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O ALUNO DEFICIENTE VISUAL E AS

PRÁTICAS EDUCATIVAS PARA UMA VIDA INDEPENDENTE
Elisabeth Ferreira De Jesus
I - APRESENTAÇÃO 

“Vestir meias é complicado, até para quem não tem problemas de coordenação. Mesmo que não pareça, o ato de vestir meias envolve uma série de passos. Por isso, a professora ajuda Lia, colocando a meia até o calcanhar. Só falta ela dar o último puxão. Na próxima vez, a professora coloca a meia no pé e Lia precisará puxá-la até o calcanhar e depois para cima. Mais um pouco e ela já conseguirá vestir meia sozinha.”

(Windholz, 1988:441)

A criança só aprende aquilo que vive concretamente.... É importante que ela faça suas próprias descobertas através da manipulação, exploração do ambiente físico e

social.

Ao nascer a criança depende de outras pessoas para satisfazer as suas necessidades. À medida que vai crescendo, a criança adquiri de modo gradual uma maior independência de acordo com o seu desenvolvimento. Ao atingir a idade pré-escolar espera-se que a criança seja capaz de alimentar-se sozinha, despir e vestir-se, ir ao banheiro, lavar-se e escovar os dentes, sem necessitar de ajuda ou apenas de ajuda mínima.

(Windholz, 1988)

O objetivo da apostila é apresentar aos educadores que atuam na área da educação especial, um instrumento de reflexão sobre o processo de ensino das Práticas Educativas Para uma Vida independente (PEVI) para o aluno deficiente visual.

II -  CONCEITO DE ATIVIDADES DE VIDA DIÁRIA (AVD’S)

As Atividades de Vida Diária (AVD), referem-se àquelas atividades do dia a dia, que constituem parte da rotina e visam tornar o indivíduo capaz de satisfazer suas necessidades básicas, independentemente. (Windholz, 1988)

As AVD’S tem como objetivo proporcionar à criança condições para que, dentro de suas potencialidades, possa formar hábitos de auto-suficiência que lhe permitam participar ativamente do ambiente em que vive.

        Para isso devem ser desenvolvidos os seguintes hábitos e atividades:

· Alimentação

· Higiene

· Vestuário

· Saúde e Segurança

· Atividades Domésticas

Na educação da criança cega ou deficiente visual destacamos as Atividades de Vida Diária como área específica de atendimento por considerá-la um fator primordial no ajustamento social e por tratar-se de uma atividade pedagógica, passaremos a denominá-las  de Práticas Educativas para uma Vida Independente.
Se os hábitos à mesa, a postura, a adequação para se vestir e a higiene pessoal são comportamentos adaptativos, há necessidade de um treinamento intensivo, porque a criança cega apresenta atitudes inadequadas para sentar, vestir-se ou alimentar-se, pois pela ausência de visão, ela não tem possibilidade de imitação; falta-lhe a informação visual sobre o padrão adequado.

I11-INSTALAÇÃO DE NOVOS COMPORTAMENTOS

Procedimentos de Ajuda

Quando um determinado comportamento desejável não existe no repertório do aluno, pode ser - e geralmente é - necessário instalá-lo gradualmente. Será preciso remover e reforçar comportamentos que se aproximem sucessivamente da forma como é esperado que ocorra. Para isso o educador poderá:

· propiciar ajudas para que o aluno apresente respostas corretas, facilitando a aquisição de um comportamento novo (Procedimentos de Ajuda)

· aceitar inicialmente comportamentos parciais ou que apenas se assemelhem ao comportamento desejável, na aparência e /ou na função (Modelagem)

· dividir o comportamento em unidades menores e ensiná-las seqüencialmente (Encadeamento)

Tipos de Ajudas

As ajudas de que o educador pode utilizar-se para instalar comportamentos no aluno, podem ser categorizadas em alguns tipos gerais:

· Ajudas Físicas - que envolvem contato físico entre aluno e educador, para a realização da ação; a quantidade, intensidade e duração do contato aluno-educador, podem variar, indo de um ponto em que é total até um mínimo de contato.

Por exemplo, no comportamento “Bater Palmas”, o educador poderá em termos de ajudas:

- pegar as mão do aluno e colocá-las juntas, palma- a- palma. 

- pegar as mãos do aluno, colocá-las diante dele, aproximá-las uma da outra, retirando suas próprias mãos, antes que as do aluno se toquem.

- levar as mãos do aluno até diante dele e apenas impulsionar uma na direção da outra ou nem isso.

- tocar as mãos do aluno, de modo a guiar o início do movimento (de erguer as mãos).
· Dicas Físicas -  quando o educador, sem entrar em contato físico com o aluno, faz gestos, movimentos sinalizadores, indicativos da resposta correta, para o aluno.

· Dicas Verbais, com as quais o educador procura guiar a resposta do aluno, através de estímulos orais.

O educador deve começar a atividade, dando ajuda física total ao aluno. A seguir, deve esvanecer a ajuda, passando a oferecer ajuda física parcial, em seguida dicas físicas, dicas verbais para então requerer o comportamento solicitado, sem qualquer tipo de ajuda.

Este é um procedimento de Esvanecimento, isto é, de retirada gradual das pistas físicas e verbais que podem ser usadas para elicitar o comportamento alvo.

Modelagem

Modelagem é um outro procedimento que pode ser usado para ajudar o aluno a adquirir uma nova habilidade. O educador ensina os comportamentos que podem ser aprendidos facilmente antes de passar para os comportamentos mais difíceis.

       Exemplo: os passos da atividade “calçar meias”.
Encadeamento
Encadeamento é um procedimento que permite ao educador ensinar ao aluno uma nova habilidade. É um procedimento usado quando o comportamento solicitado for complexo e o aluno não for capaz de executá-lo. O comportamento complexo é subdividido em parte mais simples e cada uma destas partes é ensinada separadamente, com auxílio de procedimentos de ajuda e/ou modelagem.

Por exemplo: Lavar as mãos poderia ser dividido em 10 passos:


1)
abrir a torneira;

2)
molhar as mãos;

3)   pegar o sabonete;
4)
passar o sabonete nas mãos;

5)
colocar o sabonete no lugar;

6)
enxagüar as mãos;
7)
fechar a torneira;
8)
pegar a toalha;

9)
enxugar as mãos;

10) colocar a toalha no lugar.

(Solot, 1981)

Cada uma dessas etapas poderia ser subdividida em vários pequenos comportamentos, conforme fosse necessário.     
         IV – AS PRÁTICAS EDUCATIVAS PARA UMA VIDA INDEPENDENTE

         4.1. ALIMENTAÇÃO

Comer corretamente constitui-se numa tarefa difícil e provoca uma tensão para as pessoas cegas, principalmente nos jovens que desejam adquirir uma conduta socialmente correta.

