
  
    APRESENTAÇÃO


    O trabalho de pesquisa sobre a gastronomia francesa conduz a um universo de desafios e descobertas constantes que exigem, por parte do pesquisador, ultrapassar o seu conhecimento da língua estrangeira. Isso porque palavras comumente dicionarizadas ganham sentidos específicos nas áreas profissionais em que são utilizadas para designar categorias como confeitaria, molhos, técnicas, utensílios, cortes, pratos e preparações. Dessa forma, ao longo desses dez anos de pesquisa, temos procurado desbravar esse campo de saber que já deu frutos com os dois livros publicados anteriormente: Termos franceses da gastronomia no Brasil: confeitaria e panificação (2018) e Termos franceses da gastronomia no Brasil: molhos, bases e aromáticos - significados, histórias e receitas (2020).


    Sendo o terceiro resultado desta pesquisa, esta obra reúne os termos da gastronomia francesa referentes aos pratos e às preparações. Ao começarmos a sua elaboração sentimos a necessidade de definir o que entendemos como “Pratos” e “Preparações”. Assim, denominou-se pratos os diversos elementos que, normalmente, são a parte central de uma refeição, sendo servidos antes das sobremesas, tomando como exemplo o bœuf bourguignon e o cassoulet. Contudo, esses pratos, intrinsecamente, podem ser formados pela união de diversos outros elementos, desde carnes, aves, peixes, até elementos mais complexos que são utilizados como guarnições ou acompanhamentos, a exemplo da salada niçoise ou das batatas fritas (pommes frites).


    Dessa forma, considerou-se aqui o conceito de prato como o elemento final, a parte de uma refeição, completo em si mesmo, enquanto englobou-se em preparações os diversos elementos que podem (ou não) compor um prato, servirem de acompanhamento, guarnição ou, ainda, serem consumidos isoladamente. Por fim, ainda nessa seara, foram incluídos os “estilos” ou “à maneira”, marcados pela presença das expressões à, à la, au, à l’, à la façon de, à la manière de, ou à la mode. Traduzidas como “à moda de” ou “à maneira de”, essas expressões são empregadas como uma homenagem às pessoas que criaram determinado prato ou preparação, ou a quem está sendo homenageado por ele, como observado em à la Du Barry ou à la Masséna. Essas expressões são também utilizadas para prestar homenagem ao local de onde são originários, sendo então considerados uma especialidade, ou para destacar seu principal ingrediente, a exemplo do à l’alsacienne e o à l’huile d’olive.


    Cabe ressaltar também que, ao mergulharmos no campo da terminologia e da história dos termos pertencentes à gastronomia francesa, inicialmente, pensamos apenas no território da França, visto que, historicamente, a sua cozinha e os seus chefs têm contribuído de modo expressivo para a gastronomia em diversas partes do mundo. Porém, com o avanço das investigações, nos deparamos com surpresas ao encontrar no dicionário Le grand Larousse gastronomique, termos e receitas oriundos de outras culturas gastronômicas de língua francesa, como também, de cozinhas ocidentais e orientais assimiladas pela culinária do país.


    Essas descobertas nos fizeram perceber os diálogos interculturais que a França tem estabelecido, ao longo da sua história gastronômica, com cozinhas de povos diversos, semelhante a outros países do mundo. Ao longo deste livro, o leitor encontrará termos como o acras ou akras (Antilhas e Senegal); bisque (Golfo de Biscaia); boudin (culinária assíria); chorizo (Espanha); choucroute (Alemanha); couscous (Magrebe); poutine (Canadá), entre muitos outros. O encontro de culturas alimentares reitera as nossas concepções sobre a diversidade que atravessa a identidade de um povo e de sua cultura alimentar, contribuindo para descobertas, ressignificações, invenções e parcerias.


    Os termos são oriundos dos sete dicionários técnicos publicados em língua portuguesa entre os anos de 1999 e 2016 e estão organizados em ordem alfabética. Suas definições podem ser resultantes de um único dicionário ou da reescrita de vários deles, sempre na tentativa de tornar o conceito mais elucidativo para o leitor. Por esse motivo também, você encontrará um parágrafo contendo curiosidades após alguns termos, tendo em vista que sua utilização na gastronomia é permeada por fortes relações históricas e culturais. Em outros casos, podem ser encontradas a remissão para outro termo através do [ver verbete], uma vez que muitos deles se utilizam de denominações que não apresentam uma equivalência com o português, mas foram definidas em outra parte do livro, tornando a leitura mais dinâmica.


    Portanto, esperamos que a leitura seja enriquecedora, prazerosa, inspiradora e desafiadora, convidando você para reproduzir as receitas da forma como elas aparecem ou ainda ressignificá-las através de seus conhecimentos e inspirações, utilizando da criatividade característica de quem ama cozinhar e comer com qualidade.


