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    “A cozinha é a mais antiga das artes, visto que Adão nasceu em jejum, e o recém-nascido, ao entrar neste mundo, dá gritos que só se acalmam no seio que o alimentará. É também de todas as artes a que nos prestou os serviços mais importantes para a vida civil, já que são as necessidades da cozinha que nos ensinaram a aplicar o fogo, e é pelo fogo que o homem domou a natureza” (BRILLAT-SAVARIN, 1989, p. 245).
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    Prefácio




    Sobre A Arte De Se Admirar E Degustar Gostosas Palavras




    Enveredar pelas pesquisas sobre a palavra, essa entidade que varia de nomenclatura nas distintas teorias que a investigam, é poder saborear cada uma que existe nas diversas línguas faladas e escritas pelo planeta.




    Saber como cada palavra surgiu, qual o primeiro grupo que a utilizou e em qual contexto, com que objetivo, como ela foi variando de região para região, de cultura para cultura, quais roupas foi vestindo e quais significados foi adquirindo, é deveras fascinante. Envolver-se nessa teia é ir descobrindo a nossa própria vida, haja vista que somos seres nomeados e nomeantes.




    Partindo dessa perspectiva, temos a pesquisa empreendida por Liviane Gomes Ataíde Santana acerca do vocabulário de dois livros de receitas do século XIX, a qual agora passa a ser disponibilizada em livro. Isso é uma delícia, pois vamos saborear cada prato e as palavras que os compõem.




    Liviane Santana optou por investigar esse vocabulário a partir da metodologia dos campos lexicais estabelecida por Eugenio Coseriu no século XX. Deste modo, de acordo com as tipologias das receitas encontradas nos livros. Mas, antes de seguir essa trilha, a autora fez diversas relações da Gastronomia com outras áreas do conhecimento, tais como: língua, cultura e sociedade; além de trazer também as relações da arte gastronômica com o preparo e a apreciação dos alimentos. Isso tudo nos deixa de água na boca!




    Dentro da escolha feita em relação à abordagem lexical, Liviane Santana nos traz o macrocampo dos ingredientes, no qual são analisados os seguintes microcampos: 1. Animais, 2. Vegetais, 3. Condimentos, 4. Líquidos, 5. Gordurosos, 6. Massas e 7. Adoçantes. Os microcampos animais e vegetais possuem subcampos, a saber: dos animais – do ar, da terra e da água, sendo este subdividido em água doce e água salgada; dos vegetais – frutos, flores, folhas, ervas, fungos e raízes.




    Saborear cada microcampo e as lexias que os integram é verdadeiramente uma viagem gastronômica pelo Brasil colonial e imperial. Degustar cada receita, cada palavra doce, acre ou salgada; cremosa ou líquida; verde ou vermelha; é ingerir a alimentação do século XIX, é sentir o cheiro e o sabor trazidos em cada receita.




    Deste modo, fica aqui o convite para que venham fazer uma degustação, ingerindo as palavras que dão vida à nossa alimentação!




    Rita Queiroz




    Professora. Escritora. Poeta.
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    Introdução




    Atravessa o dia a dia das pessoas uma fundamental e importante área de conhecimento vinculada às suas necessidades alimentares envolvendo a arte de preparar os pratos das refeições bem como o prazer de apreciá-los. Trata-se aqui da gastronomia, termo que abrange conceitos relativos à Culinária e à Opsofagia, ambas diretamente ligadas à cultura alimentícia. Parafraseando Santana (2020), partindo da necessidade que as pessoas têm de empregar palavras e expressões para classificar e/ou fazer alusões aos alimentos e aos elementos para o seu preparo, torna-se importante dedicar-se ao campo lexical da gastronomia, observando com detalhes as lexias utilizadas por todos os envolvidos nesse processo alimentar, quer seja o gastrônomo – o profissional deste campo de conhecimento – bem como os genuínos apreciadores de pratos.




