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Apresentacao

Sabor e Som: causos contados de receitas nordestinas
¢ um audiolivro que se originou da compilacao de
receitas testadas por alunos do Centro de Apoio Pe-
dagogico ao Deficiente Visual (CAP), em Salvador,
Ba, sob a orientacao da Pedagoga e especialista em
Educacao Especial, Maria de Fatima Matos de Jesus,
que, entao, lecionava a disciplina Atividades da Vida
Auténoma. Constam dessas receitas: Cha de burro da
Joselina Moreira Franca; Pé de moleque de Francisco
Gongalves de Jesus; Cuscuz de tapioca do Josmailton
Pereira Andrade; Bolo bomba da Célia de Oliveira
Gomes; Bolo sem fermento da Bernadete Moreira dos
Santos; Canjica de beber do Eliezer Ferreira Oliveira;
Lelé de Rutiara Garcia dos Santos; Ensopado da Val-
dete Ferreira de Jesus Santos; e Pudim de Milho do
Marcos. Além do modo de fazer e dos ingredientes,
cada receita vem acompanhada por histérias pito-
rescas, cada uma com um sabor regional nordestino.
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As histérias dos alunos do CAP foram roteirizadas por
integrantes do PRO.SOM para depois serem gravadas
e editadas em midia sonora. O audiolivro comeca
com a musica “Superacao”, cuja letra é de autoria de
Francisco Goncalves de Jesus, com melodia da dou-
toranda Luciana de Lucena.

Profa. Dra. Silvia Maria Guerra Anastacio
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Cha de Burro da Joselina

Personagens

Joselina (crianca): 6 anos, teimosa
Josefa: avo de Joselina, 60 anos, rigida
Maria: vizinha de Josefa, 47 anos
Joselina (adulta): 40 anos, divertida
Lucas: filho de Joselina, 10 anos

Local
Sala e cozinha da casa no campo






CENA 1

NA SALA E NA COZINHA

Josefa e Joselina estdo dentro de casa quando ou-
vem palmas no portao.

Maria: (Voz vinda de fora) O de casa.

Josefa: Vai pra dentro, Jose, que Dona Maria chegou
(Gritando) J4 vai!

Joselina: (Arrastando os pés, chateada) Toda vez é
isso, chega visita e eu tenho que ir pra dentro.

Josefa: Vai, Jose, e traz o cha de burro pra Dona Maria.

Joselina vai para a cozinha. Abre e fecha varias
panelas e vasilhas.

Joselina: (Pensativa) Cha de burro... Sera que
eu tenho que ir 14 no terreiro buscar um burro pra
fazer esse cha?
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Joselina vai para o quintal e comeca a caminhar
procurando um burro.

Joselina: (Ofegante) Burro! Burro! O, burro!

Josefa: (Gritando) Jose! Menina, onde é que voce
esta? Venha ca!

Joselina: Ja vou, minha v6. Eu t6 procurando um
burro pra fazer o cha que a senhora mandou.

Josefa: (Puxando Joselina pela orelha de volta para
a cozinha) Eu mandei vocé pegar o cha de burro.

Joselina: Aj, ai, ai!

Josefa: (Abre panela) Olha aqui o cha de burro.
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CENA 2

NA COZINHA

Joselina como narradora: (Ri) E minha avo
mostrou a panela cheia do mungunza. A tampa chega
tava suada, e quando ela abriu, subiu aquela quentu-
ra cheirosa na minha cara. Por falar nisso, ta na hora
de te ensinar a fazer esse mugunza, né, meu filho?

Lucas: Bora, minha mae, fazer esse cha de burro.

INGREDIENTES:

1/2 kg de milho branco;

1 COCO;

Sal, acticar e canela em pau a gosto;
2 colheres de maisena.

MODO DE FAZER:

1 - Coloque o milho de molho em um recipi-
ente com 4gua por 8 horas;
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2 - Escorra e ponha para cozinhar numa pan-
ela com agua;

3 - Quando estiver mole, acrescente o agtcar e
a canela, e cozinhe por mais meia hora;

4 - Coloque a maisena diluida em 4gua e o leite
de coco, e ferva por mais 15 minutos;

5 - Deixe descansar por 20 minutos antes de servir.
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Pé de moleque do Francisco

Personagens

Francisco (crianga): 7 anos, agitado, tem
uma boa relagao com o pai.

Lucia: 5 anos, agitada, tem uma boa
relacdo com o pai.

José: pai de Francisco, 33 anos, calmo.
Francisco (adulto): 43 anos, simpatico.

Local
Quintal e cozinha.






CENA 1

NO QUINTAL

Um garoto e sua irmd vém pra dentro de casa para
falar com o pai que estava na cozinha.

Lucia: Painho t4 14 na cozinha.

Francisco: Sim, e dai?

Lacia: E dai que quando ele vai pra cozinha tem o qué?
Francisco: Merenda! Eu quero ir 14 ajudar.

Licia: Péra, Chico! Eu também vou.
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CENA 2

NA COZINHA

José esta na cozinha quando seus filhos chegam
correndo do quintal.

Francisco: Painho, painho... o senhor vai fazer
merenda, é?

