
massa j& peneirada e mexe-se com uma colher de pau para
unir a massa bem com os ovos e bota-se meia libra de manteiga,
bem lavada e duas colheres de farinha de frigo e duas pitadas
de noz moscada e duas de pixuri, e mexe-se bem com a colher,
unta-se as latas em que se deve assar com manteiga, enche-se
e val ao forno, enfeita-se por cima com passas, as quais devem
por-se de métho para ficar moles, e enxuga-se com um pano
para pér no pudim e vai outra vez ao forno para acabar de
assar.

PUDIM DE LARANJA

Dezoito ovos, sendo trés com claras e os mais sem elas,
agua de trés laranjas, sumo de um limao, meia quarta de
manteiga e trés quartas de acucar.

PUDIM DE QUEIJO

Tome-se doze gemas de ovos, meia quarta de quilo de
queijo ralado, meio quilo de agucar.
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OUTRO PUDIM DE LEITE

Doze gemas de ovos e mais um 6vo com clara, bate-se bem
batido com uma libra de a¢icar e uma colher de farinha de
trigo. Deita-se um quartilho de leite fervido, porém frio. Vai
ao forno em latas bem untadas com manteiga.

PUDIM DE NOIVA

Bate-se vinte claras de ovos com trés quartas de acuear,
depois de batido bota-se meia libra de farinha de trigo,
depois de bem misturado bota-se uma libra de manteiga e
leva-se para o forno brando.

PUDIM DE GEMADA

Prepara-se o delicioso pudim de gemada com cinco gemas
de ovos, batidas em cinco colheres de farinha de trigo, meia
garrafa de leite, sal e duas colheres de manteiga; ferve-se,
mexendo-se constantemente; estando a ferver, ajuntem-se
mais cento e vinte e cinco gramas de améndoas descascadas,
outras tantas de agucar e uma colher de agua de flor de
laranja; mistura-se bem e deita-se em uma férma untada de
manteiga; assa-se ao fogo e serve-se depois de coberto com
acucar e canela,

PUDIM DE LEITE

Doze gemas de ovos e mais um 6vo com clara, bate-se
bem batido com uma libra de acucar e uma colher de farinha
de trigo. Deita-se um quartilho de leite fervido porém frio.
Vat ao forno em latas untadas com manteiga.

PUDIM DE ARROZ INTEIRO

A maneira de prepara-lo é como se fésse arroz de leite
bem grosso, de forma que os graos de arroz fiquem meio duros,
e despejando em uma vasilha para esfriar, quebram-se o0s
ovos em outra vasilha e batendo-os, alguns sempre com claras,
bein batidos, para junté-los ao arroz, que deve estar bem frio,
e ir-se mexendo até que fique bem grosso, para entéo juntar
aclcar refinado na calda bem grossa e logo em seguida a
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manteiga que se quiser e os temperos para que o pudim fique
bem grosso. (Este pudim é da China.).

PUDIM DE FUBA DE ARROZ

E feito com leite. Faz-se uma papa bem espéssa, meio
cozida, que deve esfriar para proceder-se da mesma forma
que com ¢ pudim antecedente. Se se quiser deitar passas,
deite-se; na falta, doce séco de laranjas ou cidréo.

PUDIM DE BATATA

Cozam-se quinhentas gramas de hatatas escolhidas, tirem-
-se-lhes as cascas e amassem-se até que fiquem bem homo-
géneas, ponham-se setecentos e cinquenta gramas de agucar
em ponto de espadona e junte-se-lhe duzentos e cinqiienta
gramas de manteiga e deixe-se ferver um pouco a calor bran-
do, junte-se-lhe casca de limao ralado, alguns bagos de passas
em grainha, doze gemas de ovos com quatro claras, misture-se
bem e meta-se no forno, |

PUDIM DE PAO

Ponha-se em um tacho o miolo de um quilograma de péao.
deite-se por cima um litro de leite a ferver, deixe-se estar até
que o pdo fique bem ensopado no leite, juntem-se quinze gemas
de ovos com algumas claras, cento e vinte e cinco gramas de
manteiga clarificada, casca de lim&o ou laranja ralada, du-
zentos e cingiienta gramas de aclcar, bagos de passas sem
grainha, sal, espécies e duzentas e cinqgiienta gramas de
vinho da Madeira, mistura-se tudo com as claras préviamente
batidas, deite-se na féorma untada de manteiga, coza-se em
banho d’agua e depois de cozido deite-se no prato, polvilhe-se
com acucar ¢ toste-se com a pa quente.