    Rita Bessa e Patrick Cardoso
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    Abegnades / Abignades:


    Dobradinha de ganso preparada com o sangue do ganso. É degustada com pão frito na gordura do ganso e limão. Especialidade de Chalosse, em Landes, [na região da Nouvelle-Aquitaine, no sudoeste da França] (Hélène, 2006, p. 8).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: O termo, surgido no final do século XIX, é emprestado do antigo landês (falado em Landes) abignadas, de origem obscura.

          
        

      
    


    Acras / Akras:


    Bolinho feito com purê de legumes ou de peixe, ou bacalhau, com farinha, temperos e ovos. É então frito em bolinhos e servido como aperitivo. Muito popular nas Antilhas francesas (Hélène, 2006, p. 9).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: O termo, surgido no início do século XX em francês, vem de uma língua da África Ocidental, onde designa um beignet (à base de pasta de feijão. A preparação pertence à cozinha do Senegal, mas também às Antilhas e à ilha da Reunião. É sempre um beignet com legumes amassados como purê as também se fala de um beignet de bacalhau ou outro peixe.

          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            Como outros pratos, evoca na França uma culinária exótica que se conhece dos restaurantes, sendo raramente preparado em casa. Contudo, podem ser comprados prontos no comércio.

          
        

      
    


    Africaine, à la:


    À moda africana. Trata-se de uma guarnição de batatas e mais dois legumes (pepino, berinjela ou abobrinha), cozidos no vapor ou salteados em azeite. Geralmente acompanha grandes peças de carneiro (Corrêa, 2016 p. 20; Hélène, 2006, p. 9).


    Aïgo boulido:


    É uma sopa provençal feita a partir de água fervida (daí o seu nome, cuja ortografia também pode ser bouïdo ou bullido) e alho (Robuchon, 2007, p. 24; Corrêa, 2016, p. 22).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: É um dos pratos mais antigos e tradicionais da Provença [atual região Provence-Alpes-Côte d’Azur, no sul da França], onde, como diz o ditado, “l’aïgo boulido sauvo lo vito” (“a sopa de alho salva a vida”). Espalhou-se para fora da Provença nos tempos antigos, pelo menos em alguns livros de receitas.

          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            Em 1802, por exemplo, encontramos as palavras eau bouillie (água fervida), tradução precisa do provençal, e potage à l’eau (sopa à base de água). Estes nomes obviamente agradavam menos aos apreciadores da boa mesa do que aïgo boulido e é, sem dúvidas, por isso que essa sopa também foi designada por um dos seus componentes, potage à l’ail ou aillade (sopa à base de alho) para sugerir sua origem sulista.

          
        

      
    


    Aigrette:


    Massa francesa temperada, muito usada como antepasto. Utiliza-se como base massa choux (de carolinas), que poderá ser misturada com queijo ou anchovas antes de ser dourada em gordura, em pequenas porções (Gomensoro, 1999, p. 18).


    Ail, à l’:


    Alimento condimentado com alho (Caturegli, 2011, p. 16).


    Aillade:


    Preparação que consiste em esfregar alho no pão, tostá-lo e regá-lo com azeite. É um termo também usado no sul da França, para designar uma preparação que leva alho (Hélène, 2006, p. 10).


    Albigeoise, à l’:


    Guarnição de tomates recheados e croquetes de batata. Acompanha peças de carne vermelha. Essa denominação qualifica igualmente os pratos ou entradas de produtos específicos do sudoeste francês (Corrêa, 2016, p. 24; Robuchon, 2007, p. 28).


    Albufera, à l’:


    Se diz de diversas preparações da grande cozinha compostas por molho supremo – glace de viande – e manteiga, especialmente uma poularde (galinha) coberta de molho e um pato (Corrêa, 2016, p. 24; Robuchon, 2007, p. 28).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: A denominação é de origem incerta, mas foi utilizada por Antonin Carême, no início do século XIX, em honra ao marechal Suchet, duque de Albufera (nome da lagoa de Valência perto da qual ele obteve uma vitória sobre os ingleses). Ela foi retomada por Adolphe Dugléré depois de 1866, na época em que ele dirigia as cozinhas do Café Anglais.