José: Eu mesmo nao.
Francisco: T4 vendo ai que ele nao ia fazer nada.

Lucia: Mas eu vi o senhor trazendo um monte de
amendoim pra cé pra cozinha.

José: (Rindo) Vocé é detetive, é? T4 muito esper-
tinha pro meu gosto. Eu t0 fazendo uma merenda
mesmo, mas era pra ser surpresa.

Francisco: E o qué? T4 pronto? O, deixa eu ajudar.

José: Ta quase. Me ajude aqui a forrar essas folhas.
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Pai e filhos arrumam a mesa onde vai ser feito um
doce de merenda.

Lucia: Painho, é pra botar na mesa toda?

José: E, eu vou jogar o doce ai em cima (ergue a
panela com forca).

Francisco: Que doce é, meu pai?
José: (despejando o doce sobre a mesa) Pé de moleque.
Francisco e Licia: (pulando de alegria) Ebaaa!

José: Opa, opa, opa, cuidado com a panela quente!
Vao brincar 14 fora, que agora tem que esperar esfriar
pra cortar.

As criancas resmungam contra a ordem do pai e
saem da cozinha.
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CENA 3

NO QUINTAL E NA COZINHA

José esta sozinho na cozinha até que seus filhos apa-
recem novamente correndo, chamando sua atencado.

Francisco: O pai, papai, 6 pai, ndo t na hora de
cortar ainda nao?

José: O! J4 tava me esquecendo.
Lacia: Hum, isso ta cheiroso!

José vai até o armario, pega umafaca e se volta para
o doce derramado na mesa.

Francisco: O pai, pai, 6 pai, 6 pai, cé... eu posso
cortar, pai, cé deixa? O painho, deixa eu cortar, vai.

José: (Ri) Até parece... (Comeca a serrar o doce com a

faca). Nao sabe que pé de moleque é duro, menino? Vocé
nao vai conseguir (para, ofegante). E esse aqui (suspira)
ta especialmente duro, viu? (Continua a serrar) Nao sei
nem se eu vou dar conta com essa faquinha.
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José para de serrar o doce, puxa um facdo da gaveta
e volta o doce.

Liacia: Com essa facona vocé vai conseguir, né, painho?

José: (Depois de serrar por um tempo, em siléncio)
Nao sei nao, viu...

Francisco: Painho, o pé de moleque virou pedra (7).
José: (Suspiro) Pera ai, que eu vou resolver isso agora.

José larga a faca na mesa e vai pegar um martelo.

Francisco e Licia: Hum! Um martelo!
José: Agora eu quero ver esse doce ganhar de mim.
Lucia: Ai! Ta voando até aqui.

Francisco: Papai ta acabando com o doce! Pow,
pow, pow! Bombardeio no pé de moleque!

José: (Ri)

Lucia: Estilhacos atingem a populacao! Salve-se
quem pudeeeer!

Francisco: Mulheres e criancas primeiro! Bum!
Corram, fujam, pow, pow, pow!

Lacia: Fagulhas por todos os lados! Pow, pow, pow.
Socorro! Fujam!

José: Pra vocés, tudo é motivo de brincadeira, né?

Todos: (Riem).
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Francisco (adulto): (Ri) Ah, se fosse nessas me-

sas de hoje... Aquelas mesas de antigamente eram

feitas em casa mesmo, com madeiras boas. Nem era

marceneiro que fazia, era carpinteiro mesmo, né?

Se fosse nessas mesas de hoje, com tampao de grani-

to ou de aglomerado, ele ia ter que escolher a mesa

ou o doce, porque s6 uma martelada ia desmontar

a mesa toda (7).

22

INGREDIENTES:

500 g de amendoim cru;
1lata de leite condensado;
2 xicaras (cha) de acuacar.

MODO DE FAZER:

1 - Levar ao fogo brando uma panela com o aci-
car e o amendoim, mexendo sempre até torrar.
Atencdo: E importante utilizar o fogo brando
para nao queimar o agucar,;

2 - Depois de caramelizado, juntar lentamente o leite
condensado, mexendo por cerca de trés minutos;

3 - Retirar do fogo e bater por mais trés minutos;
4 - Despejar sobre a pedra da pia ou outra su-
perficie untada com manteiga, espalhar bem e
deixar amornar;

5 - Por fim, cortar no tamanho e no desenho de-
sejados e servir. Bom apetite!
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Cuscuz de tapioca do Josmailton

Personagens

Josmailton: 30 anos, extrovertido
Naiara: 26 anos, namorada de
Josmailton, distraida

Local
Sala e cozinha.






CENA 1

NA SALA

Naiara e Josmailton estao namorando no sofa.

Naiara: (Estomago ronca) Ai, meu bem, desculpa,
€ que eu t6 comecando a ficar com fome.

Josmailton: Eu também tava pensando em fazer
um lanchinho. A gente podia fazer uma receita, né,
de comida nordestina, tipo...

Naiara: Tipo o qué?

Josmailton: N3o sei... Alguma coisa pra tomar com
café, talvez um bolo... Nao, melhor! A gente vai fazer

um cuscuz!
Naiara: Huum, ah, eu adoro cuscuz.