PUDIM FRANCES

Empregue-se um litro de leite, dezoito gemas de ovos,
quinhentas gramas de acucar refinado, casca de limdo ra-
lado, canela e sal, misture-se tudo, menos os ovos, coe-se por
peneira de séda e misture-se bem os ovos e deite-se em férma
de louga vidrada e untada de aciicar em ponto queimado,
coza-se a hanho de agua.
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PUDIM DE ARROZ

Coza-se uma libra de arroz em leite. Quando estiver
aberto e enxuto, tire-se, e pise-se bem em gral de pedra, com
uma quarta de manteiga cozida, meia quarta de tutano de
vaca, doze gemas de ovos, depois deitem-se-lhe duas maos
cheias de aclticar areado, algum sal moido, canela em po, noz
moscada raspada, casca de limdo ralado e um c4lice de vinho
branco. Batam-se entdo as claras dos ovos até estarem em
escuma firme, ajuntam-se a todos os ingredientes, mexe-se e
deita-se tudo em um prato de barro ndvo, nio vidrado, un-
ta-se antes com manteiga e guarnecida a borda com um
corddo de massa de timbales;, meta-se no forno a cozer por
duas horas ou ponha-se em cima de borralho amortecido
e cubra-se como o forno de campanha cheio do dito burralho,
onde se cozerd no mesmo espaco de tempo, se o forno foér
grande. Tira-se e polvilha-se de ac¢lcar por cima. Também se
fazem pudins de macas, ginjas e outros, metendo-se as pratas
dentro de massa de timbales, embrulhadas em um guarda-
napo e cozidas em agua numa panela, mas sdo tdo insipidos
~que nem vale a pena de menciona-los.

PUDIM CHINES

BEste delicado pudim faz-se do modo seguinte: tomem
uma libra de acucar branco bem claro e limpo e ponha em
ponto de calda bem grossa; batam-se, & parte, doze gemas de
ovos, muito bem batidas, e juntem-se a calda com o sumo
de seis boas laranjas seletas; misturem-se tudo isto muito bem,
e quando estiver em térmos, passa-se para as formas que vao
a cozer em banho-maria.

Este pudim fica muito transparente.

PUDIM DE ROSCAS

Leva dezoito gemas e seis claras de ovos, uma e meia
libra de agucar refinado, uma garrafa de leite, uma noz-
-moscada ralada, uma quarta de manteiga lavada, duas
réscas bem pisadas. Depois de estarem bem batidos os ovos,
deita-se-lhes a manteiga e o agucar e torna-se a bater tudo
muito bem, e logo depois junta-se o leite e afinal a résca;
- continua a hater até ir ao forno como temos dito.
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6 — SALGADOS

SOPA DE PAO

Deitam-se em uma sopeira cOdeas de pao cortados, dei-
tam-se-lhe duas colheres grandes de calde um pouco gordo
e deixam-se embeber um instante; no momento de servir,
deita-se-lhes caldo suficiente, tiram-se legumes da panela
para um prato e pde-se ao lado da sopa.

ALETRIA

Deita-se em uma cagarola, sbre o lume, caido para oito
pratos de sépa; logo que ferva, deite-se-lhe meio arratel de
aletria depois de a ter apertado ligeiramente entre os dedos
a fim de dividi-la, mexe-se com uma colher, deixa-se ferver
vinte minutos.

SOPA DE LEITE

O arroz, a aletria, a massa podem ser feitas em sopa de
leite; os processos S0 0s mesmos como para o caldo, ajuntan-
do-se-lhe acucar, uma colher d’agua de flor de laranja e
gemas de ovos, se quiserem,

MACARRAO

Cozido o macarrdo em caldo limpo com szl, pimenta e
noz-moscada raspada, tira-se ¢ lan¢a-se a uma cacarola, comi
manteiga de vaca, queijo de forno ou holandés, cortado miu-
dissimo, com pimentdo € alguma nata. Quando o queijo
comecar a fazer fervuras, deite-se 0 macarrdo num prato,
com midlo de pdo e pao ralado; regue-se depois com manteiga
quente e dé-se-lhe ¢6r no forno ou com péa em brasa.