          
        

      
    


    Aligot:


    Prato regional da região de Auvergne [atual região Auvergne-Rhône-Alpes, França. É um purê de batatas misturado com queijo cantal fresco (próprio para esse prato), ou queijo laguiole, e alho, batido com vigor (Viera; Cândido, 2003, p. 26; Hélène, 2006, p. 10; Corrêa, 2016, p. 30).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Aligot é um termo de origem obscura, talvez ligado ao feijão (haricot). Originalmente, era exclusivo de Rouergue e Auvergne, na França. É um exemplo dessas preparações regionais antiquíssimas, que a cozinha burguesa incorporou mais ou menos tarde. De fato, o prato não parece ter se difundido fora de seu domínio antes do início do século XX. O preparo lembra a cozinha de pastor, sem preparos: o queijo tomme fresco, feito com leite de vaca, era incorporado ao purê de batata até que a massa ficasse homogênea e elástica. Há uma versão doce de aligot que é posto em prato refratário, coberto de açúcar e rum, e flambado.

          
        

      
    


    Receita:


    •  1 kg de batatas (da variedade bintje, de preferência)


    •  150 g de manteiga


    •  150 ml de creme de leite fresco


    •  300 ml de leite quente


    •  400 g de queijo Tomme ou Cantal cortado em fatias finas


    •  Sal a gosto


    •  Alho picado


    Cozinhe as batatas com a pele no vapor. Assim que estiverem suficientemente cozidas, descasque e faça um purê adicionando a manteiga, o creme de leite fresco e o leite quente (a quantidade de leite pode variar segundo a qualidade das batatas). Misture bem o purê para torná-lo leve e untuoso. Tempere com sal. Aqueça o purê e adicione o queijo. Misture com a ajuda de uma espátula, de forma a derreter o queijo gradualmente. O purê deve se tornar elástico, formando uma fita na espátula. Não continue a aquecer o aligot por muito tempo, pois ele vai desestruturar e perder a elasticidade. No último momento, adicione um pouco de alho picado. Sirva imediatamente.


    Allumette:


    Pequenas tiras de massa folhada, polvilhadas ou recheadas com diferentes temperos ou ingredientes, geralmente servidas como aperitivo. Se recheadas ou temperadas com substância doce, podem ser servidas na sobremesa (Gomensoro, 1999, p. 25; Robuchon. 2007, p. 32).


    Alsacienne, à l’:


    Esta nomenclatura é usada para pratos que tenham em seu preparo o estilo da cozinha da Alsácia [na atual região Grand-Est], no Nordeste da França, que faz fronteira com a Alemanha. Se diz de preparos feitos com chucrute, presunto, barriga suína salgada, linguiças de Strasbourg [cidade francesa] etc. Essa guarnição acompanha o porco assado ou braseado, o faisão, o pato e o ganso. São chamadas também “à l’alsacienne” as preparações enformadas com massa contendo recheios úmidos, como, por exemplo, o foie gras, servidos sobre uma cama de chucrute (Hélène, 2006, p. 10; Gomensoro, 1999, p. 25; Robuchon, 2007, p. 34).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Dominada alternadamente por franceses e alemães no decorrer da história, sua cozinha reflete essas duas influências.

          
        

      
    


    Américaine, à l’:


    Trata-se de preparações de ovos e aves ou de carnes grelhadas (frango, costelas ou rins) cuja guarnição comporta tomates e bacon. A denominação se aplica também às guarnições de peixe onde se encontram tiras de cauda de lagosta e molho américaine. Este molho é próprio para acompanhar carnes, peixes, ovos e legumes. A “lagosta à l’américaine”, por exemplo, é preparada com este molho (Gomensoro, 1999, p. 28; Robuchon, 2007, p. 36).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: A expressão aparece pela primeira vez na cozinha em 1811, com uma receita de tartaruga à l’américaine, mais de quatro décadas antes das primeiras receitas homônimas com crustáceos. É uma preparação clássica de crustáceos e, particularmente, de lagosta, criado por Pierre Fraisse, conhecido como Peters, chef francês que se instalou em Paris por volta de 1860, depois de ter trabalhado nos Estados Unidos. A denominação “à l’américaine” aplicada à lagosta é frequentemente controversa, sendo “à l’armoricaine” considerada por muitos como a única apropriada.

          
        

      
    


    Amiral, à l’:


    À moda do almirante. Se diz de uma guarnição para peixes (linguado ou filé de linguado escalfado, rodovalho recheado ou salmão braseado) cujos elementos são escolhidos entre os seguintes: ostras e mexilhões fritos, cauda de lagostim, chapéus de cogumelos e fatias de trufa. O prato é coberto com o molho Nantua (Corrêa, 2016, p. 35; Robuchon, 2007, p. 36).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Este modo de preparo, atestado já em 1755, inclui produtos marítimos e fluviais que os meios de transporte da época encareciam e reservavam a poucos: caudas de lagostim, mexilhões e ostras, aos quais eram misturados cogumelos e lâminas de trufas. É da quantidade e do caráter luxuoso dos ingredientes desta composição que vem o seu nome, uma vez que Almirante é o posto mais alto na hierarquia marítima.

