IENCIA NA COZINHA E A ARTE DE COMER BEM» DE
PELLEGRINO ARTUSI

_ {‘UM SIMBOLO DA UNIFICACAO LINGUISTICA NO BRASIL

ANABELA CRISTINA COSTA DA SILVA FERREIRA

Abstract. This paper will present my personal translation into Portuguese of the Italian book by
Pellegrino Artusi entitled The Science of Cooking and the Art of eating Well, published in Brazil, last
November 2009. This important book was written not only by a good author but also by a food
critic, food guru and gourmet as Artusi was, and now we consider it a symbol of the linguistic
unification of the Italian language in a region, Emilia—Romagna, where the dialect was the only way
of communication known by everyone. Nowadays this book is important in Brazil because it unifies
old and new generations of Italian migrants who migrated there without speaking a single word
of Portuguese but who were proud of their own origin, introducing with a great success also food
traditions and new and unknown products. I will also present the interesting lexicon adaptation,
aimed to verify how Italian typical food words must have been explained, changed or adapted to
be understood.

Tutto s’invecchia e si trasforma nel mondo,
anche le lingue e le parole;
non pero gli elementi di cui le cose si compongono.’

O projeto de traduzir pela primeira vez em por-
tugués este livro teve origem no meu desejo de le-
var ao conhecimento uma obra na qual o tradutor
assume o papel de agente polifuncional no pro-
cesso informativo criando assim uma ponte, neste
caso entre dois continentes, ou seja aquele europeu
e aquele americano, e entre duas linguas — aquela
italiana e aquela portuguesa. Seguindo o caminho
da investigacdo que a lingua “criada” por Pelle-

1 In Pellegrino Artusl, La scienza in cozinha e I'Arte di
mangiar bene, ed. Giunti, 1964, p. 49. “No mundo tudo envelhe e
se transforma, assim como as linguas e as palavras, mas nunca os
elementos que compdem as coisas” (trad. AF).
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grino Artusi tinha percorrido, deparamo-nos com
uma lingua escrita, a sua, que jd ndo era o dialeto
como até équela altura se usava, e era costume, na
época, mas sim um italiano culto e correto, apesar
de continuar a estar recheado por muitos termos
em romanholo e toscano. Estava—se numa época
em que a Itdlia ainda se encontrava dividida em
muitas regides e ducados, mas esta ponte linguisti-
ca que eu quis criar transpde para a outra margem
a cozinha emiliano-romanhola e toscana, seguindo
a mais concreta tradi¢do da gastronomia italiana,
na direcdo de uma outra cozinha, ou seja, aquela
da América do Sul de lingua portuguesa.

Traduzir esta obra nao foi facil e isso pode—se
verificar através do glossdrio que criado de forma
a facilitar a compreensdo deste longo texto mas, e
ao mesmo tempo, serve para justificar as escolhas
linguisticas, assim como as numerosas notas de ro-
dapé que acrescentam informacgdes pertinentes de
vério género, mesmo se o texto original as ndo pos-
suia. Sim, de facto, este ndo é meramente um livro
de receitas com numerosos conselhos gastronémi-
cos, trata—se, na verdade, de uma obra literaria de
alto valor linguistico, histdrico e social.

Em primeiro lugar gostaria de fazer notar o va-
lor linguistico deste manual gastronémico que foi
aquele de querer unificar uma lingua atravessada
por saborosos regionalismos, além do desejo de fa-
zer descobrir, através da leitura, o prazer da comu-
nicagdo afetuosa de quem conhece a matéria e quer
transmitir o préprio conhecimento e cultura de
forma comunicativa. Trata—se assim de uma obra
educativa que transmite conhecimento e que se
impde como leitura obrigatéria de todo o volume
antes de poder realizar as receitas. Isto porque o li-
vro se encontra recheado de histérias, lembrancas,
contos e numerosos conselhos, adquirindo assim
igualmente um importante valor didatico. Trata—se
verdadeiramente de uma opera merabilis daquela