Josmailton: E vocé sabe fazer?
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Naiara: Sei, bom, quer dizer, minha mae que
sempre fazia, né? Mas eu acho que me lembro.

Josmailton: T4 certo. Mas antes eu preciso ir no
mercado pra comprar coco ralado e leite de coco.

Naiara: T4, entdo eu vou fazendo aqui o que der pra
adiantar enquanto eu te espero.

Josmailton: Ta bom! Ja volto, viu?

Naiara e Josmailton se despedem com um beijo.
Josmailton abre a porta e sai.
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CENA 2
NA SALA

Josmailton chega assobiando, abre a porta e entra.
Eles se cumprimentam com um beijo.

Naiara: Oi, meu bem, voltou rapido.

Josmailton: Eu trouxe o que faltava pra gente fazer
0 Cuscuz.

Josmailton vai para a cozinha.

Josmailton: (De longe) Meu amor, o que é isso?
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CENA 3
NA COZINHA

Naiara corre até a cozinha. (Barulho de fervura)

Naiara: Ué, eu s6 molhei a massa e botei no fogo.

Josmailton: Nio era para molhar. Muito menos
pra botar no fogo!

Josmailton desliga o fogo.

Naiara: Mas nao € assim que se faz? Olha, minha
mae sempre fazia isso.

Josmailton: Esse cuscuz que sua mae fazia era
de tapioca?
Naiara: De tapioca? Ai, bem que eu tava achando

essa massa meio diferente...

Josmailton: (Ri) Meu amor, como é que vocé

consegue confundir cuscuz de tapioca com o de
fuba de milho?
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Naiara: Ai, eu sou um horror na cozinha. Veja so,
agora vai levar uns trés meses pra desgrudar essa
meleca do cuscuzeiro.

Josmailton: Inchou tanto que t4 parecendo uma
bola de futebol. (D@ uma gargalhada)

Naiara: (Resmunga) Bola de futebol, também vocé
ficou com a parte mais facil.

Josmailton: Nao se chateie, meu bem, nao, nao, 0,
vamo comer outra coisa.

Naiara: O qué?

Josmailton: Nao sei... Pode ser uma receita de
comida nordestina, tipo...

Naiara: Um acarajé!

Josmailton: (Pausa) Isso, um acarajé. Tem um Oti-
mo l4 na esquina pra gente comer, e € bem gostoso!

Naiara: E bom que a gente aproveita e j4 d4 um
passeio na pracga.

Josmailton: Pronto, calca a sandalia e vamo la.
Naiara: Oxe, ja t6 pronta! Vamos?

Josmailton: Ah, depois a gente pensa no que é que
a gente vai fazer com aquela cozinha, né? T4 uma
bagunca aquele negdcio. (Abre e fecha a porta)
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Naiara: Ai, nem quero pensar naquilo... agora a gente

podia aproveitar e pedir a receita do acarajé pra testar.

Josmailton: E, legal, mas vamos pensar primeiro

no que a gente vai comer e ai a gente pensa na receita.

30

INGREDIENTES:

1/2 kg de tapioca (em graos);
1 coco ralado;

4 colheres de sopa de acucar;
1 pitada de sal.

MODO DE FAZER:

1 - Em uma tigela, adicione uma parte do coco, a
tapioca, o acticar e o sal;

2 - Misture bem;

3 - Coloque um copo de agua na base do cus-
cuzeiro, com cuidado para nao encher;

4 - Coloque a mistura da tapioca no cuscuzeiro,
tampe e deixe ferver por 5 minutos;

5 - Retire o cuscuz e para finalizar hidrate com
agua e coco ralado.

Agora é s6 servir!
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Bolo bomba da Célia

Personagens

Célia: 41 anos, dona de casa

Marcos: filho de Célia, 17 anos, extrovertido
Amiga: colega de escola de Marcos, 17 anos
Amigo: colega de escola de Marcos, 17 anos

Local
Cozinha, sala e area de servico






CENA 1

NA COZINHA

Marcos caminha da sala, onde estava conversando
com seus amigos, para a cozinha.

Marcos: Minha mae, t6 com sede, eu quero um suco.

Célia: Oxe! Ta com sede, beba uma agua.
Marcos: Mas a gente queria um suco.
Célia: TA bom, eu faco um suco pra voceé e seus amigos.

Marcos: Mas daqui a pouco vai dar fome também, né?

Célia: Vocé ta querendo lanchar, né, meu filho?
Por que nao diz logo?

Marcos: E, minha mae, a senhora podia fazer aquele

seu bolo pra comer com o suco.
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Célia: T4, eu faco. Essa receita eu sei de cabeca. Pegue
tudo que tiver ali na tltima porta do armario e bote
aqui na mesa, meu filho.

Marcos: A senhora quer ajuda?

Célia: N3o... Eu s6 vou misturar tudo e botar pra
assar, mas ligue o forno pra ir esquentando.

Marcos liga o forno.

Marcos: Pronto. Entao eu vou deixar tudo aqui na
mesa e vou ficar 1a com o pessoal, t4 bem?

Célia: V4, meu filho. (Marcos sai da cozinha)
Célia comeca a fazer o bolo.