          
        

      
    


    Anchoïade:


    Purê de anchovas frio, temperado com azeite e alho esmagado em pilão. Geralmente servido sobre fatias de pão ou acompanhado legumes. Especialidade da Provença [atual região Provence-Alpes-Côte d’Azur], França (Corrêa, 2016, p. 35).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: O termo foi utilizado pela primeira vez em francês por Rabelais em meados do século XVI. A anchoïade, sem se espalhar muito, começou a ser um pouco conhecida fora da Provença, como outras preparações, apenas no final do século XIX.

          
        

      
    


    Ancienne, à l’:


    Expressão francesa que significa “no estilo antigo”. É usada em relação a pratos preparados com um método tradicional de cozinhar o ingrediente, geralmente a carne, deixando-o ferver em fogo baixo por um longo tempo (Gomensoro, 1999, p. 30).


    Andouille:


    Charcutaria cozida e frequentemente defumada, preparada com o sistema digestivo de porco, ou às vezes do cavalo, ao qual se juntam, normalmente, outros órgãos (carne magra, goela, peito, cabeça, coração etc.) embalado em uma tripa de porco. A andouille é consumida fria como hors d’œuvre, cortada em rodelas finas, ou quente com batatas, ou em guarnições de galettes [bolinho arredondado e achatado] de trigo sarraceno (Robuchon, 2007, p. 40).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Este termo vem de induire (inducere), que significa colocar dentro. De origem francesa, a andouille faz parte da culinária de Nova Orleans, Estados Unidos, entrando em pratos famosos da região como o jambalaia e o gumbo. Além disso, diversas charcutarias que levam o nome da região onde surgiram as receitas são atualmente intituladas andouille, sendo as mais célebres as de Vire (Normandia, França) e de Guémené-sur-Scorff (Bretanha, França). Atualmente, propõe-se ainda ao consumidor andouilles à base de avestruz.

          
        

      
    


    Andouillette / Anduillette:


    Versão menor e não-defumada da andouille, é uma especialidade da Normandia, França. Utiliza-se geralmente fatiada, grelhada ou frita, com mostarda (Gomensoro, 1999, p. 30; Robuchon, 2007, p. 40).


    Anglaise, à l’:


    Expressão francesa que significa “ao estilo inglês”. Refere-se a alimentos preparados simplesmente escaldados ou cozidos, como também aos que são recobertos com farinha de rosca e fritos (Gomensoro, 1999, p. 30).


    Anguille au vert:


    Enguias com vinho branco, espinafres e creme de leite, temperadas com ervas aromáticas, um prato típico da culinária belga (Caturegli, 2011, p. 20).


    Antiboise, à l’:


    Nome dado a diferentes preparos típicos de Antibes, na França, em que costumam entrar alho e salsinha, acompanhando frituras (Corrêa, 2016, p. 38).


    Antillaise, à l’:


    Preparados com peixes, crustáceos e aves, acompanhados de arroz, legumes e tomates ou bananas e abacaxi (Corrêa, 2016, p. 38).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: As sobremesas à l’antillaise levam frutas, rum e baunilha.

          
        

      
    


    Archiduc, à l’:


    Se diz de preparações inspiradas na cozinha austro-húngara, datadas da Belle Époque. Ovos, linguados e aves são cozidos com cebolas e páprica e cobertos de molho hongroise. A deglaçagem (com fumet de peixe ou com demi-glace, conforme o caso) é aromatizada com conhaque, whisky, vinho Madeira ou do Porto (Robuchon, 2007, p. 48).


    Ardennaise, à l’:


    À maneira de Ardennes, [na França]. Termo aplicado a preparos feitos com aves ou animais de caça temperados com zimbro ou com a bebida feita de seus grãos, isto é, à genièvre (Hélène, 2006, p. 12; Corrêa, 2016, p. 42).


    Argenteuil, à l’:


    Nome de preparações caracterizadas pela presença de aspargos (seja na forma de purê ou apenas as suas pontas) no molho ou na guarnição. A denominação se aplica em geral aos pratos “brancos” (Robuchon, 2007, p. 48).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Este nome deriva-se de Argenteuil, um subúrbio de Paris de solo arenoso, onde se produzem excelentes aspargos que abasteciam a capital. Uma sopa, molho ou prato à base de aspargos leva este nome.

          
        

      
    


    Armoricaine, à l’:


    Se diz de uma preparação com molho de crustáceos à base de alho, tomate e de azeite (Robuchon, 2007, p. 49).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Apesar de seu nome, não tem nada de bretão. Trata-se, na realidade, da preparação “à l’américaine”, criada em Paris no século passado, por um chef de origem meridional (o que explica a presença significativa do alho, do tomate e do azeite) que retornava dos Estados-Unidos.