época. Nao nos podemos esquecer que a primei-
ra edicao é de 1891, uma edicao de autor de 1.000
copias publicada as custas do préprio autor numa
tipografia de Florenca chamada Salvatore Landj, e
que, apesar dos ceticismos, o0 sucesso foi enorme.
Nos vinte anos seguintes foram publicadas 15 edi-
¢Oes, todas seguidas pelo préprio autor, e em 1931
as edigdes ja eram 32, tornando—-se assim num dos
livros mais lidos pelos italianos, juntamente com
«Os Noivos» de Alessandro Manzoni e «Pin6équio»
de Carlo Collodi.

Pellegrino Artusi nascido em Forlimpopoli a 4
de agosto de 1820, era filho de um rico comercian-
te e estudou no semindrio de Bertinoro. Em 1852
mudou-se para Florenga com toda a familia, onde
viveu até ao dia do seu falecimento, 30 de marco
de 1911, com 91 anos. Nao tendo tido filhos, deixou
toda a sua heranga a sua «familia mais chegada»
que eram os seus dois cozinheiros de casa, Mariet-
ta Sabatini e Francesco Ruffilli. Deixou-lhes os di-
reitos de autor desta obra com os quais puderam
viver de renda até mesmo apds 1961, ano em que
estes direitos perderam a sua validade.

A obra composta por vdrios capitulos e com no
total 790 receitas, conta 111 edi¢cbes com mais de
um milhdo de cépias vendidas e, ap6s o falecimen-
to do seu autor, o livro nunca mais foi atualizado. A
edi¢do disponivel a venda é entdo aquela de 1911,
e foram feitas as tradugoes em inglés, holandés, es-
panhol, alemao, francés, russo e, obviamente, por-
tugués. Curiosamente existem algumas versdes
para smartphone também. Contudo, a novidade re-
almente mais extraordindria para a época, mas que
até hoje nos surpreende, é aquela do seu valor de
unificagdo linguistica no que diz respeito a lingua
italiana. Escreveu Gian Luigi Beccaria:

2 Linguista, critico literdrio, ensaista e escritor italiano;
(trad. AF).
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Até meio século atrds, a lingua mais do que aconte-
ce agora, corria ao longo de dois carris diferentes: o
italiano para os dias de festa, e o dialeto para os dias
uteis. Por um lado, havia a lingua de leite, a raiz, a
casa, a familia e o carinho que unia a comunidade, o
grupo, a familia. Uma lingua ndo baixa, mas profun-
da’?

Esta divisdo deu origem a dois percursos dife-
rentes: um foi aquele da grande civilizagdo cam-
ponesa dulica, aristocrética, educada, e outro foi
aquele da componente camponesa que ficou para-
da com os usos e costumes primordiais, fruto de
uma sedimentacdo milendria feita de observacgoes
sobre a natureza, ditos e provérbios, normas mo-
rais, normas técnicas agricolas passadas oralmente
de geracdo em geracdo.

Pellegrino Artusi apresenta receitas de vadrias
proveniéncia italianas mas muitas sdo estrangei-
ras como o Sauer—kraut alemao, o molho tartaro, a
sopa espanhola, a bavaroise ou o vol-au—vent fran-
ceses, 0 roast-beef ou o Plum—puding ingleses e mui-
tas outras, transformando—se assim, e de manei-
ra concreta, numa enciclopédia internacional. Na
obra encontramos apenas trés receitas que recor-
dam Portugal: a n° 625, 693 e 746 que muito pouco
tém a ver com a tradigdo portuguesa e, na verdade,
chamam-se assim porque tém como um dos ingre-
dientes a laranja, que em muitos dialetos italianos
chama-se «portogallo» pois desde o século XIX
que em Itdlia a laranja se chama portogallo, termo
este derivado do greco «mogtokaAw (que se deve
pronunciar portocdli), que fez com que em romeno
se diga «portocald», em albanés «portokall» e ainda
hoje em drabe se diga «u<a@\d, burtugal.