A orientação para comer de forma correta, deverá obedecer às etapas de desenvolvimento da criança, às características do meio onde vive, sendo importante a participação e colaboração da família. (Bruno, 1997)

Durante a refeição, o educador deverá orientar o aluno quanto:

· à postura, ensinando-lhe a curvar o tronco levemente para frente, evitando assim que caia a comida quando levá-la a boca;

· à posição dos talheres na mesa;

· a perceber o peso do talher como sinalizador da quantidade de alimento que foi apanhado;

· às maneiras pelas quais os alimentos podem ser apanhados:

a)
pelo processo de golpe - inserir a ponta do garfo no alimento e suspender. Este processo é mais indicado para alimentos sólidos: batatas, carne, salada de legumes etc.

b)
pelo processo de mergulho - mergulhar a ponta do garfo/colher para baixo do alimento e levantá-lo. Este processo é mais usado para massas, cremes, arroz, verduras, alimentos leves.

c)
quando tornar difícil apanhar o alimento, poderá ser usado um empurrador, como a faca, um pedaço de pão ou um biscoito, auxiliando, assim, a colocar o alimento em posição de ser apanhado e levado à boca;

· a verificar sempre a localização dos alimentos e empurrá-los para o centro do prato, evitando que caiam para fora do prato,

· à utilização das mãos para orientar-se e tomar contato com os alimentos.

        4.2. HIGIENE

Não existe um momento específico para falar sobre limpeza do corpo com as crianças. Contudo, quanto mais cedo melhor.

Segundo o pediatra Rubens Vivan Laso, “introduzir os conceitos de higiene na vida da criança é uma questão de hábito e disciplina. Os pais devem dar o exemplo.”
A criança cega precisa saber da importância da higiene e dos cuidados pessoais, e o ensino dessas atividades deverá respeitar as etapas do seu desenvolvimento.

Algumas tarefas podem ser introduzidas de acordo com o nível de interesse da criança, cabendo ao educador orientar a família para que essas sejam vivenciadas no lar, de maneira lúdica e que a criança sinta prazer em realizá-las.

O educador deverá orientar os pais a mostrar à criança como lavar o corpo, lavar as mãos antes das refeições e a incentivá-los nessa prática, conversando com a criança ou contando fatos pequenos quando estiverem escovando os dentes, penteando os cabelos ou cortando as unhas. As crianças adoram ouvir histórias mesmo que sejam do cotidiano.

4.3. VESTUÁRIO

As atividades de tirar e vestir a roupa devem ser iniciadas com peças ou materiais grandes e fáceis de serem manipulados pela criança.

É importante que essa atividade seja exercitada na própria roupa da criança, onde, aos poucos, ela irá aprender a retirar as suas meias, shorts, cuecas, calcinhas, saias e sapatos e aos poucos irá adquirindo a habilidade para abotoar, fechar e abrir zíper, colchetes de pressão, etc.

Em algumas atividades como calçar meias e dar laços, por serem mais difíceis para a criança cega adquirir a habilidade para executá-las, será necessário dividi-las em diferentes etapas de acordo com as suas dificuldades.

Aos poucos a criança cega deverá ser orientada quanto a atenção para distinguir 

a frente, as costas, o direito e o avesso das peças do vestuário.

No trabalho com adolescentes e adultos cegos poderemos introduzir tarefas, tais como: pregar botões, fazer bainhas, lavar e passar roupas, organizar gavetas e armários e orientá-los quanto a combinação de cores, o uso de acessórios e a seleção de roupas conforme o local ( social, esporte etc).

V - ALGUMAS ATIVIDADES DE PRÁTICAS EDUCATIVAS PARA UMA VIDA INDEPENDENTE
Quanto a:

· Alimentação

- beber líquido com o auxílo de canudos;

- beber líquidos usando o copo;

- servir-se de líquidos contidos numa jarra ou garrafa; 

- ingerir alimentos pastosos (sopa, mingau);

- morder e mastigar biscoitos, pão; 

- colocar em seu prato alimentos que estejam numa vasilha menor; 

- alimentar-se com garfo e faca;

- espetar com o garfo alimentos e levá-los à boca;

- usar a faca para passar manteiga (patê etc) no pão, torrada ou biscoito;

- usar a faca para descascar e cortar pão, frutas, legumes etc;

- mastigar de boca fechada;

-  utilizar o guardanapo para limpar a boca, após as refeições.

· Higiene
- pedir para ir ao banheiro;

- usar o vaso sanitário de modo adequado;

- limpar-se após o uso do vaso sanitário;

- lavar as mãos utilizando água e sabão;

- secar as mãos após lavá-las;

- lavar e enxugar o rosto;

- tomar banho;

- trocar diariamente as roupas de baixo;

- reconhecer as roupas que estão sujas e lavá-las;
- escovar os dentes;

- pentear os cabelos;

- cortar as unhas regularmente, com auxílio.
· Vestuário
-
brincar com bonecas, despindo-as e vestindo-as;

-
despir-se;

-
vestir-se;

-
desatar os cordões dos sapatos;

-
tirar os sapatos e as meias;

-
calçar meias e sapatos;

-
identificar os seus sapatos entre vários outros pares;

-
engraxar sapatos;

-
manejar diversos tipos de botões (em tamanhos grandes) utilizado nas peças do vestuário;

-
abrir e fechar “zíper” de casaco ou vestido;

-
abrir e fechar fivelas de seus próprios cintos;

-
retirar e colocar blusas que entrem pelo decote, reconhecendo a parte de trás pela etiqueta que deve estar presa;

                      - guardar roupas em gavetas;

- colocar camisas, blusas e vestidos em cabide.

· Saúde e Segurança
- reconhecer a importância do médico e dentista;
- reconhecer a importância dos exames de saúde e submeter-se a eles quando necessário;
- tomar adequadamente os remédios indicados;
- reconhecer alguns instrumentos médicos como o termômetro, balança, etc;
- reconhecer e saber para que serve a gaze, algodão, esparadrapo, tesoura, mercúrio cromo, água oxigenada, etc;

   
 - cuidar de pequenos arranhões ou ferimentos;
          - organizar uma caixa de primeiros-socorros;
     - saber dizer o seu nome, endereço e o telefone de sua casa;

     - subir e descer escada com cuidado, segurando no corrimão;

     - saber utilizar o fogão em atividades simples;

                       - riscar fósforos para acender uma vela e fogão;

      - ligar e desligar o rádio e televisão;

     - reconhecer o sinal de chamada e saber atender (campainha, telefone);
     - falar ao telefone.