          
        

      
    


    Asperges à la flamande:


    Aspargos com ovos cozidos picados (Caturegli, 2011, p. 24).


    Asperges à milanaise:


    Aspargos cozidos acondicionados em prato untado com manteiga que tenha sido polvilhado com queijo parmesão, cobertos com manteiga derretida e gratinados (Caturegli, 2011, p. 24).


    Aspic:


    Preparado frio e gelatinoso, comumente usado em haute cuisine, que pode ser composto tanto de peixes ou frutos do mar como de pedaços de aves, carnes ou frutos. São frequentemente moldados em formas caneladas e desenformados rodeados de pequenos cubinhos de gelatina (feita com caldo aromatizado e salgado) (Corrêa, 2016, p. 46; Ruhlman, 2009, p. 84).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: Este termo só apareceu na cozinha no século XVIII (1742, sauce d’aspic), e vem do latim aspis, que designava uma serpente, denominando igualmente um escudo que representasse um réptil enrolado. Na cozinha, antigamente, referia-se à enguia em geleia. A arte culinária dos gregos e romanos não incluía outra aspic senão a da enguia enrolada, cozida, decorada e resfriada em sua geleia. O termo também é empregado, por analogia, à certas formas de cozinha espiraladas. Seu uso na cozinha pode ser explicado pelas cores variadas da preparação, que lembram as da cobra, ou porque era despejada em moldes cuja forma poderia evocar a de uma serpente enrolada sobre si mesma.

          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            Este método de apresentar uma preparação de aves, peixes, foie gras ou legumes em um molde nem sempre foi apreciado, sendo raramente mencionado nos livros de cozinha do século XIX, ou então sendo considerados complicados, destinados a favorecer mais a visão do que o gosto.

          
        

      
    


    Preparação:


    Coloque a forma escolhida na geladeira de modo que fique bem fria, em seguida despeje um pouco da gelatina para produzir o aspic. Gire rapidamente o molde para cobrir o fundo e as laterais uniformemente. Coloque a forma de volta na geladeira para fazer a gelatina solidificar um pouco, mas sem endurecer completamente. Depois, aplique os elementos decorativos no fundo e em toda a volta. Esses elementos deverão ser escolhidos de acordo com o prato principal, devendo ser simples e com um número limitado de ingredientes em cortes variados. Deve-se ainda ser pensado, durante esse processo, na aparência externa que a preparação deve apresentar quando for desenformada. Coloque a forma assim preenchida novamente na geladeira para permitir que a decoração possa aderir com a gelatina. Encha a forma com a preparação básica e bata suavemente para nivelar a superfície com a gelatina. Essa preparação é disposta em camadas, entre as quais a gelatina deve esfriar, ou disposta toda de uma vez e coberta com uma única camada de gelatina. Coloque então a forma com o preparo na geladeira até a hora de servir. O aspic é desenformado por imersão da forma por alguns segundos em água fervente e, em seguida, é virado sobre um prato frio, colocado alguns instantes na geladeira antes de servir.


    Assiette anglaise:


    Composição de carnes frias e língua, arrumadas em uma travessa com cebolinhas e pepinos em conserva, acompanhados de mostarda, maionese e temperos (Corrêa, 2016, p. 46).


    Assiette de charcuterie:


    Prato misto de linguiça seca, pâté e rillettes (Hélène, 2006, p. 13).


    Assiette de crudités:


    Prato de legumes ou frutas cruas, servidas como hors-d’œuvre, geralmente fatiadas, raladas ou cortadas em bastões e acompanhadas de molhos frios. As crudités compreendem as pequenas alcachofras com sal e pimenta, fatias de abacate, mini cenouras, talos de aipo, aipo-rábano, couve-flor, repolho roxo, pepino, funcho, favas frescas, pimentão, rabanete, tomates, rodelas de bananas com limão, fatias de laranja, de toranja e de maçã e, embora cozida, a beterraba. Os elementos são frequentemente apresentados misturados em buquês, com diversos molhos (maionese com ervas finas, vinagrete com estragão, molho de anchovas, molho de queijo branco etc.). O prato de crudités pode conter igualmente um ovo cozido com maionese (Robuchon, 2007, p. 284; Caturegli, 2011, p. 25).


    Assiette du pêcheur:


    Prato misto de peixes (Hélène, 2006, p. 13).


    Assiette valaisanne:


    Pratos de carnes frias e de queijo típico da região de Valais, na Suíça (Caturegli, 2011, p. 25).


    Assortment de charcuteries:


    Prato de frios e defumados sortidos (Caturegli, 2011, p. 25).


    Attereau:


    Embutido feito na Borgonha [atual região Bourgogne-Franche-Comté, na França] com fígado e pescoço de porco envolvidos em redenho (crépine). São feitos em formato de bolotas, cozidos no forno e degustados frios (Corrêa, 2016, p. 47).