Célia: (Para si mesma) Eu nem t6 fazendo nada,
que mal tem bater o bolo sozinha? (liga a batedei-
ra) Agora, eu nao me lembro quanto de fermento
que coloca. Sera que ta bom? (experimenta a mas-
sa) Humm, acho que eu vou botar mais, vai que o
bolo sola.(poe mais fermento e liga a batedeira)
O maximo que pode acontecer é ficar muito fofi-
nho. (poe mais fermento) Eita, acabou o fermento.
Sera que foi muito? Acho que esse bolo vai cres-
cer que é uma beleza. (liga a batedeira) Meu filho,
bote um alarme pra daqui a meia hora que o bolo ja ta no
forno. (Fecha a porta do forno)
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CENA 2

NA COZINHA, NA SALA E NA AREA DE SERVICO

O alarme toca.

Marcos: Minha mae, ta na hora de tirar o bolo!

Célia: Eba! (caminha até a cozinha e tira o bolo do
forno) Eita, como ficou enorme! (Fecha o forno, passos)

Célia coloca o bolo na area e volta para a sala.

Marcos: E ai?

Célia: Ta esfriando la fora.
Ouve-se um grande estrondo.
Marcos: O que foi isso?

Célia: Oxente! O bolo bomba...
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Marcos: Minha mae, a gente vai comer bolo assim?
A senhora nao exagerou no fermento nao?

Célia: Nao exagerei, nao. E vai comer assim mesmo!
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CENA 3
NA COZINHA

Todos arrumam a mesa e se sentam. (Ruido de
gente conversando, passos, barulho de louca)

Amigat: Tia, que bolo delicioso!
Amiga 2: O tia, posso comer s6 mais um pedaco?

Célia: Claro que pode, minha filha, esse bolo t4 um
estouro. (1)

Marcos: (riso) Nossa, mae, que piada horrivel.

INGREDIENTES:

4 OVOs;

3 colheres de margarina;

3 xicaras de farinha de trigo;
2 xicaras de acudcar;
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1 xicara de leite;
1 colher de sopa de fermento em po;
1 pitada de sal.

MODO DE FAZER:

1 - Bata as claras em neve e reserve;

2 - Bata a margarina até ficar esbranquicada,
acrescente o agucar e bata bem, depois acrescente
as gemas, uma a uma;

3 - Acrescente um pouco de leite, alternando
com o trigo; se for preciso, utilize mais leite;

4 - Acrescente o sal e, por fim, o fermento;

5 - Misture as claras delicadamente;

6 - Despeje a massa em uma forma com furo
Nno meio;

7 - Asse em forno preaquecido a 180°, por
aproximadamente 40 minutos.
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Bolo sem fermento da Bernadete

Personagens

Bernadete: 45 anos, amigavel
Visita 1: 42 anos, divertida
Visita 2: 44 anos, animada

Local
Cozinha e sala






CENA 1

NA COZINHA

Bernadete aquece o forno e comeca a preparar
a massa de bolo enquanto ouve e cantarola uma
musica. Ela coloca o bolo no forno.

Bernadete: Ovo, leite, farinha... fermento! Ah, nao
botei fermento. Tsc... Ja era, né? Entao, vamos seguir
em frente.

O alarme toca e Bernadete vai olhar o bolo.

Bernadete: Nossa, como cresceu! Nem parece que
nao botei fermento.

O bolo murcha ao sair do forno.
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Bernadete: Ih, meu Deus do céu! Mas eu ainda
pago pra ver. Se o bolo estiver gostoso, entao é uma
nova receita: bolo sem fermento.

Visita 2: O de casa.

A campainha toca.

Bernadete: (Gritando) Ja vai!
Visita 2: O cachorro ta preso, vizinha? (Gritando)

Bernadete: T4, pode entrar! Arrodeie ai. (Passos)
(Gritando)
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CENA 2

NA SALA

Bernadete: (Da um beijo na bochecha da visita)
Que bom que vocés vieram!

Visita 1: Humm, que cheiro delicioso de bolo quen-
tinho.

Visita 2: Eu também t6 sentindo, eu vim guiada
por esse cheiro.

Bernadete: E, eu fiz esse bolo justamente pra gente
comer junto.

Todas sentam a mesa. (Fundo musical)

Visita 2: (De boca cheia) Eu tenho que admitir: ta
maravilhoso!

Visita 1: (De boca cheia) Hum, esse é um dos
melhores bolos que eu ja comi na minha vida!
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Bernadete: Ta bom assim mesmo?
Visita 2: (De boca cheia) Mas é claro!

Bernadete: Entao, eu vou contar um segredinho
pra voceés. (Sussurra) Eu esqueci de colocar o fer-
mento. (Gargalha)

Visita 2: Que?
Visita 1: Oxen, mulher? Que historia é essa?
Visita 2: Como assim? Bolo sem fermento?

Bernadete: Foi o seguinte: eu decidi fazer um bolo,
mas ja sabia a receita. Ai, quando eu terminei de
colocar o tal bolo no forno, eu fui conferir e tinha
esquecido de colocar o fermento.