· Atividades domésticas
- varrer o chão;

         - lavar o chão;

         - utilizar o rodo;

         - passar pano molhado no chão;

         - encerrar o chão;

         - limpar a mesa e as cadeiras;

         - limpar e arrumar o armário;

         - arrumar a cama;

        - colocar fronha no travesseiro;

        - lavar e passar roupas;

        - preparar a mesa para as refeições;

        - fazer pequenas compras (na feira, no supermercado);

         - preparar pequenas refeições;

        - utilizar a pá de lixo para apanhar o lixo;

        - colocar o lixo na cesta;

VI- ALGUMAS TÉCNICAS PARA:

•
Servir-se de Líquidos:
1)
Manter o copo ou xícara na mão dominante;

2)
Com a mão dominante localizar a jarra (bule ou garrafa) que contém o líquido a ser servido;

3)
Para não entornar, pode-se colocar, levemente, o dedo indicador na beirada do copo ou xícara que estiver segurando;
4) Com a mão dominante aproximar a jarra (ou o bico do bule ou o gargalo da garrafa) da borda da xícara ou copo e entornar.

•
Passar Alimentos:

1)
Pegar a travessa com a mão dominante;
2)
Passar para a outra mão;
3)
Com a mão dominante, seguir a borda da travessa até localizar a colher;

4)
Utilizando o mínimo para orientar sobre a localização da beirada da travessa e do prato retirar o alimento e colocar no prato;
5)  Servir-se e retornar a travessa para a mão dominante, passando para o companheiro

•
Colocar açúcar na xícara
1)
Localizar o açucareiro e a colher;

2)
Trazer o açucareiro para próximo da xícara;

3)
Localizar com o dedo a borda do açucareiro, procurar a colher e retirar o açúcar;

4)
Localizar a xícara com a mão não dominante, levar a colher até a beirada da xícara e despejar o açúcar dentro da xícara.

•
Banhar-se
1)
Pegar o sabonete;

2)
Pegar a esponja;

3)
Esfregar o sabonete na esponja;

4)
Esfregar a esponja no corpo molhado, ensaboando rosto e o pescoço, região ventral e peito, braços, as costas;

5)
Lavar as coxas e o aparelho genital;

6)
Lavar pernas e os pés;

7)
Enxaguar;

8) Enxugar.

•
Vestir camiseta ou vestido
1)
Colocar a roupa na criança, parando um pouco abaixo do peito (dobre a roupa de forma que ela fique em posição enquanto você dá a ordem para a criança: “Vestir a camiseta” ou “Vestir a vestido”);

2)
Colocar a roupa na criança, parando um pouco acima do peito, e dar a ordem;

3)
Colocar a roupa na criança, parando no alto da sua cabeça, e dar a ordem  (a criança faz a roupa descer, passando-a pela cabeça);

4)
Colocar a roupa na criança, parando nos cotovelos, e dar a ordem;
5)
Colocar a roupa na criança, parando nos pulsos, e dar a ordem.
6)
Dar a roupa para a criança vestir.

•
Vestir calças
1)
Vestir as calças na criança, parando a uns 8cm da cintura. Dar a ordem: “Levante as calças”;

2)
Vestir as calças na criança, parando nos quadris e dar a ordem;

3)
Vestir as calças na criança, parando nos joelhos e dar a ordem;

4)
Vestir as calças na criança, parando nas canelas e dar a ordem;

5)
Colocar as calças sobre os pés da criança e dar a ordem;
6)
Entregar as calças para a criança e dar a ordem: “Vestir as calças”.

•
Calçar Meias
1)
Calçar a meia em todo o pé até aproximadamente, 3 cm da altura onde ela deva ficar. Dar a ordem: “Calce a meia”

2)
Calçar a meia em todo o pé, parando na canela, e dar a ordem;

3)
Calçar a meia em todo o pé, parando no calcanhar, e dar a ordem;

4)
Calçar a meia, parando no meio do pé, e dar a ordem;

5)
Calçar a meia até os dedos, e dar a ordem;

6) Dar a meia à criança para calçar.

•
Calçar Sapatos
1)
Calçar o sapato um pouco abaixo do limite do calcanhar. Dar a ordem: “Calce o sapato”;

2)
Calçar o sapato até o arco do pé e dar a ordem;

3)
Calçar o sapato até a planta do pé e dar a ordem;
4)
Calçar o sapato até os dedos e dar a ordem;

5)
Entregar o sapato para a criança calçar.

•
Engraxar Sapatos
1)
Retirar os cordões;

2)
Passar um pano úmido no sapato, retirando a sujeira e deixar secar;

3)
Passar graxa líquida nos sapatos;

4)
Se usar pasta, deixar secar e dar lustro com flanela ou escova;

5)
Colocar os cordões.

•
Abotoar
1)
Segurar o botão entre o polegar e o indicador,

2)
Segurar a borda do outro lado da camisa (ou blusa) entre o indicador e o polegar da mão oposta;

3)
Empurrar um lado do botão para dentro da casa e puxar o botão pelo outro lado.

OBS: para ensinar esta atividade comece usando botões grandes, pois são mais fáceis de segurar e manipular.

VII -  A FAMÍLIA

Ao descobrirem que o seu bebê apresenta uma deficiência, os pais sentem-se perdidos e precisam de um tempo para elaborar a idéia.

Surgem assim, inúmeras dúvidas em relação à vida, ao futuro da criança e ao seu relacionamento com a sociedade.

A criança com deficiência precisará de muita estimulação e de um atendimento mais direcionado.
A maneira dos pais perceberem a deficiência de seu filho influencia muito o modo como ele verá a si próprio, a seus pais e a sociedade da qual faz parte. Assim a orientação familiar será fundamental. Os pais devem saber que a criança deficiente possui um nível de eficiência que, ao ser estimulada de forma adequada, permitirá o desenvolvimento de suas capacidades e da personalidade como um todo.

A iniciação nas PEVI’s começa no lar e a escola deverá ser a complementação deste. O educador terá que orientar a família em certos aspectos. Não basta dar à criança a orientação adequada para realizar uma tarefa, ela necessitará de ajuda e supervisão para executar com segurança e desembaraço.