    O estudo do campo lexical da gastronomia diz respeito ao ato de pesquisar as palavras e expressões bem como as suas significações no referido contexto. Embasando tal estudo, o Léxico é definido por Ferreira (2010, p. 1259) como o que concerne às palavras; o vocabulário de uma língua. É correto afirmar que ele não é dotado de homogeneidade, pois, inclui palavras da língua falada, diga-se de passagem, estilos coloquiais, o que muitas vezes vai contribuir para a inserção destas no vocabulário diário de pessoas, de grupos e em épocas determinadas; inclui, também, palavras da língua escrita, podendo envolver arcaísmos, neologismos e estrangeirismos. Tratando um pouco da Semântica, esta pode ser entendida como o estudo das mudanças sofridas, no tempo e no espaço, pela significação das palavras. Bueno (1951, p. 52-53) nos dá uma definição bastante detalhada dizendo que,




    [...] a semântica é uma ciência histórica, sim, enquanto toma em consideração as diversas mutações havidas no significado das palavras, mas, é sobretudo ciência atual, registradora da última simbolização, da última relação que a sociedade aceita entre a palavra, símbolo externo, e a ideia, imagem verbal, interna (BUENO, 1951, p. 52-53).




    Segundo Lopes (2012), o léxico do campo semântico da gastronomia vai além das palavras, envolvendo também todas as nuances que perpassam a arte preparativa e gustativa dos alimentos, das comidas, posto que exista uma distinção entre alimento e comida: o primeiro designa o que nutre de forma universal, e o segundo, o que nutre de forma cultural, social, particular. O léxico gastronômico encerra todo um conjunto de significantes e significados que traduzem a feitura e apreciação de pratos, maneiras de servir os pratos e de se portar à mesa e de comer, a satisfação ou não quando da degustação da arte gastronômica, o que pode se revelar, também, através dos gestos.




    [...] a prática da alimentação possui um léxico próprio, ou seja, um acervo de palavras específico que o encerra e o afasta dos não iniciados.




    Mas não é só. Esse léxico ultrapassa as palavras e existe também como comportamento próprio: gestos, modos de fazer, de comportar, de servir, de comer, que encerram um universo de significados que vão até as estruturas mais profundas e rudimentares da nossa cultura (LOPES, 2012, p. 85).




    A gastronomia está inserida, praticamente, em todos os momentos, em todos os locais, dentro de uma sociedade, dentro de uma cultura, do amanhecer ao anoitecer. E por que não dizer, varando também a madrugada? Ela influencia os costumes e hábitos dos grupos socioculturais, mas também, é influenciada por eles. A gastronomia se mantém tradicional ao passo em que, também, se permite inovar. E as palavras sempre a acompanhar todo esse aparato gastronômico de tempo, de lugar, de grupos, de tradições e de inovações, pois, só assim, tudo é identificado.




    Então, quais termos seriam utilizados para fazer menções aos pratos, aos alimentos em geral, aos ingredientes necessários para o preparo das receitas, o que, por sua vez, diga respeito ao campo do léxico especializado da gastronomia no Brasil no século XIX? Isto é o que veremos no decorrer da obra. Assim, como forma de contribuir para a constituição histórica do português brasileiro, o desenvolvimento de um estudo sincrônico permitiu relacionar as palavras e expressões concernentes ao léxico especializado da gastronomia brasileira do século XIX, século este que correspondeu a uma época de grandes transformações sociais, políticas e econômicas no cenário do país com a chegada da família real portuguesa ao Brasil, trazendo para cá seus hábitos alimentares e seus usos e utensílios domésticos, exercendo influência sobre os costumes alimentares dos brasileiros. Tratou-se de um estudo sincrônico, pois, houve um recorte temporal como forma de delimitar a época cujas lexias pesquisadas puderam retratar os aspectos culturais de um povo em um dado momento da história. Para tanto, Gonçalves (1977, p. 55) vem afirmar que “O estudo de um campo lexical deve ser sincrônico, isto é, deve restringir-se a um período de tempo pouco extenso, porque as associações e as oposições que reúnem os diferentes elementos se modificam constantemente.” Comprovou-se, ao longo da realização do estudo, a existência de termos como beldroega, cerefolio, azeda, pastinaca, panacio, echalota, dentre outros, como nomes de ingredientes para o preparo de receitas durante o período oitocentista no Brasil, termos estes que estão esclarecidos ao longo deste trabalho.