SOPA DE MACARRAOQ

Ponha-se ao fogo um bom caldo gordc e logo que comegar
a ferver deite-se-lhe maior ou menor quantidade de macarrao
quebrado e lavado. Quando tiver fervido cousa de uma hora,
diminua-se 0 fogo para que se coza ¢ ajunte-se-lhe queijo
parmesio ou outro ralado. Quando esta sopa fér para a mesa,
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pode-se fazer mais espéssa ajuntando-lhe alguma fécula de
batatas, pondo de parte na mesa o queijo ralado, porque o
queijo pode ser deitado ainda mesmo que a sopa esteja
pouco quente.

LEITA0 COM MOLHO BRANCO

Corta-se em bocados maiores ou menores o resto do leitao
assado, passem-se na manteiga e depois de umedecidos com
caldo ou dgua ajunte-se-lhes um moélho de hervas finas, sal,
pimenta. Acabado o mélho, tire-se-lhe 0 motho de ervas finas,
substituindo-o com batido de gemas de ovos e sumo de liméao
para ir & mesa.

CEBOLINHAS EM VINAGRE

Tomem-se cebolinhas tenras e brancas, descasquem-se €
tirem-se-thes as cabegas, ponham-se em vinagre até que a
vasilha fique bem cheia déle, e conservem-se bem tampadas,
para se servirem dela. E um entremeio apetitoso para muitas
pessoas e de facil digestao.

PIMENTOEZINHOS EM VINAGRE

Escolhidos os mais pequenos, atirem-se-lhes um bom pu-
nhado de sal, duas ou trés cabecas de alho e vinagre. Come-se

éste entremeio no inverno com costelinhas de cordeiro na
grelha.

VATAPA DE PORCO

Coza-se em 4gua uma porcao de carne ou lombo de porco
e tempere-se com toucinho derretido, tomates, cebola, salsa,
alho, tudo muito bem picado, gengibre raspada, cardamomo,
louro, pimenta da India. |

Deixe-se cozer tudo muito bem e deite-se-lhe alguma fa-
rinha de amendoim torrado e depois engrosse-se 0 caldo com
farinha de mandioca fina e misture-se a tudo uma porcéo de
azeite de dendé. Come-se com uma massa de qualquer farinha
feita a parte. Por €sse mesmo método se fazem os vatapas de
galinha, peixes, mariscos, mas éstes dois Ultimos levam azeite
doce em lugar de gordura.
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PASTEL DE OVOS

Tomem-se 0s 0Vos que quiserem e a térca parte de bom
queijo e a sexta parte, do péso dos ovos, de manteiga. Batam-se
oS OVos em uma cacarola, ajuntando-lhes a manteiga e 0
queijo ralado. Ponha-se a vasilha em um pequeno forno
bem quente e mexa-se com uma colher até que fique tudo
bem espésso, tempere-se de sal, € assim servir4 para uma
entrada.

PASTEL DE PERNA DE CARNEIRO

Meta-se em uma panela uma perna de carneiro, meio
arratel de toucinho, duas oncas de manteiga, duas cebolas,
algumas gotas de vinagre, adubos inteiros e uma capela de
todos os cheiros, e ponha-se a cozer em pouca agua; estando
ja o carneiro mais de meio cozido, tire-se fora e pique-se a
parte todo o carneiro e logo em outra parte piquem-se os
cheiros e em uma tigela rasa untada de manteiga se va
pondo camada de carneiro, camada de toucinho e outra de
cheiros, até que se acabe tudo; deite-se logo por cima meia
dizia de ovos batidos e ponha-se a corar em lume brando;
feito isto, facam-se de fora a parte umas sopas da dita subs-
tancia e depois de muito bem aboboradas vire-se a tigela em
que se fazem sébre o prato e quebrem-se a tigela para que
a sOpa fique inteira; sObre ela por o papel e lancando-se por
cima sumo de limao, manda-se & mesa.