SUGESTÕES DE CONTEÚDOS A SEREM DESENVOLVIDOS NO PROGRAMA DE PRÁTICAS EDUCATIVAS PARA UMA VIDA INDEPENDENTE
ALIMENTAÇÃO
1. O mastigar

2. Uso da colher: conhecer os diversos tipos de colheres (sopa, sobremesa, chá e café)

3. Uso do garfo: conhecer os diversos tipos de garfos

4. Uso da faca

5. Uso do guardanapo

6. Discriminar os alimentos:

- calor

-sabor

- odor

- consistência

      7. Transpor alimentos líquidos e sólidos

HIGIENE

1. Higiene  pessoal

· O banho:

- nomear e discriminar partes do corpo

- reconhecer funções das partes do corpo

- ensaboar, enxaguar e enxugar

- uso de sabonete, toalha, talco, desodorante, perfume

· Mãos:

            - lavar, enxaguar e enxugar
            - manutenção da higiene
            - cuidados específicos

· Dentes:

            - colocar pasta na escova

            - escovar os dentes

            - bochechar

            - uso do fio dental

            - ida ao dentista

· Olhos:

             - cuidados específicos

             - uso de colírios

· Ouvidos:

              - cuidados específicos

· Nariz:

              - assoar

              - uso do lenço

· Unhas:

              - cortar: uso de tesoura, cortador de unha e lixa

· Cabelos:

              - lavar: uso de shampoo

              - pentear: uso de pentes e escovas

· Uso do vaso sanitário:

              - cortar e dobrar o papel higiênico

              - higiene

              - uso do cesto

              - dar descarga
  2. Higiene íntima

· Uso do banheiro
· O limpar-se

· O uso do absorvente íntimo

· A higiene no período menstrual
 3.  Aparência Pessoal

· Postura - o andar, o sentar-se

· Maquiagem

· Barbear e depilar

   4 . Higiene do ambiente doméstico e da escola

VESTUÁRIO


1.
Diferenciar os diversos tipos de peças do vestuário:

•
Roupas íntimas: calcinhas, cuecas, sutiã

•
Roupas de passeio

•
Roupas de escola

•
Roupas de praia
2.  Diferenciar os diversos tipos de calçados:
· Chinelo, sandálias, tênis,  sapato

· Engraxar sapatos
3.  Vestir e despir roupas e calçados
4.  Abotoar e desabotoar:

· botões comum, de pressão

· fivelas, ganchos, colchetes

· alfinetes, zipper

5.  Enfiar cordão no sapato

6.  Dar nó e laço

7. Dobrar, pendurar e guardar:

· roupas pessoais

· roupas de cama, mesa e banho

8.   Organização de móveis e gavetas

ATIVIDADES DOMÉSTICAS

1.  Arrumar a mesa para diversos tipos de refeições: 

     -  Café da manhã
     - Almoço

     - Lanche
      - Jantar

2.  Fazer pequenos lanches:
    -  salada de frutas
    - sanduíches
    -  gelatina

   -  sucos diversos

   -  mingau de aveia, chocolate, cremogema, maizena,etc.

   - café, chá, etc.

3.  Lavar louças

4. Utilização do fogão:
   -  tipos diferentes (automático e comum)
  -  uso do fósforo
   -  uso do acendedor
   - uso do forno

5.  Lavar e passar roupas
6
.  Limpeza e organização de armários e gavetas
7. Limpeza e conservação dos cômodos da casa
8
.  Ida à feiras do bairro
9. Ida à supermercado

10.  Reparos em geral

• Costurar

- utilização de agulhas

- pregar botão de 2 e 4 furos

- pregar colchete e zipper

- fazer bainha

• trocar lâmpadas

- uso de escadas

11.  Cuidados com o bebê

• higiene, saúde, alimentação, segurança, vestir e despir, banho
12.  Noções de Primeiros Socorros

• informações sobre a segurança nas atividades diárias

• técnicas básicas de primeiros socorros: ferimentos, queimaduras, picadas.

• organização de remédios para primeiros socorros

13.  Jardinagem

• informações básicas

• regar plantas

• conservação
CONTEÚDO

1. ADMINISTRAÇÃO DO LAR

a) O lar e a família

b) Responsabilidade de cada membro da família

c) Organização de horários (tarefas simples)

d) Horas de lazer

2. ORÇAMENTO FAMILIAR


a) O que é, como se faz

b) Educação do consumidor
- 
planejamento de uma lista de compras

- 
como escolher e comprar
- 
visitar um supermercado.

3. HIGIENE

a) Higiene Individual

b) Higiene do lar

c) Exercícios, esporte e repouso.

d) Organização de uma farmácia caseira

4.  ETIQUETA SOCIAL

a)
A educação em diversos lugares

b) Vestuário adequado à cada ocasião

c) Como receber visitas

5.  CULINÁRIA

a) Lavar verduras

b) Descascar legumes, frutas.

c) Preparar lanches, almoço e jantar.
O sal da Terra

“Vós sois o sal da Terra” 
              Jesus.


“Em cada átomo do Universo está escrita esta legenda: para a frente e para o alto.”


Jesus foi o maior educador que o mundo conheceu e conhecerá.


O maior bem que se pode fazer ao homem é educá-lo.


Kant, o filósofo, assim compreende a educação: “Desenvolver no indivíduo toda a perfeição de que ele é suscetível: tal o fim da educação.”


Pestalozzi diz: “Educar é desenvolver progressivamente as faculdades espirituais do homem.”


Lessing diz: “A educação determina e acelera o progresso e o aperfeiçoamento do homem.”


Fröbel afirmava que em toda criança existe a possibilidade de um grande homem.


A educação, segundo o processo natural, conduz fatalmente o educando à liberdade, faz dele um homem que pensa, sente e age por conta própria.


Trabalhemos, pois, com ardor e entusiasmo pela causa da educação da humanidade, começando pela infância e pela juventude desta terra de Santa Cruz.


Educa e transformarás a irracionalidade em inteligência, a inteligência em humanidade e a humanidade em angelitude - diz Emmanuel.

Livro. O Mestre na Educação

Pedro de Camargo.

PORTAS

Se você abre uma porta, você pode ou não entrar em uma nova sala. Você pode não entrar e ficar observando a vida. Mas se você vence a dúvida, o medo, e entra, dá um grande passo: nesta sala vive-se. Mas, também, tem um preço... São inúmeras outras portas que você descobre. Às vezes quebra-se a cara, às vezes curte-se mil e uma.

O grande segredo é saber quando e qual porta deve ser aberta. A vida não é rigorosa. Ela propicia erros e acertos. Os erros podem ser transformados em acertos quando com eles se aprende. Não existe a segurança do acerto eterno.

A vida é generosa. A cada sala que se vive, descobrem-se tantas outras portas. E a vida enriquece quem se arrisca a abrir novas portas. Ela privilegia quem descobre seus segredos e generosamente oferece afortunadas portas.

Mas a vida também pode ser dura e severa. Se você não ultrapassar a porta, terá sempre a mesma porta pela frente. E a repetição perante a criação; é a monotonia monocromática perante a multiplicidade das cores; é a estagnação da vida

Para a vida, as portas não são obstáculos, mas diferentes passagens...

Içami Tiba

Nunca Pare de Sonhar

Ontem um menino que brincava

Me falou

Que hoje é semente do amanhã

Para não ter medo

Que este tempo vai passar

Não se desespere

Nem pare de sonhar

Nunca se entregue

Nasça sempre com as manhãs

Deixe a luz do sol brilhar

No céu do seu olhar

Fé na vida

Fé no homem

Fé no que virá

Nós podemos tudo

Nós podemos mais

Vamos lá fazer o que será.