Em alguns dos dialetos italianos ainda hoje as la-
ranjas sdo chamadas purtualli ou partajalli, partualli
na Sicilia e portugalli em certas zonas da Calabria;

3 In TuttoLibri della Stampa, sébado 19 de margo de
2011; (trad. AF).



em piemontés sao portugaj, no dialeto bergamasco
portogal, no lodigiano purtiigal, no dialeto de Fer-
rara portogal, em Parma partucile, na zona da Ro-
manha partugali. Na regido de Abruzzo chama-se
a laranja purtuall, no Salento portacallu e na giria
romanesa € mesmo portogallo. Apenas para dar al-
guns exemplos.

De seguida, podemos ler as trés receitas, escritas
com o estilo da época e do seu autor, para nos aper-
cebermos imediatamente que a receita da focaccia
ou fogaca ndo é um pdo mas sim um doce, o «leite
a portuguesa» chama-se assim por conter laranja,
assim como o licor apresentado na receita n° 746.

625. FOCACCIA A PORTUGUESA

Este é um doce muito delicado e fino.

150 gr. améndoas doces; 150 gr. agticar; 50 gr. fari-
nha de batata; 3 ovos; 1 laranja e meia

Misturem primeiro as gemas com 0 aguicar, acres-
centando a farinha e depois, as améndoas descas-
cadas e moidas finas com uma colherada de acu-
car, o sumo filtrado das laranjas e a casca raspa-
da de uma s6 laranja. Por dltimo acrescentem ao
composto as claras batidas em castelo e deitem-—
no numa caixa de papel untada de manteiga, para
que fique com a espessura de um dedo e meio,
e cozinhem no forno com temperatura bastante
moderada.

693. LEITE A PORTUGUESA

1 litro de leite; 180 gr. agticar; 8 gemas e 2 claras
Ponham ao lume o leite com 100 gr. de agtdcar e
fervam por uma hora. Depois retirem do lume
para que arrefega. Derretam as 80 gramas do agu-
car que sobrou numa cacarola a parte e, quando
estiver bem derretido, deitem—no numa forma lisa
para que cubra o fundo. O que sobrar na cagarola
deve continuar no lume até que fique negro. Pa-
rem o cozimento com uma concha de dgua e vo-
cés ouvirdo chiar e encarogar-se, mas continuem
a manté-lo no lume, girando—o com a colher de

175

DIALOGOI e rivista di studi comparatistici

ANABELA CRISTINA CosTA DA SiLvA FERREIRA



176

DIALOGOI e rivista di studi comparatistici

«A Ciéncia na Cozinha e a Arte de Comer Bem» de Pellegrino

pau até que se obtenha um liquido denso e escu-
ro. Ponham-no de lado e batam, numa panela,
0s ovos e depois misturem todas as coisas juntas,
isto é, os ovos, o leite e 0 agtcar queimado. Pro-
vem-no para ver se estd bom de doce, passem-no
por uma peneira de lata, com a trama ndo muito
apertada, e deitem-no na forma j4 preparada Co-
zinhem-no em banho-maria com fogo da parte
superior e, quando comegar a corar a sua superfi-
cie, coloquem debaixo da tampa uma folha unta-
da de manteiga. Para ter a certeza do cozimento,
enfiem um palito e se este sair limpo e seco, é o
sinal que pode ser retirado do fogo. Deixem-no
arrefecer bem e, antes de o despejar na bandeja,
com ou sem um pano, descolem-no com uma faca
bem fina. No Verao, antes de o desenformar pode
ser arrefecido no gelo. A forma preferivel é a oval,
e seria bom que esta tivesse um rebordo com a lar-
gura de um dedo, para que ndo salte fora a d4gua
quando esta ferver dentro dela. Esta por¢do pode
servir dez pessoas.