INGREDIENTES:

1 /2 xicara (cha) de tapioca;

1/4 de xicara (cha) de leite;

1 xicara (cha) de leite de coco;

1/2 xicara de manteiga;

2 xicaras (ch4) de actcar;

4 0VOs;

1 xicara (cha) de coco ralado seco;

1 /2 xicara (cha) de farinha de trigo;
1 colher (cha) de fermento em pb.

44 SABOR E SOM



MODO DE FAZER:

1 - Preaqueca o forno. Coloque a tapioca em uma
tigela, e adicione o leite e o leite de coco;

2 - Deixe de molho por 30 minutos;

3 - Em uma tigela de batedeira, misture a man-
teiga, o agticar e os ovos um a um até adquirir a
consisténcia leve;

4 - Depois, junte a tapioca, o coco ralado e a farinha
de trigo;

5 - Bata bem a massa;

6 - Adicione o fermento e misture levemente;

7 - Coloque numa forma untada e enfarinhada;
8 - Leve para assar por 50 minutos;

9 - Deixe esfriar e desenforme;

10- Por fim, é so servir!
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Canjica de beber do Eliezer

Personagens
Eliezer: 43 anos, falante, sonhador
Joana: 27 anos, gulosa, interessada, calada

Local
Festa Junina






CENA 1
FESTA JUNINA

Eliezer e Joana estdo em uma festa de Sao Joao.
Joana come um pedaco de bolo de tapioca. Ouvem-se
sons de pessoas conversando na festa.

Eliezer: Opa.
Joana: Oi.

Eliezer: Sabe, quando eu era crianca, minha familia
sempre se reunia assim pra fazer as... as comidas da
festa de Sao Jodo. Imagine assim, 6, um mundaréu
de gente, (criancas passam correndo e rindo) s
que tudo tio, primo, irmao... Todo mundo reunido
assim, descascando coco, ralando, debulhando milho,
pegando ovo da galinha no quintal. Dava um trabalho
retado, mas era uma alegria soé.

Joana: P06, que bonito a familia toda reunida assim.
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Eliezer: (Ri) Agora, tinha uma irma minha
que toda vez fugia pela tangente, era demais.
Demorava de acordar, chegava sempre por ultimo,
nao fazia quase nada! (Ambos riem) Minha mae...
minha mae se aborrecia com ela. A gente acordava
bem cedo, né, ai quando minha irma chegava ja tava
todo mundo 14, no batente. Lavando amendoim,
mexendo massa de bolo, limpando os milhos, e
ela 14, bocejando, cocando o olho.

Joana: (De boca cheia e rindo) Ou seja, enrolando
na maior cara de pau.

Eliezer: Pois é, rapaz. Mas, de todas as receitas,
a que eu mais gostava era a da canjica de beber.

Joana e Eliezer: Hum!!!

Eliezer: (Galo canta) No comecinho da manha,
a cozinha ficava toda cheirando a milho-verde e coco
seco, imagina.

Joana: Hum!!!

Eliezer: No que a gente ia preparando, outros chei-
ros iam tomando conta do lugar, né? O leite da vaca,
que a gente reconhecia bem porque tomava com café
toda manha, mas, nesse dia, era o cheirinho gordo do
leite purinho que tomava conta.
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Joana: Hum, hum.

Eliezer: A manteiga também, que nao tinha cheiro
de café da manha, derretidinha no pao.

Joana: Hum!

Eliezer: Tinha um cheiro gelado de assadeira de
aluminio, e depois sumia, coberta assim de fari-
nha de trigo. Dificil mesmo era fazer desaparecer
o cheiro da mao, né, que também ficava untada,
ai restava sempre uma lembranca de gordura que...
que sobrevivia a espuma do sabao.

Joana: Hum, hum!

Eliezer: Agora, o ponto da canjica é passando daque-
laliquidez do leite, sabe, pra grossura de um mingau.

Joana: Hum, hum!

Eliezer: (Panela borbulhando) Quando ta perto de
chegar no ponto, ela comeca a pular pra la e pra ca,
borbulhando na panela.

Joana: Hum, hum!

Eliezer: Nessa hora, aquele cheirinho de milho-verde
ja tinha tomado outra forma. A canjica... ela tem um
cheirinho mais doce, mais quente, mais encorpado, e ai
mistura com o cheiro forte da canela e ja foi, né.
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Joana: Ai, eu amo.
Eliezer: Com a cozinha toda perfumada...
Joana: Hum!

Eliezer: ...comecava a se formar uma fila. (passos)
Al, os mais velhos iam primeiro e as criancas ficavam

fazendo a maior agonia, né, com medo de ficar sem.
Joana: (Ri)

Eliezer: Cada um enchia a sua canequinha no cal-
deirao e a familia toda bebia a canjica junto.

Joana: (De boca cheia) Nossa, eu quase consegui
sentir o cheiro dessa canjica.

Eliezer: Hum, hum!

Joana: Devia ser bem melhor do que aquela que
eu comprei na barraquinha antes desse bolo aqui.

Eliezer: Nao tem nem comparacao, a daqui tava
rala, fria...

Joana: (De boca cheia) Muito ruim.

Eliezer: Hoje em dia, a gente n3o tem nem mais
esse costume 1 em casa. Aquela minha irma mesmo,
até hoje nao quer saber de ter trabalho na cozinha.
Tudo dela é prontinho, ja traz do mercado empaco-
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tado, tudo certinho, s6 pra poder jogar na vasilha
e fazer a canjica.