Gonzaguinha

Receita para comer queijo

          A Adélia Prado me ensina pedagogia. Diz ela: “Não quero faca nem queijo; quero é fome.” O comer não começa com o queijo. O comer começa na fome de comer queijo. Se não tenho fome, é inútil ter queijo. Mas, se tenho fome de queijo e não tenho queijo, eu dou um jeito de arranjar um queijo...

Sugeri, faz muitos anos, que, para entrarem numa escola, alunos e professores deveriam passar por uma cozinha. Os cozinheiros bem que podem dar li​ções aos professores. Foi na cozinha que a Babette e a Tita realizaram suas feitiçarias... Se vocês, por acaso, ainda não as conhecem, tratem de conhecê-las: a Ba​bette no filme A festa de Babette, e a Tita, no filme Como água para chocolate. Babbette e Tita, feiticeiras, sabiam que os banquetes se iniciam com a comida que se serve. Eles se iniciam com a fome. A verdadeira cozinheira é aquela que sabe a arte de produzir fome...

Quando vivi nos Estados Unidos, minha família e eu visitávamos, vez por outra, uma parenta distante, nascida na Alemanha. Seus hábitos germânicos eram rígidos e implacáveis. Não admitia que uma criança se recusasse a comer a comida que era servida.  Meus dois filhos, meninos, movidos pelo medo, comiam em silên​cio. Mas eu me lembro de uma vez em que, voltando para casa, foi preciso parar o carro para que vomitas​sem. Sem fome, o corpo se recusa a comer. Forçado, ele vomita.

Toda experiência de aprendizagem se inicia com uma experiência afetiva. É a fome que põe em funcionamento o aparelho pensador. Fome é afeto. O pensa​mento nasce do afeto, nasce da fome. Não confundir afeto com beijinhos e carinhos. Afeto, do latim affecari quer dizer “ir atrás”. O afeto é o movimento da alma na busca do objeto de sua fome. É o eros platônico, a fome que faz a alma voar em busca do fruto sonhado.
Eu era menino. Ao lado da pequena casa em que eu morava havia uma casa com um pomar enorme que eu devorava com os olhos, olhando sobre o muro. Pois aconteceu que uma árvore, cujos galhos chegavam a dois metros do muro, se cobriu de frutinhas que eu não conhecia. Eram pequenas, redondas, vermelhas, brilhantes. A simples visão daquelas fruti​nhas vermelhas provocou o meu desejo. Eu queria comê-las. E foi então que, provocada pelo meu desejo, minha máquina de pensar se pôs a funcionar. Anote isto: o pensamento é a ponte que o corpo constrói a fim de chegar ao objeto do seu desejo.

Se eu não tivesse visto e desejado as ditas fruti​nhas, minha máquina de pensar teria permanecido parada. Imagine que a vizinha, ao ver os meus olhos desejantes sobre o muro, com dó de mim me tivesse dado um punhado das ditas frutinhas, pitangas. Nes​se caso também minha máquina de pensar não teria funcionado. Meu desejo teria se realizado por meio de um atalho sem que eu tivesse tido necessidade de pensar Anote isto: se o desejo for satisfeito, a máquina de pensar não pensa. Assim, realizando-se o desejo, o pensamento não acontece. A maneira mais fácil  é abortar  o pensamento é realizando o desejo. Esse é o pecado de muitos pais e professores que ensinam as respostas antes que tivesse havido perguntas.

                                                                   Rubem Alves
“BOLO DE FUBÁ”

Essa deliciosa história é uma continuação da história que já contamos no livrinho anterior...

Do milho que fez a pipoca, chegamos ao fubá que fez o bolo através da versão adaptada da história A galinha ruiva, que achou um grão de milho e pedindo ajuda dos amigos (cachorro, gato e pato) para plantar, colher, debulhar e moer o milho, não obteve. Com a farinha obtida, o fubá, ela resolve fazer um bolo e todos aparecem para “ajudar” a comer o bolo...

Minha proposta foi fazer um bolo coletivo, todo mundo ajuda e todo mundo ajuda a comer! Na história aparecem os ingredientes que iremos utilizar: manteiga, ovos, açúcar, fubá, farinha de trigo, leite de coco e fermento. Coloquei todos sobre a mesa e expliquei que cada um deles iria me ajudar colocando um ingrediente (eu estava com as mãos ocupadas segurando a batedeira).

Os olhinhos brilhavam! Primeiro a Mariana colocou a manteiga e reclamou dos dedos engordurados. Disse: - Vai lavar que sai a manteiga da sua mão. O Rodrigo colocou uma xícara de açúcar, o Emerson outra e os ingredientes foram se misturando um a um... Percebi que todos lavavam as mãos depois de colocar o seu ingrediente. Perguntei o porquê e me disseram que foi porque a Mariana lavou. Expliquei que ela lambuzou a mão com a manteiga, o que não aconteceu nos outros ingredientes.

      - Quem não veio ainda? Quem já veio senta aqui perto do bolo.

        Eles comentavam:

        -  A tia até parece a minha mãe fazendo o bolo.

              - Minha mãe usa isso tudo para fazer bolo.

       - Se não colocar o fermento não vai crescer!

       - Minha mãe deixa a gente lamber a massa... 
       Quando terminamos, colocamos na forma e levei para o fogão da escola para assar.              Ao voltar, percebi que estavam curiosos com o destino da tigela do bolo.

      - Vocês querem lamber o que sobrou? Quem quiser é só passar o dedo.

  Foi um tal de “hum, que delícia”. Tem mais? O Alexandre só passou um pouquinho e a Caroline pediu de novo para provar a massa. Foi muito legal! Até eu provei!

Depois cada um desenhou o seu momento de colocar o ingrediente no bolo. Recordamos a seqüência e quem ajudou.

Enquanto isso, terminamos nossa “galinha sonora” um brinquedo feito com sucata (copo de plástico, barbante, parafina, cartolina e lápis cera) que me lembro brincar na infância (só me recordo do barulho). Há anos vi um artigo na revista Ciência Hoje das Crianças que ensinava a fazer e pensei: um dia vou fazer com as crianças. Levei a revista e seguimos as instruções. Ficou muito legal!

Quando saía da sala para ver o bolo era aquele momento de “suspense”, até que eu trouxe o bolo.

         - Que cheiro bom, né tia?

        - Vamos esperar esfriar e a gente come o bolo. No final do dia sentamos para comer o bolo e beber o refresco de uva.

       - Tem mais? Hum, tá gostoso!

       - Quero mais refresco!

O Alexandre não quis, disse que só gosta de bolo de chocolate.

As meninas levaram bolo para as outras professoras e para as funcionárias. Tivemos que cortar bem pequenininho para dar a “repetição”.

        - Que pena, acabou... — disse a Sara.

         - Na próxima vez, a gente faz um maior, né tia?