746. LICOR DE PORTUGAL

650 gr. agtcar branco finissimo; 360 gr. 4gua; 250
gr. espirito de vinho a 36 graus; uma pitada de
acafrdo; uma laranja

Removam, com um canivete, a casca superficial da
laranja e coloquem-na no espirito de vinho com
o acafrdo, dentro de um recipiente coberto com
papel dotado de alguns furos, deixando—a em in-
fusdo por trés dias. Despejem noutro recipiente o
acticar na dgua, agitando—o ocasionalmente para
que se dissolva bem e misturem os dois liquidos,
deixando-os repousar durante mais oito dias e
passem, por fim, o licor por um coador, filtrem-no
novamente em papel ou algoddo, e engarrafem.

Foi igualmente necessdrio explicar muitos dos
nomes antigos das receitas regionais que por toda
a Itdlia ndo eram conhecidos, e muito menos no
Brasil, tais como:



Cacimperio — regionalismo toscano; no resto da Ita-
lia este prato & conhecido como fondue.

Cottarone — fruta cozida, normalmente peras ou
magas vendidas pela rua na época de P. Artusi.
Guazzo — licor ou calda para conservar a fruta.
Petonciani ou Petruccioli — termos regionais anti-
gos para as beringelas, que em italiano standard
se chamam melanzane.

Popone — termo regional antigo para indicar o me-
lao, em italiano standard: melone.

Ou entdo expressdes como:

Galletto di primo canto — franguinho jovem

Grillo ou gillo abbragiato — sinénimo de estaladigo
e quente

Arrosto morto lardellato — carne assada com fatias
de bacon enroladas a volta

Forno da campagna — sinénimo de forno antigo usa-
do no campo com lume por cima e por baixo.
Mas também foram incluidas nas notas algumas
explicagdes de pratos tipicos antigos e regionais
que poderiam ndo ser muito compreensiveis, para
quem nao mora em Itdlia, tais como:

Anolini — tipo de massa semelhante aos mais co-
nhecidos tortellini.

Castagnaccio — pao doce feito com farinha de casta-
nha, pinhdes e passas.

Castagnole — biscoitos feitos com a forma de uma
castanha, tipicos da época do Carnaval.

Farinata — sopa tipica da Toscana feita com farinha
de milho, caldo, queijo parmesao e azeite.

Panata — prato de massa com caldo.

Donzelline — um tipo de bolo.

Cignale dolce—forte — gordura de porco em agrido-
ce.

Cignale fra due fuochi —javali assado num forno an-
tigo usado no campo com lume por cima e por
baixo.

Offelle di marmellata — um tipo de bolo.
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sileiro, como por exemplo: Amaretti, Anolini, Aris-
ta, Mostarda, Pinoli, Polenta, Porchetta, Zabaione, ...
todavia outros que foram igualmente deixados em
italiano foram acompanhados por uma breve ex-
plicagdo pois permeados de significado regional,
tais como: Brigidini, Cacciucco, Castagnole, Cappellet-
ti, Cotolett, Crescioni, Cresentine, Crostate, Donzelline,
Crostini, Farinata, Finanziera, Focaccia, Frangipane,
Fricando, Fricassea, Garisenda, Guazzo, Incassato, Lo-
digiana, Marengo, Scamerita, Tondone, Trippato, Uc-
celletto...

Podemos encontrar também alguns nomes de re-
ceitas deixados na lingua estrangeira, como: Beig-
net, Brioches, Chantilly, Entremets, Kipfel, Gateau a
la noiset, Sauté, pois facilmente reconheciveis. Mas
Pellegrino Artusi usou outros nomes que agora sao
praticamente empréstimos integrais ou adaptados
e que pensei usar tendo em conta o publico-alvo:
Babd, Béchamel, Cuscuz, Crocante, nhoquis, lasa-
nha, macarrao, orégano, ricota, sépias,...