Joana: Hum!

Eliezer: Até pra mexer, ela acha que da trabalho
demais e nao quer. Sempre bota alguém pra fazer.

Joana: Ah, pelo menos, fica gostoso, né?

Eliezer: E, ndo, sim, claro, no final da tudo certo,
tudo fica gostoso.

Joana: (R1).

Eliezer: Mas eu sinto falta daqueles dias de Sao
Jodo, mas o mais importante nisso tudo era aquele
burburinho do converseiro entre as pessoas, risada,
crianca correndo pra la e pra ca.

Joana: E, mas pra isso nao precisa ter aquele tra-
balho todo de fazer a canjica, né.

Eliezer: E, claro, claro! Basta reunir a familia pra
comer a comida vinda, sei 14, do mercado mesmo.
(ambos riem)

O som de uma sanfona entra para alegrar a festa.
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INGREDIENTES:

10 espigas de milho;

1 litro de leite de vaca;

2 xicaras de acudcar;

250 ml de leite de coco seco;
1 colher de sopa de manteiga;
Canela em pau a gosto.

MODO DE FAZER:

1 - Debulhe o milho e bata no liquidificador com
o leite de vaca;

2 - Coe o contetado batido com um pano limpo e
reserve numa tigela;

3 - Coloque o coco partido com a casca no forno
médio por 8 minutos, para que a casca se solte
e o leite se separe da carne do coco;

4 - Em seguida, bata o coco e o leite saidos do
forno no liquidificador, caso a mistura fique
muito seca, acrescente 100 ml de agua;

5 - Coe a mistura em um pano limpo, espre-
mendo-a bem;

6 - Coloque todos os ingredientes batidos numa
panela;

7 - E mexa constantemente em fogo baixo durante
30 minutos;

8 - Espere esfriar e sirva em copinhos ou xicaras.
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Lelé de Rutiara

Personagens
Rutiara: 34 anos, atrapalhada, curiosa
Francisco: 41 anos, sério, educado, apoiador

Local
Sala






CENA 1
NA SALA

Rutiara e Francisco estdo sentados a mesa. Ele da
uma mordida no lelé que ela fez.

Rutiara: E entao, amor, ta aprovado? Voceé gostou?

Francisco: (Reticente) Amor, como é que voceé fez
esse lelé?

Rutiara: Ah, meu bem, isso foi uma novela!
Vocé acredita que eu nao sabia fazer isso?

Francisco: E quem foi que te ensinou?

Rutiara: Lembra que eu te disse que eu e as me-
ninas da faculdade decidimos fazer uma festinha
junina na casa da Mari?

Francisco: Sim, vocé nao para de falar nisso.
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Rutiara: Ai, eu t6 tao animada! Mas no sorteio das
comidas, eu tirei lelé, s6 que eu nao sabia fazer.

Francisco: E por que vocé nao disse que nao sabia?
(despeja liquido)

Rutiara: Eu fiquei sem jeito... mas também achei
que era uma 6tima oportunidade para aprender.
Al eu fui na minha vizinha e perguntei: “Dona Val,
como faz um lelé?” Foi ai que ela me deu a receita.
Disse que ia farinha com fuba de milho, cravo e cane-
la, o leite de coco e o acticar. Eu mesma nao sabia a
quantidade de nada, mas fui seguindo a intuicao, né?

Francisco: (mexendo colher) E vocé nao mediu
os ingredientes?

Rutiara: Eu peguei um pacote de farinha de milho
e coloquei na panela. Como o pacote era grande,
eu botei uma garrafa de leite grande (despeja
liquido). Depois eu comecei a mexer com a colher
de pau e tome-lhe (imexendo colher) mexer, tome-
-lhe mexer, tome-lhe mexer. Ai comecou a ferver,
blublublulublu, borbulha pra um lado, borbulha pro
outro... E eu s6 mexendo, né, e esperando ele parar
de borbulhar e nada. Foi ai que eu me lembrei que
esqueci de colocar o cravo e a canela.

Francisco: Eita... (D4 um gole)
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Rutiara: Mas ai eu botei mais agua, mais leite e
meti-lhe cravo e canela. Mexi, mexi, mexi, mexi até
que comecou a endurecer. Vocé acredita que nessa
hora a colher quebrou l4 dentro?

Francisco: (R?)

Rutiara: Voceé ri, né? O pior vocé nem sabe! Foi nessa
hora que eu percebi que eu tinha esquecido o agtcar!

Francisco: (Gargalha) Oh, meu amor, que vocé
nao tinha colocado acucar eu ja suspeitava.

Rutiara: T4 sem acucar, né?

Francisco: Coma um pouquinho.

Rutiara morde um pedaco de lelé.

Rutiara: Meu amor! Como € que vocé comeu isso?
Francisco: (Gargalha)

Rutiara: Lelé duro, sem acticar, um bocado de
bolinha... Eu vou ligar pra minhas amigas e dizer que
€u nao quero mais, nao vou mais fazer isso.