    Attriau:


    Crépinette [ver verbete] em forma de bolinho achatado, preparado com um picadinho de fígado de porco, carne de vitela, ervas finas e cebolas (Hélène, 2006, p. 13).


    Aubergines à la bordelaise:


    Berinjelas em fatias, salgadas, temperadas e salteadas em azeite de oliva com cebolinhas bem picadas e migalhas de pão, usadas para absorver o excesso de azeite. Tudo é servido com suco de limão e salsinha picada. Também podem ser grelhadas e cobertas com azeite de oliva e molho (Caturegli, 2011, p. 25).


    Aubergines à la crème:


    Berinjelas cortadas em fatias finas, salgadas, deixadas para secar durante uma hora, depois cozidas na manteiga e misturadas com creme de leite (Caturegli, 2011, p. 25).


    Aubergines frites:


    Berinjelas cortadas em rodelas finas, temperadas, empanadas e fritas em óleo bem quente. O prato deve ser servido em seguida (Caturegli, 2011, p. 25).
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    Jambe de porc farcie:


    Perna de porco recheada com mistura de carnes e temperos, como um enchido (Hélène, 2006, p. 61).


    Jambon:


    Pernil de porco geralmente preparado para ser conservado. O presunto é vendido inteiro ou em fatias, fresco, cozido, “cru” ou seco e, às vezes, defumado. Um belo presunto cozido deve ser de uma cor rosa claro homogênea, carnudo e rodeado, sob a casca, por uma fina camada de gordura. A paleta de porco, preparada da mesma maneira, não tem direito à designação “presunto”. Com um sabor menos fino, é frequentemente incorporado em pratos cozidos contendo presunto (Robuchon, 2007, p. 471).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: A produção do presunto cru é uma das preparações mais antigas feitas com uma parte do porco. Essa preparação já estava presente na mesa dos romanos. Os gauleses sabiam preservá-lo esfregando a carne com sal, ervas e vinagre, depois secando-a e defumando-a.

          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            Na Idade Média, era considerado como um símbolo de riqueza, mas, agora, é consumido em todos os países europeus.

          
        

      
    


    Jambon beurre:


    Tipo de sanduíche de presunto feito com uma baguete tostada com manteiga (Caturegli, 2011, p. 167).


    Jambon cuit de Prague:


    Presunto cozido e redondo, de sabor suave e adocicado (Caturegli, 2011, p. 167).


    Jambon de Bayonne:


    Presunto suave e defumado, curado numa mistura de vinhos. É tradicionalmente feito em uma pequena cidade próxima a Bayonne, França (Gomensoro, 1999, p. 222).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: O famoso Gaston Phoebus (1331-1391), conde de Foix e visconde de Béarn, é considerado a origem do presunto de Bayonne. Conta-se que o valente cavaleiro fere um javali durante uma caçada, porém, é impossível para ele encontrar seu rastro.

          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            Alguns meses depois, seus homens encontraram o animal morto, mas perfeitamente preservado, em uma fonte de sal em Salies-de-Béarn. Henrique IV, originário de Béarn, introduziu o presunto de Bayonne na Corte no final do século XVI.

          
        

      
    


    Jambon de Parme et figue:


    Presunto de Parma servido com figos (Caturegli, 2011, p. 168).


    Jambon de Parme et mangue:


    Presunto de Parma servido com manga (Caturegli, 2011, p. 168).


    Jambon de poulet:


    Nome dado à coxa de frango desossada e recheada, envolta em bacon e salteada. Geralmente, aromatizada com vinhos encorpados ou vinho Madeira (Corrêa, 2016, p. 262).


    Jambon de Toulouse:


    Espécie de presunto não defumado, que foi salteado e seco. Come-se cru ou cozido (Caturegli, 2011, p. 168).


    Jambon fumé:


    Presunto defumado (Caturegli, 2011, p. 168).


    Jambon persillé:


    Prato tradicional de verão, uma espécie de gelatina feita com presunto salgado cru, misturado com geleia preparada com pé de porco, vinho, salsinha picada, cebolas, alho, pimenta moída e especiarias, cozido em uma assadeira. Depois de frio, é virado, cortado em fatias que parecem um mosaico verde e vermelho, e servido (Caturegli, 2011, p. 168; Gomensoro, 1999, p. 222).


    Jambonnette:


    Coxa de ave, desossada e recheada (Hélène, 2006, p. 62).


    Jardinière:


    Mistura de legumes à base de cenoura e nabo, cortados em bastõezinhos acompanhados de ervilhas verdes. Servidos como guarnição de carnes assadas, aves salteadas etc. Cada elemento é cozido separadamente e depois são misturados (Corrêa, 2016, p. 263).