CHOURISCOS DE FRIOS DE VITELA

Limpa, entesada em agua uma tripa de vitela, ponha-se
a cozer em uma meia bresa e depois de cozida e meia fria, pi-
que-se, deite-se em uma cacarola com trés quartilhos de san-
gue de porco, femperado de sal, pimenta, espécies, ervas finas,
salsa, cebolinhas e um dente-de-alho; estando de goésto, en-
chem-se as tripas, passando isto por um funil, atem-se como
estd dito, e cozam-se em um adubo com caldo e vinho branco;
depois de cozidos os chouriscos e frios, assem-se e sirvam-se
como os precedentes.
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PEITO DE VITELA RECHEADO

Tira-se a extremidade dos ossos do peito da vitela, sepa-
ram-se as partes superiores e inferiores, e introduza-se nesse
vao recheio cozido. Tornando-se a cozer as carnes, coloquem-se
em uma cacarola com lascas de toucinho e o peito ja coberto
com outras lascas e ajuntem-se-lhes cenouras, cebolas, um
moélho de ervas finas, sal, pimenta e metade do caldo e outro
tanto de vinho branco, pondo-se-lhe fogo brando por cima e
por baixo. Quando tudo estiver cozido, coe-se o fundo e acres-
cente-se-lhes um pouco de caldo, apure-se € ajunte-se-lhe
alguma substdncia ou sumo de liméo.

ROAST-BEEF

Asse-se no forno uma boa posta de alcatra sem tempéro
nenhum e quando estiver meia assada tire-se. Aproveite-se-lhe
0 sangue que escorrer e com éle prepare-se & parte o molho,
ajuntando-lhe manteiga, e se quiserem também alho e
pimenta da India moida. Manda-se & mesa com sal & parte.

BIFES DE FILE DE VACA

Corta-se o filé da grossura de seis linhas e de forma
redonda, aparada, corta-se & roda e tiram-se-lhe as peles,
tempera-se de sal e pimenta inteira, ensopa-se em manteiga
derretida, pde-se a passar sébre as grelhas e com grande
brasido. Serve-se logo, sem se deixar passar muito tempo.
Pode-se pér debaixo um méblho picante ou uma substidncia
clara, ajuntam-se também com éstes molhos batatas cortadas
ao comprido, frigem-se em manteiga até que mostrem uma
bela cor loura, salpica-se de sal e colocam-se em térno os
bifes.

FRANGAS DE MANJAR BRANCO PARA ENTRADA

Depois de mortificadas duas ou trés frangas, bem esca-
nhoadas e limpas, desossem-se inteiramente pelo pescogo, com
a cautela de lhes ndo furar a pele, tome-se depois meia
canada de leite de vaca bom e ponha-e» a ferver com uma

folha de louro, manjericdo e um pouco de coentro pisado;
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estando reduzido a um quartilho, deite-se-lhe um punhado de
améndoas doces, bem pisadas, e esprema-se na estamenha,
deitem-se-lhe mais os peitos de duas galinhas assadas, um ar-
ratel de banha de porco cortada bem fina e oifo gemas de
ovos, tempere-se de sal, pimenta, espécies, noz-moscadas e
incorpore-se em lume brando; estando ligado e frio, rechéem-
-se as galinhas e cosam-se com linha para nao sair o recheado
para fora, ponham-se a entesar em agua fervendo, depois
ponham-se a cozer em leite quente, numa cacarola, salsa,
coentro séco, e cobertas com pranchas de toucinho e félhas
de papel, que sirvam-se com culi branco & Rainha.

OMELETAS OU TROUXAS DE OVOS

Deitados os ovos em uma cagarola, temperem-se de sal,
pimenta, salsa, cebolinha picada, deitem-se em uma frigideira
com toucinho ou manteiga bem quente; em os ovos estando
pegados e corados de uma banda, voltem a trouxa da oufra
e em estando cozida e corada volte-se com jeito sfbre o seu
prato e sirva-se quente.

OVO GIGANTE

Quebrem doze ou mais ovos e separem-lhes as claras,
tomem uma bexiga bem limpa que possa encerrar tédas as
gemas batidas e encham-na. Amarre-se e comprimam-se bem
as gemas, suspenda-se assim em agua fervendo até que as
gemas tenham tomado consisténcia. Desate-se depois o bar-
bante da bexiga, tome-se outra maior em a qual deitam as
claras bem bhatidas, coloque-se entdo dentro da bexiga as
gemas do &vo que estao feitas em bola, amarre-se a bexiga e
exponha-se ao calor da agua quente até que a clara tenha
endurecido, de modo que possa tudo figurar um grande dvo.
Sirva-se sbbre um mdlho de volataria ou qualquer outra
substiancia ou legume, o que deixamos & vontade e gosto de
cada um. Também pode ir & mesa ja picado mas isto faz
perder a graca, a novidade.