Francisco: Nao, meu amor... vocé pode olhar uma
receita e tentar fazer medindo direitinho. Nao é
porque essa deu errado que vocé tem que desistir.
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Rutiara: Poxa, mas eu queria tanto acertar, ficou

horrivel. (1)

Francisco: Com uma coisa eu sei que posso te aju-

dar: vou ser sua cobaia. Depois de comer esse lelé,

acho que eu t6 pronto pra experimentar qualquer

outra tentativa. (r1)

60

INGREDIENTES:

500 g de xerém de milho;

650 ml de leite;

200 ml de leite de coco;

4 xicaras (cha) de coco fresco picado;
1 colher (chéa) de sal;

1e1/4 xicara (cha) de acudcar cristal;
2 colheres (sopa) de manteiga;

3 dentes de cravo.

MODO DE FAZER:

1- Deixe o xerém de molho na 4gua por 12 horas
€ escorra;

2- Reserve em uma panela;

3 - Bata no liquidificador 3 xicaras (cha) de coco
fresco picado, junto com o leite e o leite de coco;
4 - Leve o coco batido para a panela e acrescente
o sal, o actcar, a manteiga, o cravo e o restante
do coco;
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5 - Leve ao fogo, mexendo até que comece a
soltar da panela;

6 - Despeje em um pirex untado e aguarde esfriar;
7 - O lelé pode ser consumido gelado ou em
temperatura ambiente, mas deve ser conser-
vado em geladeira.
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Ensopado de carne da Valdete

Personagens
Valdete: 47 anos, dedicada, metodica
Janio: 54 anos, pratico, alegre

Local
Cozinha e quintal






CENA 1
NA COZINHA E NO QUINTAL

Val lava e corta legumes e carne sobre a pia.
O cachorro late. Ela coloca todos os ingredientes
que estavam sobre a pia dentro da panela.

Val: O que foi, Pompom? Ta com fome, meu bebé?
Mamae vai ai dar comida.

Janio chega, abre a porta da sala e vai até a cozinha.

Janio: Val, meu bem.
Val: (De longe) T6 aqui no quintal.

Janio: (Abre a panela) Meu amor, por que que essa
carne ta espumando tanto assim?

Val: (De longe) Espumando, espumando como?
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Janio: O, Val, eu acho que tu jogou foi o sabdo aqui
dentro da panela.

Val: Sabao?

Val corre até a cozinha.

Val: (Surpresa) E nao é que foi mesmo? T4 fedendo
a sabao, Janio, e agora? Eu vou jogar tudo fora?

Janio: Oxe, que jogar fora o qué, mulher?

Val: E vocé vail comer a carne assim com sabao
como?

Janio: Ah, meu bem, isso é muito simples. A gente
lava direitinho e depois frita.

Val desliga o fogo.

Val: Eu vou fazer isso mesmo porque da até do
jogar essa comida toda fora. Va tomar um banho,
voceé deve estar cansado do trabalho, né, meu bem?
Eu vou lavando as carnes.

Janio: Olha, eu vou mesmo, viu, amor. Até porque
depois de ficar de molho nesse sabao é sb esfregar
direitinho essa carne toda ai que vai ficar limpinha
que nem eu.(r17)
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Val: (Ri) Olhe, vocé deixa de bestagem e va logo
tomar seu banho.

INGREDIENTES:

1 kg de acém extra limpo cortado em cubos;
3 colheres (sopa) de 6leo;

2 cebolas picadas;

2 dentes de alho amassados;

180 ml de molho de tomate;

2 xicaras (cha) de agua quente;

Sal e pimenta a gosto;

Salsinha picada a gosto;

5 batatas cortadas em cubos grandes;

3 cenouras cortadas em cubos.

MODO DE FAZER:

1- Aqueca o 6leo na panela de pressao;

2 - Junte a carne e sele;

3 - Acrescente e doure a cebola e o alho;

4 - Junte na panela a 4gua, o molho, o sal e a pimenta;
5 - Tampe a panela e deixe cozinhar durante 20
minutos apos o inicio da pressao;

6 - Desligue, libere a pressao, junte a cenoura e
a batata, tampe a panela e cozinhe na pressao
por mais 4 minutos.
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Pudim de Milho do Marcos

Personagens
Marcos: 38 anos, ranzinza, impaciente
Locutor: animado, cativante

Local
Sala e cozinha em sonho






CENA 1
NA SALA

Marcos esta deitado no sofa ouvindo radio.

Narrador: (voz vinda de radio) ...logo mais vol-
tamos com a receita do pudim de milho-verde!
Isso mesmo, aquela latinha de milho em conserva
que vocé compra no supermercado pode virar um
pudim delicio...

Marcos: Queideia maluca! Pudim de milho-verde...
Eu quero saber é que horas que vai comecar minha
luta... Horas com esse radio ligado e (boceja) so
esperando... A luta... Uma demora de... (murmura
coisas ininteligiveis).

Marcos adormece.
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CENA 2
NA COZINHA EM SONHO

No sonho de Marcos, ele é um lutador, e a lata de
milho, seu adversario. O ringue é a cozinha. O nar-
rador do radio narra a luta. A plateia esta agitada.