    Jarret de veau:


    Ossobuco de vitela. O jarret de veau, anterior ou posterior, é gelatinoso e magro, com osso rico em tutano (Hélène, 2006, p. 62; Robuchon, 2007, p. 475).


    Receita: Paleta de vitela à Provençal


    •  800 g de ossobuco de vitela


    •  60 ml de azeite de oliva


    •  150 g de cebolas picadas


    •  600 g de tomates concassées (tomates sem pele e sem sementes cortados em cubos)


    •  150 ml de vinho branco seco


    •  1 bouquet garni


    •  100 ml de fundo de vitela


    •  2 dentes de alho amassados


    •  Sal e pimenta-do-reino


    Corte o ossobuco de vitela em rodelas de 4 cm de espessura. Tempere com sal e pimenta-do-reino e doure no azeite. Acrescente as cebolas picadas e deixe dourar. Adicione os tomates concassées, o vinho branco e o bouquet garni e mexa bem. Em seguida, adicione o fundo de vitela e os alhos amassados, tampe e cozinhe por 1 hora e 20 minutos. Por fim, reduza a preparação por 10 minutos com a panela destampada.


    Jésus de Lyon:


    Linguiça seca de porco, de diâmetro grande (Hélène, 2006, p. 62).


    Jésus de Morteau:


    Famosa linguiça de porco defumada, da região Franche-Comté [atual Bourgogne-Franche-Comté] (Hélène, 2006, p. 62).


    Joinville, à la:


    Prato da culinária francesa bastante sofisticado e complexo. Prepara-se com filé de linguado enrolado e escalfado. Em seguida, ele é rodeado de pedaços cozidos de lagostim e recoberto com um molho aveludado, feito a partir de um fumet de linguado e essência de cogumelos (molho normande), acrescido de gemas, creme de leite e purê de lagostim e camarão. Sobre o molho, são salpicadas lascas de trufas (Gomensoro, 1999, p. 223).


    Judic, à la:


    Guarnição de tomates recheados, alface cozida, batatas e, às vezes, trufas e rins (Caturegli, 2011, p. 169).


    Jus, au:


    Expressão francesa que significa “preparado no próprio suco”. Acompanhamento do suco natural obtido do próprio alimento assado, enriquecido com outros ingredientes para realçar o sabor do prato. (Gomensoro, 1999, p. 42; Caturegli, 2011, p. 169).

  


  
    K


    King, à la:


    Este termo designa qualquer tipo de ave (principalmente frango), carne, ovos ou peixe que seja servido com molho branco, champignons [cogumelos Paris] e pimentões picados (Gomensoro, 1999, p. 227).
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    Laffitte:


    Consommé [ver verbete] temperado com vinho Madeira, preparado com caldo de frango, acompanhado de pepinos em fatias, trufas, azeitonas descaroçadas e fatias finas de peito de frango (Viera; Cândido, 2003, p. 251).


    Landaise, à la:


    Mistura de presunto cru e cogumelos salteados em gordura de ganso. Típico de Landes, na França (Corrêa, 2016, p. 270).


    Langouste marinée:


    Lagosta marinada (Caturegli, 2011, p. 174).


    Languedocienne, à la:


    À moda de Languedoc [atual região Occitanie], França, isto é, preparado ou guarnecido com berinjelas, cogumelos, tomates e cèpes [cogumelo porcino], juntos ou separados (Caturegli, 2011, p. 175; Hélène, 2006, p. 64).


    Lardons:


    Fatias de toucinho, em geral colocadas dentro de carnes magras, para temperá-las ou deixá-las suculentas. Também podem ser utilizadas depois do cozimento como um componente de saladas ou, ainda, fritas em lanches, sanduíches e desjejuns (Caturegli, 2011, p. 175).


    Lasagne:


    Massa de lasanha (Hélène, 2006, p. 64).


    Liégeoise, à la:


    Preparações que utilizam álcool e zimbro (Hélène, 2006, p. 65).


    Ligurienne, à la:


    Prato à moda da Ligúria, na Itália. Se diz de carnes guarnecidas com pommes duchesse [ver verbete] pinceladas de gema de ovo e douradas no forno e tomates recheados ou risoto de açafrão moldado em forminhas de bordas altas (Caturegli, 2011, p. 180; Robuchon, 2007, p. 505).


    Limousine, à la:


    À maneira do Limousin [atual região Nouvelle-Aquitaine], França. Guarnição feita com repolho roxo fatiado finamente e salteado em gordura de porco, cozido em caldo de carne, umas gotas de vinagre, pedaços de maçãs e castanhas portuguesas. É complementado com uma pequena dose de açúcar caramelizado. Acompanha porco ou carne de vaca assados (Hélène, 2006, p. 65; Corrêa, 2016, p. 281).