Imagino as massas com caldo emiliano—-romanholas
como um grande e nobre desfile com, no meio, o gor-
do Imperador Empadao de Macarrdo, acompanhado
pela cremosa e sublime Imperatriz Lasanha, vestida
de verde, acompanhados por jovens trombeteiros, os
Esparguetes, que estdo acompanhados pelo Rei Ca-
ppelletto e pela Rainha Tagliatella, que marcham com
passo solene, seguidos pelos jovens e louros Principes
Passatelli e Massa Recheada. Também passam as ale-
gres Massas de tarte e um grande numero de servos:
as sopas de feijao, de ervilhas, de espinafres e todas as
outras verduras para a sopa também.*

Em segundo lugar, e retomando o meu pensa-
mento, notamos o valor histérico desta obra na qual
se encontram apresentadas como num banquete
sumtuoso, informacdes sobre a higiene, a medici-

4 Ferreira, Anabela e Fabbri, Maria Pia, La memoria del
qusto di casa, ed. Il Ponte Vecchio, Cesena, 2015; (trad. AF)..



na doméstica, a geografia, a mitologia, a quimica,
a anatomia, a histoéria, a literatura, a arte, além de
vdrias referéncias exatas e pormenorizadas que le-
vam o leitor a adquirir conhecimentos concretos
como, por exemplo, sobre o café ou o chd, ou entdo
sobre como cortar e desossar uma ra ou sobre qual
a melhor forma de fatiar um péssaro. Muitas sdo as
referéncias a cientistas, médicos, poetas, escritores,
personagens ilustres mencionadas no permear de
contos repletos de factos veridicos, ou presumibil-
mente como tais.

Em terceiro lugar, temos o cardter social desta
obra a qual leva ao convivio, a troca de ideias e de
experiéncias, levando o leitor, e futuro cozinheiro,
a reunir—se ao redor de uma mesa de cozinha. Este
livro possui em si a enorme capacidade de unir e
reforcar amizades entre os povos, e esta traducdo é
um exemplo disso mesmo. Na época, o livro de Pel-
legrino Artusi, teve a capacidade de unir a lingua
que se encontrava dividida e espalhada por uma
Itdlia invadida por regionalismos, transformando—
se num dos livros mais lidos em todas as regides
italianas, e onde o se podia encontrar em todas as
cozinhas da regido da Romanha. De facto, quan-
do vim viver para a cidade de Forli, foi-me ime-
ditamente oferecida uma cépia do «Artusi» pois, e
assim me foi dito, «segundo a tradi¢do romanhola
todas as cozinheiras devem ter um Artusi!!».

Escreveu Massimo Montanari no seu volume
L'identita italiana in cozinha’ a este propdsito

Pellegrino Artusi marcou o nascimento da cozinha
italiana moderna que se afirmou ndo sé por entre as
burguesias das cidades, primeiras destinatdrias da
Ciéncia na cozinha, mas, com o tempo, também por
entre as classes populares. Deste ponto de vista, e ci-
tando o escritor Piero Meldini, o seu manual constitui
“uma verdadeira e prépria barreira de divisdo (...) ndo

5 A identidade italiana na cozinha, ed. Laterza, 2010,
pag. 61; (trad. AF)..
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hé livro de receitas italiano publicado a seguir, até aos
anos quaranta e mais, que ndo tenha a ver com o mo-
delo artusiano.

mesmo quando o critica, tal como o veio a fazer
Ada Boni em 1925, perseguindo no Talismano della
felicita um modelo de elite de cozinha propositada-
mente distante daquele do Artusi. Mesmo os livros
de receitas caseiros, os apontamentos e cadernos
escritos pelas familias para o quotidiano trabalho
na cozinha, devem muito a obra A ciéncia na cozi-
nha, do qual muitas vezes foram copiadas as ins-
trucdes.