    A descoberta dos termos supracitados deu-se a partir das duas obras que constituíram a base para o desenvolvimento da pesquisa que culminou neste livro: Cozinheiro Imperial, em sua 2ª edição datada de 1843 e de autoria atribuída a um chefe de cozinha identificado apenas pela sigla R.C.M. Este livro é composto de 312 páginas contendo Métodos para trinchar e servir bem à mesa seguidos de 917 receitas organizadas por tipos de alimento, sugestões de banquetes ordinários e extraordinários para qualquer tempo do ano, um dicionário explicativo de várias palavras empregadas na obra, sendo finalizado com o índice das matérias, que é a relação das receitas e suas respectivas páginas; e Cozinheiro Nacional, obra sem indicação de autoria e sem registro de data, mas, tendo sido editada pela primeira vez em meados do século XIX, e reunindo o Prólogo, um conjunto de aforismos do prof. Brillat Savarin e outros, os utensílios de cozinha da época, as regras de servir bem à mesa seguidas de aproximadamente 1660 receitas organizadas em capítulos, sendo cada capítulo referente a um tipo de alimento, tendo, ao final, o índice.




    Objetivou-se, então, de uma forma geral, tomar conhecimento das lexias utilizadas em comum nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional referentes ao campo lexical especializado da gastronomia (com destaque para os ingredientes), presentes no português brasileiro do período oitocentista, bem como comparar as obras de modo a observar os ingredientes presentes nas receitas de ambas, já que o segundo livro foi lançado em solo brasileiro a fim de levar os envolvidos na arte da cozinha a utilizarem elementos puramente brasileiros.




    Destarte, este escrito, além de colaborar com o vocabulário histórico da língua portuguesa, enfoca um setor que cresce constantemente no Brasil em seus aspectos econômicos, culturais e sociais e que está vinculado ao cotidiano de todos os seres humanos como parte fundamental para a sua sobrevivência, a gastronomia. E as informações extraídas de livros antigos de receitas permitem o esclarecimento de ideias, de fatos, de dados culturais, com base em seus elementos linguísticos e sociais que aguçam a pesquisa, proporcionando também enriquecimento de conteúdo para o campo de estudo escolhido, além de conhecimentos acerca dos costumes de um povo e de uma época.




    Este livro está estruturado em quatro partes, a saber:




    A primeira parte, intitulada Gastronomia, língua, cultura e sociedade, mostra exatamente as formas de interação entre estes elementos, apontando os pontos de diálogo desses quatro aspectos confluentes da pesquisa, com comentários sobre a existência também dos termos culinária e opsofagia, revelando os caminhos percorridos pela gastronomia brasileira do séc. XIX que envolvem as obras que embasaram o trabalho, bem como as considerações sobre o preparo e o regalo dos alimentos.




    Em seguida, a segunda parte do trabalho recebe o seguinte título: Nas trilhas do léxico, e trata de questões lexicológicas, da explicitação da Teoria dos Campos Lexicais estudada por Eugenio Coserio, da forma de organização do campo lexical dos Ingredientes e de uma breve análise de lexias encontradas nos livros mencionados.




    O alvo da terceira parte é a estruturação propriamente dita do campo lexical dos Ingredientes da gastronomia brasileira do século XIX, mediante a organização das lexias coletadas, em macrocampos e microcampos, seguidas da posição gramatical e da definição no contexto. Tomou-se por título nesta parte, O campo lexical dos ingredientes nos livros de receitas Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional. É importante deixar claro que não se pensou em separação das obras durante a realização do estudo, e sim, em averiguar as lexias do macrocampo dos ingredientes de todas as receitas contidas no primeiro livro, analisando a possível existência das mesmas no segundo livro, para então se chegar à constatação do que propuseram na obra Cozinheiro Nacional, de apresentar ingredientes puramente brasileiros em suas receitas, e ainda com indicações de ingredientes do país que sirvam para substituir aqueles de base europeia.