Continuando noutro dia, registramos a seqüência da confecção do bolo no blocão e com os desenhos feitos pela turma montamos um livro chamado “Bolo de Fubá”.

Trouxe para eles a versão escrita da história “A galinha ruiva” em três folhas. Eles numeraram as folhas, pintaram e depois lemos todo o texto. Cada um montou o seu livro, fez uma galinha em origami circular na capa e levou o livro para casa com uma tarefa: contar a história para a família.

O que aprendemos?

Fazendo o bolo: a partir de uma história tradicional que fala de cooperação, divisão de tarefas e divisão dos benefícios obtidos, dá para refletir muito... Se todos ajudam, todos têm direito. Será que essa mensagem ficou para eles? Não sei, mas com certeza nossa ação de fazer o bolo, de cada um ajudar colocando o ingrediente e de todos dividirem a gostosura do bolo, ficou no estômago e na consciência... Só cooperando é que aprendemos o que é cooperação.

Esse bolo é um “bolo da vida”, de coisas boas que recordamos quando sentamos à mesa da casa para conversar e bater uma massa. Esperar assar e se deliciar nesse momento. Não estou dando “aula de culinária” (como já ouvi de alguns “adultos”), mas fazendo o bolo da vida...

Outros conteúdos/ingredientes do bolo: o conhecimento natural sobre os ingredientes (cor, textura, cheiro, sabor), a observação das misturas feitas, como foi ficando a massa a cada mistura, a transformação (fenômeno químico) da massa crua/assada. A matemática presente nas medidas (xícara, colher, quilo), na contagem dos ingredientes, no tempo de espera, na seqüência do que misturamos, nos pedaços (um para cada um / dividir para repetir) e nos copinhos de refresco. A linguagem oral e escrita (a história e a receita) passeando nesta massa... Momento de criação: cada um fez a sua galinha sonora e passou a parafina no seu barbante até ficar “lisinho” (esse é o segredo para fazer o barulho). Daí alguém falou:

         - O ovo é da galinha!

         Até que o Lucas parou e disse para .a gente:

        - Tia, ovo começa com o

        - Como você sabe disso?

        - Olha só: O-V-O... (falou bem devagar, pronunciando bem o primeiro “O” e fazendo questão que olhasse para a boca dele).

Estamos numa fase de intensas descobertas, na qual além de ouvir, precisamos ver as palavras saindo pela boca...

Os “saberes” da gente vão se misturando como numa massa, que a principio parece ser heterogênea, mas que produz um resultado, a soma de todos os ingredientes, dando a impressão de hornogeneidade... Não é uma massa” só, mas o resultado da história de cada um, do envolvimento de cada um de nós neste espaço único: nossa sala.

                                                                                        Ivanise Corrêa Rezende Meyer
Receitas

BOLINHAS DE QUEIJO

¼ kg de farinha de trigo

200 g de queijo parmesão ralado

manteiga até ligar a massa 


Fazer bolinhas.

Levar ao forno num tabuleiro.

BOLINHAS DE LEITE NINHO
1 lata de leite Ninho

750 g de açúcar

1 vidro de leite de coco (pequeno) 


Amassar com as mãos, fazer bolinhas.

Passar no açúcar e enfeitar com passas.

BISCOITO 1, 2, 3

10 colheres de sopa de açúcar

15 colheres de sopa de manteiga

36 colheres de sopa de farinha de trigo

Amassar com as mãos, fazer bolinhas e levar ao forno.

TORTA GELADA

1 pão de forma

1 lata de sardinha (fazer um molho)

maionese

batata (fazer um purê)

Corte as beiradas do pão de forma e arrume-os em um tabuleiro.

Passe maionese e depois espalhe o molho de sardinha.

Arrume o purê de batata por cima do molho.

Leve à geladeira.

BOLINHOS DE BATATAS

1/2 kg batatas cozidas e amassadas

2 colheres de sopa de trigo

1 colher de manteiga

1 colher de chá de fermento

¼ cebola ralada

2 gemas

2 colheres de parmesão

Misture bem e faça bolinhas. Frite.

TORTA DE LIMÃO

8 colheres (sopa) de manteiga

30 colheres (sopa) de farinha de trigo

7 colheres (sopa) de açúcar

casca de limão ralada

1 pitada de sal

2 gemas

Amasse todos os ingredientes, numa vasilha com as mãos. Forre uma forma para torta. Leve ao forno e recheie depois de assada.

RECHEIO

1 lata de leite moça

4 colheres de suco de limão

raspas de limão

Colocar esses ingredientes numa vasilha e misturar Rechear depois que a torta estiver assada.

SUSPIRO

Fazer o suspiro com 2 claras em neve e 4 colheres de açúcar.

Cobrir a torta com suspiro ou creme chantilly.

Levar ao forno.

BISCOITO

14 colheres de maizena

5 colheres de farinha de trigo

5 colheres de açúcar

1 copo de manteiga

3 colheres de coco ralado

Misture todos os ingredientes. Faça bolinhas. Amasse levemente com um garfo.

Levar ao forno.

BISCOITO SALGADO DE CEBOLA

1 pacote de sopa de creme de cebola

2 tabletes de manteiga (Claybon)

1/2 copo de maionese

½ copo de queijo parmesão

Amassar todos os ingredientes colocando a farinha de trigo ecessária para ligar a massa. Fazer bolinhas e levar ao forno.

BOLO DA IVONE

2 copos de trigo

2 copos de açúcar 

1 copo de leite fervendo 

1 colher de Royal 

4 ovos

Bater as claras em neve, acrescentar as gemas batendo sempre na batedeira.

Quando estiver bem batido tirar da batedeira, acrescentar 2 copos de açúcar e mexer muito bem.

Acrescentar o trigo e Royal mexendo bem.

Por último colocar leite fervendo e assar em forno brando.

Recheio

1 lata de leite condensado (a mesma medida de leite 2x)

1 colher (de sopa) de maizena.

Se tiver colocar 2 gemas

Se necessário colocar açúcar

100g de coco ralado

Levar ao fogo mexendo sempre e colocar o coco por último.

MASSA DE EMPADÃO

2 tabletes de Claybon

12 colheres de sopa ou 4 xícaras de farinha de trigo

1 gema

1 pitada de sal

Colocar todos os ingredientes numa vasilha e amassar com as mãos até formar uma bola.

QUEIJADINHA PAULISTA

1/2 litro de leite

3 copos de açúcar

1 copo de farinha de trigo

100 gr de queijo ralado

1 colher de fermento

Bater todos os ingredientes no liquidificador. Asse em forma untada com manteiga. Deixe esfriar e polvilhe com açúcar. Corte em quadrinhos e leve a geladeira.

MINI - QUEIJADINHA

1 lata de leite moça

1 colher de manteiga

1 colher de farinha de trigo

1 pacote de 50 gr de Socôco

Misturar tudo e levar ao forno.