    Livornaise, à la:


    À moda de Livorno, na Itália, isto é, acompanhamento de pasta de anchovas, azeite doce, gemas de ovos ou cebolinhas, tomates e trufas. Frutos do mar também naturalmente acompanham pratos da região (Caturegli, 2011, p. 182).


    Lorraine, à la:


    À maneira de Lorraine [atual região Grand-Est, na França]: carne cozida acompanhada de repolho roxo cozido no vinho e batatas, servidos com raiz-forte (Hélène, 2006, p. 65).


    Lou magret:


    Fatias de peito de pato engordado, sem a capa de gordura (Hélène, 2006, p. 65).


    Louisiane, à la:


    Guarnição francesa para o acompanhamento de aves, feita de milho com molho branco, arroz enformado e fatias de batata-doce e banana, fritas na manteiga (Gomensoro, 1999, p. 243).


    Lyonnaise, à la:


    À maneira de Lyon [na França]. Se diz de várias preparações, geralmente salteadas, caracterizadas pelo uso de cebolas fatiadas, cozidas na manteiga e douradas, geralmente com um deglaçagem de vinagre e a adição de salsa picada. São igualmente ditos “à la lyonnaise”, pratos acompanhados de molho lyonnaise, também feito à base de cebola (Hélène, 2006, p. 66; Robuchon, 2007, p. 512).
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    Macaire:


    Designação dada às batatas assadas, amassadas com um garfo com manteiga, depois modeladas em galettes [bolinho arredondado e achatado] e fritas em uma frigideira com manteiga clarificada. Estas galettes são servidas como guarnição de peças de carne assadas ou fritas (Robuchon, 2007, p. 513).


    Macaroni:


    Massas na forma de tubos longos de 5 a 6 mm de diâmetro. Cozidas em água fervente com sal, os macaronis são servidos com queijo ralado, um molho de tomate, com legumes, ou ainda gratinado, empratado ou no formato de uma coroa acompanhada de frutos do mar, legumes, cogumelos etc. Eles são preparados de várias formas: all’amatriciana, alla carbonara, alla ciociara (à la paysanne), com legumes fatiados e salteados, presunto defumado e rodelas de linguiça, all’arrabbiata (em molho picante com pimenta), ou, como na Sicília, alla norma (com cubos fritos de berinjela, ricota, molho de tomate e manjericão) (Robuchon, 2007, p. 514).


    
      
        
      

      
        
          	
            Curiosidade: O macaroni foi trazido para a França pelos florentinos, provavelmente na época em que Catherine de Médici veio para se casar com Henrique II. Apesar de conhecidos na França desde o século XVII, não fizeram sucesso. No século XIX, eles também foram usados como entremets doces.

          
        

      
    


    Macédoine:


    Macedônia, salada de frutas. É uma mistura de vegetais cortados em cubos e vagens em pedaços. A macedônia inclui cenouras e nabos cortados em fatias de 3 ou 4 mm de espessura, então em bastões e finalmente em cubos de 3 ou 4 mm


    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Mâconnaise, à la:


    

    Madeleine, à la:


    

    Madrilène, à la:


    

    Magret / Magret de canard:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Magret fumé:


    

    Maillot, à la:


    

    Maintenon, à la:


    

    Maison, à la:


    

    Mancelle, à la:


    

    Manioc frit:


    

    Maquereaux au vin blanc:


    

    Maraîchère, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Marée, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Marengo:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Marie-Louise, à la:


    

    Marinière, à la:


    

    Marmande farcie:


    

    Marocaine, à la:


    

    Marseillaise, à la:


    

    Mascotte, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Masséna, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Matelote:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Matelote d’anguiles:


    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    Médaillon:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Méli-melo:


    

    Ménagère, à la:


    

    Mentonnaise, à la:


    

    Merguez:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Mesclun:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Mets selon la saison:


    

    Meunière, à la:


    

    Meurette:


    

    Mexicaine, à la:


    

    Mignonnette:


    

    Mijot:


    

    Mikado:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Milanaise, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Mimosa:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Minute, à la:


    

    Mirabeau, à la:


    

    Miroton:


    

    Mitonnée:


    

    Mixte:


    

    Moderne, à la:


    

    Mogettes:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Mont-doré:


    

    Montmorency, à la:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Montpensier:


    

    Montreuil:


    

    Mouclade:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Moules marinière:


    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    Moules poulettes:


    

    Mousse:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    Mousse au fromage de chèvre:


    

    Mousse de foie de volaille:


    

    Mousse de jambon:


    

    

    

    

    

    

    

    

    

    Mousse de saumon:


    

    Mousseline:


    

    
      
        
      

      
        
          	
            
          
        

      
    


    Murat:
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