    Em continuidade, passa-se à quarta parte que são as Considerações Finais, nas quais foi feita uma reflexão acerca do que foi proposto, pesquisado e encontrado, apontando as diferenças e/ou semelhanças existentes nas obras Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional, em seguida, as Referências, onde estão listados os trabalhos, as obras, quer sejam bibliográficos, quer sejam eletrônicos, que possibilitaram a concretização da pesquisa com as contribuições teóricas importantes sobre léxico, gastronomia, língua, cultura e sociedade. Logo após, conta-se com os Anexos, que estão divididos em Anexo A e Anexo B, contendo seis receitas em cada um e que foram escolhidas aleatoriamente tendo sido retiradas dos livros Cozinheiro Imperial e Cozinheiro Nacional respectivamente. Foi estruturado, por fim, um Índice Remissivo das lexias relativas aos ingredientes em comum existentes nas receitas dos livros em questão, para uma melhor localização particular de cada item.
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    Parte 1 Gastronomia, Língua, Cultura E Sociedade




    A língua e a cultura são indissociáveis, não se aprendem num lugar específico, mas adquire-se ao sabor do cotidiano, das interações com o próximo.




    O léxico funciona como a alma do homem. É por meio das palavras que o homem expressa seus medos, angústias, sonhos, tristezas. E mais importante que tudo isso é a relação do indivíduo com seus semelhantes. Seja de maneira igualitária, de dominado ou dominante vivemos em sociedade (SCHNEIDER, [s.d.], p. 12).




    E neste viver em sociedade comunga-se de uma língua e engaja-se em culturas, com seus costumes próprios, com suas características peculiares.




    Como qualquer outro, o fazer gastronômico implica em incursões linguísticas, culturais e sociais. A introdução de lexias ou palavras numa língua revela o pensamento linguístico, cultural e social, e quando esse léxico não atende mais as necessidades dos membros da comunidade, há uma renovação em que muitas palavras caem em desuso ou mudam o significado. As alterações no léxico podem denotar inovações linguísticas, resgate de obsolescências, substituições por desuso ou, simplesmente, o fato de terem deixado de existir alguns termos ou expressões. Então, a gastronomia funciona assim: palavras e expressões oriundas de meios culturais, sociais, que vão permitir a identificação de todos os seus elementos, quer sejam os ingredientes, a composição dos pratos e seus rótulos, os objetos de preparação, e também a compreensão do resultado final que é a satisfação ou não da arte gustativa elaborada por meio da linguagem que requer, naturalmente, indícios culturais e sociais. Língua, cultura e sociedade se relacionam e mantém um sistema de interação com a gastronomia, já que são indissociáveis.




    É válido destacar aqui uma importante influência da cultura sobre a gastronomia, que é em relação ao gosto. As culturas regionais reúnem pratos preparados segundo suas tendências, valores e crenças, e os indivíduos a elas pertencentes, por meio das influências culturais, saboreiam a alimentação “imposta”, ao passo em que podem acabar desconhecendo outros gostos culturais ou não os apreciando. Então, Braga (2004) aborda vários aspectos do papel da cultura na alimentação, e dentre eles, ela afirma que




    Um outro aspecto do papel da cultura na alimentação está na formação do gosto. Experiências de culturas em particular afetam a maneira como os indivíduos concebem e classificam as qualidades do gosto e como se formam as preferências pelos sabores (doce, amargo, salgado, picante, etc.) de populações e individualmente (BRAGA, 2004, p. 39, grifo da autora).




    E Braga (2004) ainda sustenta o fato de que a cultura gastronômica também busca identificar o indivíduo socialmente, já que, suas escolhas e hábitos alimentares, quer sejam modernos ou tradicionais, seu comportamento relativo à comida, conferem ao indivíduo a construção de sua identidade social, a delimitação do seu meio na sociedade. Para tanto, eis a sua afirmação:




    Um outro aspecto da cultura alimentar refere-se aquilo que dá sentido às escolhas e aos hábitos alimentares: as identidades sociais. Sejam as escolhas modernas ou tradicionais, o comportamento relativo à comida liga-se diretamente ao sentido que conferimos a nós mesmos e à nossa identidade social (BRAGA, 2004, p. 39, grifo da autora).




    Então, as identidades sociais são moldadas também pelas escolhas alimentares e pelos hábitos em relação à alimentação, o que pode envolver as preferências gastronômicas, as quais são peculiares a cada indivíduo, os horários das refeições e lanches, os utensílios usados e o seguimento ou não às regras de servir e se portar à mesa. Tudo isto permeia um sistema de escolhas que podem estar ligadas a tendências modernas ou tradicionais no ramo culinário.