MAOS DE VITELA

As mios de vitela sdo muito apreciadas para alméco.
Pela seguinte receita prepara-se com elas um delicioso prato.
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Limpam-se as maos de vitela e esfregam-se com laranjas da
terra azéda para ficarem claras, em seguida cozem-se em
adgua de sal. Quando estiverem cozidas, tiram-se-lhe os ossos
que tem e engrossa-se-lhes o caldo com alguns ovos batidos,
acrescentando um bocadinho de sumo de lim&o. Deixam-se
ferver mais um pouco e servem-se depois.

7 — VARIOS

MELINDRES

Em um arratel de acucar se deitam vinte ovos, porém sb
trés claras, e depois de bem batidos, ajunta-se-lhes canela
e um arratel de farinha de trigo; continua a operacio de bate-
-bate para (finda ela) irem dentro de lata a cozer go forno.

fiste doce € melindroso,

Mao de mulher lhe nao bhula!l
Pode perder a virtude,
Fazendo-a pecar na gula.

SIRICATA

Adocem uma porcio de leite de vaca com agticar branco
em pb6 e néle se baterao alguns ovos, depois ajuntem-lhe
bastante canela em p6, misture-se tudo e deite-se em xi-
cara de asa ou em canequinhas e vai tudo a cozer no forno,
a fogo moderado; estando meio cozida a massa, retira-se, pol-
vilha-se com canela e volta tudo ao forno para acabar de
cozer. Serve-se quente nas mesmas vasilhas.

TABEFES

Quatro quartilhos de leite, uma libra de agicar areado,
doze gemas de ovos e uma colher de sopa cheia de goma boa;
mexe-se tudo bem com colher nova, coa-se por um pano de
talagarca ou filé de algodio, deita-se no tacho e vai ao fogo
brando. Logo que fizer um caracol no meio, tira-se do fogo.
Deita-se em xicaras; quando estiver quase frio, polvilha-se com
canela por cima,
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PALITOS

Em um arratel de acucar se deitam doze ovos, déstes,
nove com claras, e depois de batidos, deita-se-lhes canela e um
arratel de farinha de trigo, mete-se éste polme em latas de
beira alta, untadas de manteiga; depois de se fazerem louros
no forno tiram-se fora, partem-se em talhadinhas e tornam-se
a meter no forno a tostar,

As costinhas fazem-se sendo sé nove ovos com todas as
claras e sem as trés gemas mencionadas acima.

Ola boquinhas!

Os palitinhos,

Boas raivinhas,
Melindrezinhos,
330, sim, niquinhas.
Dos folhetinhos.

PAEZINHOS A DELFINA

Tirada a flor da cddea a uma duzia de paezinhos meren-
deiros do tamanho de uma macga, abram-se pela parte de
baixo, tire-se-thes todo o miolo, deite-se por alguns instantes
em leite e agucar, facam um recheio de nata, gemas de ovos,
acucar, casca de lim3o e conserva de flor de laranja bem
picada, recheem com isto os merendeiros, ponha em cada
um o bocado de cddea que lhe tiraram, atem-se em cruz com
barbante e deitem-se a frigir em mantelga clarificada; em
estando fritos, tire-se-lhes o barbante, polvilnem-se de acicar
fino, passe-se-lhes a pa quente por cima e depois de giacado
e de boa cor sirvam-se quentes para pratos de entremeios.

FATIAS DOURADAS

Prepara-se excelente sobremesa com fatias douradas,
cortando-se um pao em fatias, deitando-as de mélho em vinho
branco, escorrendo-se-as depois € passando as fatias em trés
gemas de ovos batidos com duas colheres de acticar, ¥ritas
em manteiga de vaca, cobrem-se-as com canela e acucar e
servem-se quentes.
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PAO DE LEITE

Dissolvam-se trés quartas de ac¢ucar branco em meio
quartilho de leite de vaca quente, e ajuntem-lhe algum fer-
mento de farinha de trigo, desfeito enquanto baste de leite,
ajunte-se-lhe depois uma libra de farinha de trigo, seis gemas
de ovos em meia libra de manteiga de vaca e erva doce, amas-
sam-se tudo muito bem, abafe-se por espaco de uma hora para
sovar e coza-se no forno.