BOLO DE FUBÁ

4 ovos

10 colheres de fubá

7 colheres de açúcar

2 colheres de manteiga

2 colheres de chá de fermento

1 copo de leite

Misture a manteiga com o açúcar. Depois os ovos mexendo sempre. Colocar em seguida o fubá, o fermento e o leite. Misture bem.

Untar uma forma, despejar a massa e levar ao forno.

TORTA PREGUIÇOSA

2 xicaras de farinha de trigo

1 1/2 de copo de leite

1/2 copo de óleo

2 ovos

1 colher de fermento em pó

2 colheres de chá de sal

Coloque todos os ingredientes no liquidificador. Bater bem e reserve.

RECHEIO

1 lata de sardinha

1 lata de ervilha

100gr de azeitona verde

2 ovos cozidos e picados

3 tomates picados

1 cebola picada

sal à gosto

Misture tudo

Unte uma forma com manteiga e farinha de trigo, coloque a massa e depois o recheio. Leve ao forno.

BOLO DE MILHO DE LIQUIDIFICADOR

1 lata de milho com água

100 gr de coco ralado

4 ovos (tudo)

1 lata de leite condensado

1 colher de fermento (pequeno)

Colocar tudo no Iiqüidificador e bater. Untar uma forma. Colocar a mistura do liquidificador e levar ao forno.

RISSOLES

2 latas de salsicha

4 colheres de parmesão

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de chá de mostarda

Abrir a salsicha ao meio e rechear com o recheio acima. Depois cobrir com a massa dos rissotes e fritar.

SONHO

1 kg de trigo

50gr de fermento Fleishman

2 copos de leite morno

1 colher de sopa de açúcar

1 colher de sobremesa de sal

1 tablete de Claybon

2 ovos

Colocar todos os ingredientes, mas sendo um de cada vez numa vasilha.

Dissolver o fermento no leite morno.

Misture tudo e bata bem com a mão, até ficar uma bola.

Deixe descansar por 1 hora abafada (para crescer).

Após este tempo, colocar na pia polvilhada com trigo, enrolar com as mãos (fazer bolinhas) deixar descansar por 15 minutos.

Fritar no óleo não muito quente (fogo Brando).

CREME PARA RECHEAR

1/2 litro de leite

2 copos de farinha de trigo

250gr de açúcar

2 colheres de sopa de manteiga

3 ovos batidos para omelete

Misture tudo batendo bem, depois leve ao fogo não deixando ficar muito duro.

BOLO SEM MANTEIGA

4 ovos

2 xícaras de açúcar

2 xícaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento

1 copo de leite, suco de laranja, leite de coco, etc.

Bater os ovos como para fritada, depois o açúcar. Mexer bem.

Colocar o trigo e o fermento e não bater, só misturar bem devagar.

Por fim o líquido.

Levar ao forno pré-aquecido.

BREVIDADE

1 tablete de Claybon

3 ovos

9 colheres de açúcar

9 colheres de maizena

Misturar numa vasilha os dois primeiros ingredientes, acrescentar depois o açúcar e por último a maizena, batendo sem parar. Untar uma forma pequena, despejar a massa e levar ao forno.

BOLO DE CENOURA

2 cenouras grandes (ou 1 xícara)

1 xícara de óleo

3 ovos inteiros

2 xícaras de açúcar

2 xícaras de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento

Ralar as cenouras, colocar o óleo, ovos e açúcar. Bater por fim o fermento. Este bolo pode ser batido no liquidificador.

Untar um tabuleiro. Despejar a massa e levar ao forno.

PUDIM DE LARANJA

6 ovos

6 colheres de sopa de açúcar

1 xícara de caldo de laranja

Bate-se um pouco. Leva-se ao forno em banho-maria em forma caramelada. (Pode-se diminuir a quantidade de ovos).

TABULEIRO DE LARANJAS

1 ½ xícara de açúcar

100 gr de margarina

3 ovos

2 1/2 xícara de farinha de trigo

1/2 xícara de caldo de laranja

Bata em creme o açúcar com a margarina, junte depois as gemas, bata até ficar cremoso.

Peneire juntos farinha e fermento. Adicione ao creme, alternando com caldo de laranja. Por fim junte as claras em neve.

Coloque em tabuleiro untado e leve a assar em forno moderado por 35 minutos.

Assim que sair do forno regue com: 1 xícara de caldo de laranja, ½ xícara de açúcar.

Corte depois de frio formando pequenos retângulos ou quadrados.

BOLO DE BANANAS

14 bananas cortadas em fatias

10 colheres de trigo

10 colheres de açúcar

1 colher de fermento

Fazer uma farofa com os ingredientes. Colocar em um tabuleiro untado, 7 colheres de farofa, depois bananas, por cima pedacinhos de manteiga até o final; a última camada é de banana, polvilhar com açúcar e canela. Por último 2 ovos batidos ligeiramente, só para misturar.

Forno quente.

TORTA DE CHOCOLATE

300gr de açúcar

300gr de farinha de trigo

300gr de manteiga

300gr de ovos (pesar os ovos com casca, dá uma média de 4 a 6 ovos)

1 colher de sopa de fermento

1 pitada de sal

1 xícara de chocolate

Bater a manteiga com o açúcar até esbranquiçar bem.

Junta-se os ovos aos poucos um a um; depois a farinha, fermento, sal e chocolate.

No final de tudo bem misturado, colocar 1 copo de vinho moscatel ou branco (seco).

Rechear com o que quiser e cobrir com glacê.

PUDIM DE LEITE CONDENSADO

1 lata de leite condensado

a mesma medida (na mesma lata) de leite de vaca

3 ovos inteiros

Pode ser batido no liquidificador.

Leve ao forno em banho-maria.

Forma caramelada.

PUDIM DE CENOURA

6 ovos inteiros

2 latas de leite moça

1 xícara bem cheia de cenoura ralada (ou passada no liquidificador)

Misturar tudo. Caramelar uma forma com açúcar e levar ao forno por meia hora; não precisa ser em banho-maria.

BISCOITO DA TITIA

200gr de maizena

5 colheres de sopa de trigo

5 colheres de sopa de açúcar

1 xícara de margarina

3 colheres de sopa de coco ralado

Amasse bem a maizena com os outros ingredientes e faça pequenas bolinhas. Coloque numa assadeira sem untar. Achate com um garfo. (80 unidades).

BISCOITO SA-LE-LE

175gr de manteiga

70gr de açúcar baunilhado

250gr de farinha de trigo

Bater bem a manteiga, juntar o açúcar e por último a farinha. Colocar na geladeira por alguns minutos. Abrir com rolo. Cortar com um cortador, do feitio que quiser. Tabuleiro untado. Depois do biscoito pronto, passar no açúcar baunilhado.