    1.1 A GASTRONOMIA COM A LÍNGUA, A CULTURA E A SOCIEDADE: DIÁLOGOS POSSÍVEIS





    Borba e Leite (2013, p. 8) afirmam que “O termo diálogo pode ser entendido como conversa em que há a interação entre dois ou mais indivíduos.” A gastronomia interage com a língua, a cultura e a sociedade, já que se apropria da língua para a difusão de seus elementos, se apropria da cultura para ter um aporte formador e consumidor de seus elementos e se apropria da sociedade para inserir-se nos mais variados meios sociais.




    Língua, cultura e sociedade estão entrelaçadas. A língua traduz a cultura de um povo, bem como determina os parâmetros linguísticos de uma sociedade; a cultura, por sua vez, influencia a língua por meio do léxico, uma vez que os nomes e as expressões inseridos ou excluídos da língua são diretamente determinados também pelos fenômenos culturais, dessa forma, moldando a sociedade; a sociedade é constituída, sobretudo, pela língua, o que lhe permite o sistema de interações sociais, e a sociedade também é constituída de uma cultura, ou até mesmo, de multiculturas.




    As relações existentes entre a língua, a cultura e a sociedade geram um diálogo que favorece a compreensão das ações dos indivíduos que se constituem identitariamente, bem como linguístico-cultural-sociologicamente. Destarte, Borba e Leite (2013, p. 7) afirmam que




    “[...] o diálogo entre campos de saber afins pode ser uma forma de se chegar à compreensão do fenômeno da linguagem como comportamento social.” Pois, o comportamento social pode ser modelado conforme o estabelecimento dos padrões linguísticos, culturais e sociais (BORBA E LEITE, 2013, p. 7).




    Logo, o comportamento social é o que identifica os padrões linguísticos, culturais e sociais que são seguidos por uma comunidade.




    1.1.1 DIALOGANDO A GASTRONOMIA COM A LÍNGUA





    “Grande parte da linguística tradicional pensa a língua como o produto de uma lógica secreta irredutível, não raro qualificada como um código” conforme afirma Hanks (2008, p. 48- 49). E é desse código que a gastronomia se utiliza para socializar todos os seus referentes, para adentrar culturas e se permitir ser influenciada por culturas. O início do diálogo da gastronomia com a língua está no código desta.




    A gastronomia, ao se relacionar com a língua, incorpora ao léxico de seu campo de conhecimento o termo ‘gastrônomo’, que, de acordo com Revel (1996), corresponde a um vocábulo pedante que deriva do grego, aparecendo no início do século XIX. Ele ainda considera que




    O gastrônomo não é nem prisioneiro da tradição, nem impressionado pela novidade. Com a gastronomia, a cozinha deixa de ser coletiva. Cada um se vangloria de exercer seu julgamento original e de propor eventualmente uma criação pessoal. [...]




    O gastrônomo é simultaneamente curioso e desconfiado, investigador e medroso, ele explora com pusilanimidade. Busca as sensações novas e ao mesmo tempo as teme. Passa a metade do tempo a evocar as satisfações passadas e a outra metade a calcular com ceticismo as possibilidades vindouras. [...] (REVEL, 1996, p. 177).




    Então, o gastrônomo está sempre a querer inventar e descobrir novas receitas, novas combinações de sabores, mas teme que suas novidades alimentares possam desagradar os paladares que venham a saboreá-las, daí ser encarado por Revel (1996) como pusilânime.




    O campo de conhecimento gastronômico também agrega termos oriundos de línguas estrangeiras, sobretudo a língua francesa, e que fazem referências que vão desde os profissionais da área até os elementos de feitura e apreciação das iguarias. Utiliza-se, por exemplo, a lexia chef, um galicismo que designa o profissional da gastronomia, o indivíduo que elabora os pratos e organiza toda a cozinha do restaurante, além de supervisionar os serviços dos cozinheiros em hotéis, restaurantes, hospitais, residências e outros locais de refeições, planejando cardápios e elaborando o pré-preparo, o preparo e a finalização de alimentos, observando métodos de cocção e padrões de qualidade dos alimentos. Outro termo frequentemente usado no campo gastronômico é gourmet, também um francesismo, e corresponde ao profissional da alta cozinha, evocando assim um ideal cultural associado com as artes culinárias. Diz-se do profissional de alta qualidade, reservado a paladares mais avançados e a experiências gastronômicas mais elaboradas. Gonçalves (1968), em seu Dicionário de Estrangeirismos, define o gourmet como um provador e apreciador de bons vinhos, de bons bocados e de bons petiscos. Ele considera o termo um francesismo condenável, porque lhe equivale perfeitamente em nossa língua o termo gastrônomo, que vem conquistando até a simpatia dos pedantes da alta roda.