A obra de Pellegrino Artusi é um itinerdrio ndo
s6 gastronémico através do qual a alegoria dos cin-
co sentidos nos fazem alcancar um bem—estar fisi-
co e psicoldgico, mas é também uma obra repleta
de textos literdrios com referéncias cultas que reve-
lam a cultura pessoal do autor, e as suas préprias
leituras. E um romance epistolar através do qual
podemos descobrir numerosas transcri¢des de car-
tas recebidas cheias de recordagdes pessoais, ou
entdo com pedidos, diividas ou envio de receitas.
E, as vezes, um mondlogo feito de consideracdes e
pensamentos elaborados ao longo do tempo, mas
é, e sobretudo, um didlogo constante com o leitor
plarimo (masculino e feminino, porque este livro
ndo se dirige apenas as mulheres) através do uso
do imperativo na segunda forma do plural, junta-
mente com o0 pronome pessoal —vés—, como a que-
rer chamar sempre a aten¢do do leitor, fazendo—o
intervir na narracdo e participar na ac¢ao. Muitas
das receitas foram feitas (e P. Artusi apercebe—se
disso®) com muita gordura, manteiga, enchidos ou
partes de carnes gordas ou menos nobres e, obvia-
mente, este tipo de cozinha atualmente ja ndo se

'es

6 Nas numerosas vezes que escreve “ Considero—a
pouco adequada para os estdbmagos fracos e delicados “ ou
entdo no capitulo final: “Cozinha para estdmagos fracos”.
(trad. AF).



aceita, motivo este que levou, em 19917, um grupo
de famosos cozinheiros italianos a realizarem uma
revisao de todas as receitas, eliminando as partes
gordas e as calorias, substituindo alguns dos ingre-
dientes por outros mais sauddveis, sem esquecer
a secular tradicdo destas receitas, e agradando ao
mesmo tempo nutricionistas e cozinheiros.

Esta opera merabilis do grande escritor burgués
romanholo de Forlimpopoli, e toscano de adogéo,
Pellegrino Artusi deve ser lida tendo em conside-
racdo a época na qual foi escrita, num percurso e
num contexto que coloca esta obra no seio de um
conceito literdrio de grande valor, porque possui
todos os ingredientes necessdrios para chegar nédo
s6 as cozinhas caseiras, mas sobretudo ao coracdo
de todos aqueles que sentem saudades do préprio
lar, e desejam cozinhar um alegre banquete rechea-
do de sabores e gostos tradicionais pois, e tal como
disse uma vez, numa entrevista, o famoso cozi-
nheiro portugués Hélio Loureiro: «Cozinhar é uma
forma diferente de amar os outros.»

Mas falando mais concretamente deste projeto
de traduzir para portugés esta obra, tudo nasceu
da ideia de poder levar ao conhecimento dos vé-
rios milhdes de brasileiros de origem italiana que
vivem no Brasil, uma publica¢do que fala de rai-
zes, tradi¢Oes e familia. Segundo a Embaixada de
Itdlia na capital Brasilia, mas outras fontes concor-
dam com esta previsdo, vivem no pais cerca de 25
milhdes de italianos ou descendentes de emigran-
tes italianos, podendo este valor chegar a alcangar
até mesmo os 28 ou 31 milhdes de pessoas, numa
populacéo total de cerca de 194 milhdes, incluindo
os numerosos filhos ilegitimos derivados especial-
mente marinheiros e comerciantes da regido ita-
liana da Liguria, durante o Império portugués na
época de Seiscentos e Setecentos. Todas as previ-
sOes devem ser consideradas aproximativas, pois

7 Davide Paolini, ed. Sperling & Kupfer Editori, 1991.
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nunca foi feito um verdadeiro recenseamento. A
populacdo de origem italiana é uma minoria no
Brasil, mas muito importante, concentrada regio-
nalmente, seguida pelos portugueses, espanhdis,
alemades, japoneses, russos, austriacos, siriano-li-
baneses, polacos, rumenos, ingleses, lituanos, ju-
goslavos, suicos, franceses e vdrias outras naciona-
lidades. O centro—sul do pais em 1920 concentrava
0 97% dos italianos, e Sdo Paulo era, e é, o estado
mais populoso do Brasil, onde podemos encontrar
o maior numero de populacdo de origem italiana
do Brasil, cerca de 38%. Uma grande emigracdo
europeia teve lugar no Brasil, sobretudo entre os
anos 1880 e 1930, durante os quais o maior fluxo de
emigrantes provinha da regido italiana do Veneto
com 26,6% do total, seguida pela regiao Campania
com 12,1% e a Calabria com 8,2% e Emilia—Roma-
nha com 4%. Diferentemente dos Estados Unidos
da América onde a maioria dos emigrantes eram
do sul, no Brasil, entre os anos 1870 e 1950, 53,3%
dos emigrantes provinha do norte de Itdlia, 14,6%
das regides centrais e 32,1% do sul (enquanto que
nos EUA os provenientes do sul da Itdlia eram cer-
ca de 80%).