Narrador: Boa tarde pra vocés que se ligam no
nosso programa de “lutas de humanos contra objetos
em ambientes domésticos”. Mais um embate épico
hoje, esse valendo cinturao! De um lado, Marcao
Debulhador, pesando 56 kg de pura faria e com
um giro de punho de surpreender qualquer um.
Do lado de c4, Milho em Conserva Super Selecio-
nado, com seus 200 g de peso drenado e cozido a
vapor. Marcos chega com gas pra abrir essa lata com
tudo e fazer um pudim de milho, mas nao pense que
vai ser tarefa facil, viu?! E ja soou o gongo. Olha I3,
comecou. Marcao parte pra cima do milho tentando
seu primeiro movimento.
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Lata cai no chdo e plateia grita “uh!”

Narrador: Mas a lata escapa de sua mao e quica pro
chao quase escapando de suas vistas. Nosso cereal
se aproveita da aerodinamica de sua embalagem
para usar sua esquiva de rolamento e vai parar de-
baixo da pia, dificultando a investida do oponente.
(Marcos estica o braco para pegar a lata) E, pra
alcancar essa lata, Marcao usa aquele esticamento
de braco mitico que rendeu a ele a vitoria contra o
Leite condensado da tltima vez. Ele quase alcanca,
mas acaba empurrando o milho com as pontas dos
dedos, criando uma dificuldade ainda maior.

Marcos se joga no chdao.

Narrador: E ele deita no chao! Se estica, estica e
peeega a lata de milho. Marcao t4 dominando a situ-
acao agora. Ele abre uma gaveta, abre outra, procura
no armario. O que sera que Marcao ta procurando,
minha gente? O que é aquilo na mao dele? Uma faca,
nao, nao, nao, tem mais uma coisa: tem uma faca e
um martelo de carne.

Marcos vai correndo e gritando em direcdo a Lata.
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Narrador: Ele vai tentar um golpe nada usu-
al, deve estar desesperado pela vitoria. Na certa,
ele ndo encontrou o abridor para dar o golpe mais
esperado por todos os telespectadores, o seu giro
de punho perfurador!!! Mas vamos 14, ele posicio-
na a faca estrategicamente sobre a lata. A lata nao
est4d muito equilibrada sobre a quina da pia, esse
movimento parece perigoso. Ele ergue o martelo,
mira precisamente no cabo da faca, cerra os punhos,
toma distancia e desfere seu golpe fatal.

Marcos grita de dor.

Narrador: Nao! Marcao acerta o seu proprio dedo.
Parece que a lata conseguiu se aproveitar de alguma
distracao pra que Marcos errasse o golpe e ainda
machucasse a si proprio.

A Lata de Milho cai sobre o pé de Marcos. Marcos
grita de dor e cai.

Narrador: Milho Super Selecionado se langa
novamente ao chao atingindo o pé do adversario
e derrubando-o logo em seguida. O campedo esta
no chao! E uma reviravolta impressionante.

Marcos se arrasta no chao.
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Narrador: O que Marcao esta fazendo? Ele se
aproxima da geladeira, mas a lata ta do outro lado
da cozinha, meu filho. Ele estica o braco mais uma
vez, parece ter encontrado algo debaixo da geladeira.
E ele puxa O ABRIDOR. Momentos de tensao, caros
telespectadores. Sera que Marcos vai se recuperar
desse avanco do Milho? O Milho rola até o centro
da cozinha, é agora ou nunca. Marcao alcanca a
lata, ele usa o peso do seu corpo para imobilizar o
inimigo. O Milho est4 pressionado contra o chao
da cozinha, parece o momento ideal para o giro de
punho perfurador.

Marcos: Vocé nao € mais do que eu.

Narrador: Marcos se prepara, ele encosta o abridor
na lata, é agora, ele vai dar seu golpe de misericordia,
ele pega o impulso e....

Marcos abre a Lata com o abridor de latas.

Narrador: ABRIU! Marcao vence mais uma vez,
pela terceira vez consecutiva, ele...
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CENA 3

NA SALA

Marcos: (Suspiro assustado).

Narrador: ...o forno deve ser preaquecido a 180°C
e assar por 30 a 40 minutos...

Marcos: Eu, hein!? Que sonho maluco! Eu acho que
perdi a vontade de ouvir a luta... Sera que o abridor ta
debaixo da geladeira mesmo? Tem uns bons tempos
que eu nao vejo. Talvez dé até pra fazer um pudim
esquisito... Melhor ndo. Eu ndo quero saber nem de
luta e nem de milho por um bom tempo.

INGREDIENTES:

1lata de milho-verde em conserva;
1/2 xicara (cha) de 6leo;

1lata de leite condensado;

3 0VOs;

2 xicaras (ch4) de actcar;
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1 colher (sopa) de fermento quimico em p6.

MODO DE FAZER:

1- Preaqueca o forno a 180°. Abra a lata de milho-
verde e despeje no liquidificador com os outros
ingredientes, exceto o fermento;

2 - Bata até que a mistura fique homogénea;

3 - Coloque o fermento e misture suavemente;
4 - Despeje a mistura em uma forma untada e
enfarinhada;

5 - Leve ao forno para assar por 30 a 40 minutos;
6 - O bolo tem a consisténcia de pudim.
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