    A língua, ainda adentrando os estrangeirismos, proporciona à gastronomia expressões referentes à forma de preparo e apresentação das iguarias, que são emprestadas como ‘à doré – loc. fr.’, para alimentos fritos; ‘à la carte – loc. fr.’, para alimentos de acordo com o cardápio; ‘à la mode – loc. fr.’, para a maneira de servir um prato conforme a moda, a etiqueta; ‘al dente – loc. it.’, para o ponto de cozimento de massas; ‘à la minute – loc. fr.’, para o modo rápido de preparar certos pratos, etc.




    Um outro diálogo que se pode estabelecer entre a gastronomia e a língua é em relação ao gênero textual receita, pois, esta é a linguagem utilizada para firmar a relação entre o profissional gastronômico e os apreciadores dos pratos. É a receita um gênero que propicia o diálogo da gastronomia com a língua, diálogo este que, ao longo dos tempos, mudou de forma. As receitas do século XIX, por exemplo, eram formadas por um único texto em que nele já se informavam os ingredientes e o modo de preparo diretamente. Já as receitas do século XXI receberam uma aparência diferenciada, e que de longe, sem que seja necessário fazer a sua leitura, já se identifica o gênero. Pois, a receita atual compreende o nome do prato como título, a relação dos ingredientes como tópicos, e a seguir, o modo de preparo que pode ser em um parágrafo, mas tudo em separado. A seguir, exemplifica-se com uma receita do século XIX e outra do século XXI:




    Figura 1: Receita de Gallinha assada (séc. XIX)
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    Fonte: COZINHEIRO NACIONAL, [s.d.], p. 161




    Figura 2: Receita de Galinha assada (séc. XXI)
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    Fonte: Disponível em: <http://www.tudogostoso.com.br/receita/21616-galinha-assada.html>. Acesso em: 20 nov. 2015.




    Após a exposição de aspectos pelos quais ocorre um diálogo da gastronomia com a língua, é importante deixar claro que a gastronomia é concebida como um campo, com a ideia de que “[...] possa ser tratado como um espaço de posições e de tomadas de posição [...]” de acordo com Hanks (2008, p.43). E este ainda afirma que:




    [...] um campo é uma forma de organização social que apresenta dois aspectos centrais: (a) uma configuração de papéis sociais, de posições dos agentes e de estruturas às quais estas posições se ajustam; (b) o processo histórico no interior do qual estas posições são efetivamente assumidas, ocupadas pelos agentes (individuais ou coletivos) (HANKS, 2008, p. 43).
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Galinha assada
INGREDIENTES

+ 1galinha inteira

+ = cubos de knorr de galinha

« 2limdes lavados com casca

+ 1garrafinha de leite de coco

MODO DE PREPARO
1. Limpe a galinha

o

. Colque os cubos de knorr dentro da galinha

3. Acrescente os limbes e passe o leite de coco sobre a galinha

4. Coloque-a na assadeira envolvida com papel aluminio e leve a0 forno pré - aquecido
5. Quando estiver quase assada, retire o papel aluminio e deixe mais um pouco

6. Retire os limoes ao ser servido
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42. Gallinha assada. — Toma-se a gallinha limpa, en-
che-se o vdio do peito e da barriga com seus miudes, dois
ovos cozidos, meia quarta de toucinho, uma cebola, salsa,
tudo picado, sal, pimenta, duas colheres de pdo ralado, hume-
decem-se com um pouco de caldo ou vinho; arma-se a gal-
linha cheia, dobrando-lhe o pescogo sobre o peito, e enfiando
o bico debaixo no sobretudo, encruzando os pés sobre a bar-
riga, e enfiando-os debaixo do pescogo ; & por esta férma le-
vada ao espeto, e assada em fogo brando, e humedecida, &
miudo, com manteiga derretida ; serve-se com salada.
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