Assim, aideia de fazer chegar este livro traduzi-
do em portugués servia para dar a conhecer a Itdlia
e as suas regides aos milhdes de emigrantes italia-
nos no Brasil, e aos seus descendentes de segunda
e terceira geragdo que, porventura, nunca tinham
vindo até Itdlia, e que talvez nem sequer soubes-
sem falar italiano. O projeto de traduzir pela pri-
meira a volta esta obra extraordindria que é, e ao
mesmo tempo, um romance, uma enciclopédia, um
livro de receitas, um manual de botanica, quimi-
ca e fisica, faz com que o tradutor assuma o papel
de agente polifuncional no processo informativo e
que tenha um papel fundamental veicular, como
recipiente de cultura de alto valor cultural e histé-
rico de grande importancia social, porque permi-



te manter vivas as raizes de uma numerosa parte
da populagdo italiana no Brasil, mas ndo sé: esta
traducdo em portugués também une os muitos mi-
lhoes de portugueses espalhados por esse mundo
fora, e que o poderdo assim ler e apreciar. De facto,
muitas outras ideias verdadeiramente interessan-
tes e Unicas nasceram, tais como: blogues, teses,
livros para criangas, livros de receitas, receitas de-
rivadas e inspiradas, uma app para instrumentos
eletrénicos, desenhos de inspiragdo artusiana rea-
lizados pelo cartoonista portugués Nuno Saraiva,
exposig¢oes e muito mais.

Com este trabalho de tradug¢do no 4mbito gas-
tronémico coloquei-me o mesmo problema que o
escritor italiano, Italo Calvino, se tinha posto ha
muitos anos atrds, ou seja, aquele de como fazer
para poder traduzir uma lingua assim tao «eferves-
cente» como o italiano, conservando a sua propria
naturalidade. Ele escreveu assim na sua Nota del
traduttore da obra “As flores azuis” de Raymond
Queneau®:

O problema era aquele de encontrar a melhor forma
possivel para cada uma das palavras, mas fazé-lo
com ligeireza, sem que se se apercebesse do esforco,
sem criar empecilhos, porque em Queneau também
as coisas mais calculadas tém aquele ar de terem sido
langadas ali por engano. Bom, era preciso chegar com
desembaraco a um texto que parecesse ter sido escrito
diretamente em italiano, e ndo hd nada que necessite
de maior atencdo e muito estudo do que traduzir o
efeito da espontaneidade.

E deveras interessante esta referéncia a ligeireza
e a espontaneidade que conduz, de uma certa for-
ma, as temdticas que Calvino retomard mais tarde
na obra Licoes americanas. «Traducao inventiva» as-
sim define Calvino a sua versdo italiana do texto
francés, usa um adjetivo que esclarece apenas em