TORTA DE BATATAS

Descasquem-se as batatas, cozam-se a vapor e depois
pisem-se bem num gral de pedra juntando-lhes manteiga e
leite com agucar diluido, deita-se tudo em bacia de barro,
deixa-se esfriar e siga-se o mesmo que acima declaramos.

TORTA DE ARROZ

Coza-se meia libra de arroz em leite com alguma man-
teiga de vaca; logo que esteja em consisténcia, passe para uma
vasilha para esfriar, juntem-lhe entdo oito gemas de ovos
batidas e 0 competente agucar em poé. Depois disto caldeado
deitem-lhe ainda quatro gemas de ovos batidas a ponto de
nevado, com uma ou duas colheres de agua de flor de laranja.
Deite-se tudo em uma cacgarola untada de manteiga e polvilha-
da em roda com miolo de pdo; ponha-se no forno de campanha
coberto com boas brasas e, logo que a torta tenha tomado boa
cOr, volte-se sobre um prato. Por éste mesmo modo se fazem
as tortas de aletria de massa de flor, de farinha granulada e
oufras.

SUSPIROS

Batam-se muito bem quatro claras de ovos, deite-se-lhes
acucar, casca de lim&o ralado e agua de flér e torne-se a
bater. Quando estiver em pastilhas, deitem-se as colherinhas
em papéis e vao para o forno brando, havendo cuidado de

nao apanhar ar. Depois procede-se como fica dito.
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QUEIJADINHAS DE AMENDOAS

Cinco quartas de agicar em ponto de fio baixo, estando
fora do fogo deite-se-lhe uma libra de améndoas bem pisadas,
desfazendo-se com a colher & proporcéo que as forem deitando
na calda, torne-se a por ao fogo enquanto levanta fervura e
deitem-lhe cito gemas e quatro claras de ovos. Ferva-se mais
um pouco, deitem-lhe canela por cima e tire-se do fogo. To-
me-se a massa com manteiga e pouco agucar, fagam as quei-
jadinhas e, estando a massa fria, metam-se no forno.

OMELETA DE PAO E LEITE

Deitam-se uma quarta de libra de miolo de pao esmi-
galhado e mleite a ferver e, logo que esteja embebido, ponha-
-se em uma terrina. Deite-se-lhe uma boa colher de acicar
clarificado, sal e uma colher de 4gua de flor de laranja; reme-
xe-se tudo muito bem e quebrem-lhe em cima seis ovos e bata-
-s¢ bem. Ponha-se em uma frigideira uma colher e meia de
manteiga cozida e, logo que se derrefer, frija-se a omeleta,
Estando pronto ponhsa-se no prato, polvilha-se com acucar
raspado e facam-lhe em cima uma cruz com o espéto em brasa.

FATIAS DE PARIDAS

Corta-se 0 pao em fatias, embebe-se em leite, bate-se a
porcio de gemas de ovos que cada um quiser, passam-se por
estas fatias e frigem-se em manteiga de vaca ou de porco.

Passam-se depois pela calda de aglicar e arciam-se de canela
por cima.

ESPECIONES

Doze gemas e seis claras de ovos, uma libra de acucar, uma
libra de farinha de trigo, sumo de lim&o. Batem-se 0s ovos
até ficarem grossos, ajunta-se-lhes o a¢tcar e o sumo de liméao
e bata-se com a colher nas f6lhas sébre a farinha, depois vai
ao forno.
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BRASILEIRAS

A uma libra e uma quarta de ac¢iicar em ponto de bala
mole, ajuntem uma libra de coco ralado e depois cinco gemas
e uma clara de 6vo; mexe-se tudo bem e vai ao fogo a fim de
apertar um pouco; retire-se, entdo esfrie-se ¢ depois facam
bolinhos e metam-nas no forno para tostar somente as
pontinhas.

CANUDOS DE ALFINETES OU DE CHEIRO

Feita a massa de farinha de trigo, afine-se com um pau
rolico em cima de um tabua como para capas de queijadas,
e se enrole em um canudinho da grossura que quiser, para se
encher de geléia de c6co ou de ovos; depois de cheio os ca-
nudos tapa-se a boca com canela e aglicar, quem quer cobre
éstes canudos depois com aciicar em ponto de espadona alta.