8 Queneau, Raymond, “I fiori blu”, trad. Italo Calvino,
Einaudi, Milano, 1984; (trad. AF).
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parte as carateristicas do seu trabalho. A inventiva
juntam-se a fluidez, a infinita creatividade, a im-
pressionante facilidade de uso das palavras, a ale-
gria, a hilaridade, uma lista que poderia continuar
até ao infinito, mas ndo poderia certamente excluir
a coragem. E muitas vezes atrevida a traducio de
Calvino mas sempre muito explicada e elaborada,
calculada e medida no ritmo e no conteido. Mas
o que significa na verdade «tradug¢ao inventiva»?
Quando o tradutor comeca a «transformar» um
texto que tem diante de si mesmo por um numero
quase infinito de possibilidades. A traduco literal
que transfere palavra por palavra o original na lin-
gua de chegada, contrapde-se uma tradugdo que
tem em conta toda a obra no seu conjunto, avalian-
do—-a na complexidade dos seus contetidos linguis-
ticos. Ele terd em consideragdo a economia geral
do texto, tentando tornar a tonalidade do conjunto
sem se fixar nos detalhes. De resto, um texto assim
tdo imponente e original como aquele que eu tentei
traduzir, ndo podia ficar encerrado dentro de cate-
gorias demasiado rigidas, e tentei ndo s6 contribuir
para que fosse o mais fiel possivel a obra italiana
e, a0 mesmo tempo, que chegasse as casas de cada
familia brasileira de origem italiana, criando uma
ponte concreta, familiar e histérica com no seu in-
terior um desejo comum, ou seja, aquele da convi-
vialidade gastronémica.

Receitas numero 1 e 2°

CALDO

O povo sabe bem que para ter um bom caldo
é preciso colocar a carne na dgua fria e deixar
ferver a panela devagarinho, pois é impor-
tante que ela ndo transborde nunca. E, se pelo
contrdrio, vocés quiserem uma boa carne co-
zida, entdo ponham a carne na 4gua a ferver
sem problema nenhum. Sabe-se também que

9 Pag. 41, ed. Brasileira; (trad. AF).



0s 0ss0s esponjosos conferem ao caldo sabor e
fragrancia.

Na Toscana é hédbito geral temperar o caldo
com um raminho de plantas arométicas. Nao
se faz com as folhas que se derretem, mas com
os pés do aipo, da cenoura, da salsa e do man-
jericdo, tudo em pequenas porg¢des. Alguns
juntam um pouco de cebola assada na brasa,
mas essa, sendo um pouco ventosa nao é para
todos os estdmagos. E se gostarem de colorir
o caldo a moda francesa, é s6 colocar sobre o
lume um pouco de agticar, o qual, quando fi-
car moreno, deverd ser diluido com dgua fres-
ca. Deixa-se ferver até ficar todo derretido, e
guarda—se numa garrafa.

No verdo, para conservar o caldo de um dia
para o outro, aumentem a fervura de manha
e de tarde.

A espuma na panela é o fruto de duas subs-
tancias: a albumina superficial da carne que se
coagula com o calor e que se une a ematosina,
matéria colorante do sangue.

Os potes de barro, sendo pouco condutores
de calor, sdo preferiveis aos de ferro ou cobre,
porque se podem regular de uma melhor for-
ma ao lume, feita excegdao das panelas de ferro
fundido esmaltado, de fabrico inglés, que tém
uma vdlvula no meio da tampa.

O caldo foi considerado por muito tempo um
nutrimento 6timo e homogéneo para dar vi-
gor as forcas, mas agora os médicos difundem
a ideia que jd ndo alimenta e produz no esto-
mago sucos gastricos. Eu, ndo sendo juiz com-
petente nesta matéria, deixarei a eles a respon-
sabilidade desta nova teoria que me parece
mais repugnar o bom sentido.

CALDO PARA DOENTES
Um professor de valor que curava uma senho-
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ra minha conhecida, gravemente doente, tinha
prescrito um caldo feito assim:

“Corte carne magra de vitela ou de boi as fatias
finas, e coloque-as uma sobre a outra numa
frigideira larga; salgue—as bastante e deite por
cima delas muita dgua fria para que fiquem
submersas. Cubra a panela come um prato
para que fique fechado, e sobre ele mantenha
sempre um pouco de dgua, deixando ferver
a carne durante seis horas continuas, mas de
forma a que a fervura fique apenas visivel.
Por ultimo faga ferver o caldo muito forte du-
rante dez minutos, e depois passe—o por um
filtro”.

Com dois quilos de carne faziam-se assim
dois tercos ou trés quartos de um caldo de lin-
da cor, e de muita substancia.

«A Ciéncia na Cozinha e a Arte de Comer Bem» de Pellegrino
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