CUSCUZ

1 pacote de tapioca

1 coco pequeno (ou 1 pacote já ralado)
açúcar a gosto

1 litro de leite

Misture todos os ingredientes secos. Depois despeja-se o leite fervendo em cima mexendo sempre até misturar bem. Abafar com um pano, para que cozinhe a tapioca.

Depois de pronto, pode-se levar à geladeira.

SUFLÊ DE QUEIJO

Faz-se um mingau com leite, farinha de trigo, 2 gemas e l00gr de queijo ralado.

Depois de frio, mistura-se as claras em neve levemente.

Leva-se ao forno em pirex, só para dourar.

Observação: Se quiser pode-se fazer acrescentando chuchu amassado.

ARROZ  DOCE

1 xícara de arroz

1 copo de água

3 copos de leite

3 gemas

açúcar à gosto

canela de pau e canela em pó

1 colherinha de margarina

Cozinhe o arroz na água, sem deixar amolecer completamente.

Junte o leite, a canela em pau, açúcar à gosto e deixe no fogo até ficar bem mole.

Tire do fogo, junte as gemas, mexa rapidamente e leve de novo ao fogo por um instantinho, sem deixar ferver.

Tire do fogo, junte a margarina, mexa sem derreter. Despeje em pratinhos individuais e polvilhe com canela em pó.

COCADAS

1 lata de leite condensado

1 copo de leite

1/2 coco ralado

1 copo de açúcar

canela e cravo (pouco para temperar)

Levar ao fogo mexendo sempre. Não fica dura.

Observação: Nunca usar coco ralado de pacote sem antes hidratar.

Hidratar colocar numa vasilha com água uns 10 minutos antes do uso.

EMPADAS

150gr de margarina

150 gr de banha

1 gema

1 ovo inteiro

1 colher de sal

1/2 kg de farinha de trigo

manteiga derretida

Põe-se a manteiga, banha, 1 gema, 1 ovo inteiro, sal; mistura tudo até formar um creme; quando estiver bem unida coloca-se o trigo, quando estiver bom, deixa-se descansar durante meia hora.

Forrar as forminhas ou pirex (no caso de empadão), colocar o recheio que quiser e fazer uma tampa da própria massa para cobrir. Pincelar com gema.

Levar ao forno.

MASSA PARA PASTEL DE FORNO

7 colheres de trigo

2 colheres rasas de gordura vegetal gelada

1 colher de margarina

1 colher (chá) de fermento

1 xícara de leite com sal

Junte todos os ingredientes e amasse bem. Abra com rolo e corte em rodelas. Recheie e faça os pastéis. Pincele com gema e asse em forno quente.

RISSOLES

2 copos de leite

2 copos de farinha de trigo

1 colher de sopa de manteiga

sal a gosto

Misturar tudo, desmanchando bem o trigo. Levar ao forno mexendo sempre, até formar uma bola solta da panela. Abrir com rolo (não muito fina), rechear, fechar. Por fim passar no ovo batido e na farinha de rosca. Fritar, óleo bem quente.

Obsetvação: Pode-se substituir o ovo por leite.

NHOQUES

1/2 kg de batatas amassadas

2 gemas

sal

100gr de parmesão ralado

7 colheres (mais ou menos) de farinha de trigo

Misture bem, faça rolinhos e corte em pequenos pedaços, não esquecendo de polvilhar a mesa com farinha de trigo. Acaso a massa fique muito mole pode-se acrescentar mais um pouco de trigo.

Coloque uma panela (cheia) com água para ferver, coloque depois aos poucos os nhoques, quando vierem a tona estão prontos.

Servir com molho de tomate ou carne e queijo parmesão ralado.

PANQUECA

1 xícara de leite

2 ovos

1 xícara de farinha de trigo

1 colher de café de sal

1 colher de queijo ralado

óleo para fritar

Bater todos os ingredientes no liquidificador.

Colocar uma colher de óleo na frigideira e despejar duas colheradas da massa de panqueca e fritar dos dois lados.

Depois de frito, rechear e enrolar. Colocar numa tigela e cubra com molho de tomate e parmesão.

BOLO SALGADO

Massa

1 xícara de maizena

1 xícara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento

1 colher de sopa de sal

2 colheres de sopa de parmesão

2 xícaras de leite

1 xícara de óleo

3 ovos

Recheio

2 cebolas cortadas em rodelas

3 tomates sem peles e sementes, picados.

1 pimentão picadinho

2 colheres de sopa de óleo

1 colher de sopa de vinagre

1 colher de chá de sal

Colocar todos ingredientes da massa no liquidificador. Separadamente guardar bem cortados os temperos do recheio. Untar um tabuleiro, colocar metade da massa, cobrir com o tempero e colocar o restante da massa. Levar ao forno.

CANAPÉS

1º) 1 pacote de sopa de cebolas 

      creme de leite

      Formar um creme do pó da sopa com creme de leite, passar como manteiga em biscoitos salgados.

2º) Passar no liqüidifïcador, cebola com maionese, coloca-se como manteiga no pão de forma cortado como quiser e leva-se ao forno.

3º)
Canapé Rocambole

         Fatias de pão de forma cortadas ao comprido, sem as cascas.

         Maionese

        1 lata de atum

Amasse bem o atum com a maionese formando uma pasta. Passe sobre o pão. Enrole e depois as fatias como rocambole. Corte cada rolo em fatias finas, com uma faca bem afiada.

BOLO MAZOLA DE CHOCOLATE

3 ovos inteiros

1 xícara de chá de leite morno

1 xícara de chá de óleo Mazola ou manteiga

1 xícara de chá de açúcar

2 colheres de chá de maizena

1 xícara de chá de chocolate em pó

2 xícaras de chá de farinha de trigo

2 colheres de chá de fermento em pó

Bata os ovos, acrescente o leite e o óleo. Junte o açúcar, a maizena, o chocolate, a farinha, o fermento e misture bem. Coloque numa forma média, untada e polvilhada. Asse em forno médio durante 50 minutos.

BOLO MÁRMORE

250 gr de farinha de trigo

250 gr de açúcar

100 gr de manteiga

3 ovos

2 colheres de sopa de chocolate em pó

2 colheres de chá de fermento

1/2 copo de leite

Coloque as gemas com o açúcar numa tigela e bata até que a mistura fique crescida e clara. Acrescente a manteiga já amassada com o garfo. Bata tudo em 5 minutos, peneirando diretamente a farinha e o fermento alternando com colheradas de leite. Adicione as claras batidas em neve e mexa delicadamente. Divida a massa em duas partes e junte o chocolate a uma delas. Despeje a massa amarela na forma já untada. Acerte com uma espátula e despeje por cima a massa de chocolate. Ao assar as duas massas se misturam. Leve ao forno por uma hora mais ou menos. Desenforme e deixe esfriar.

Observação: A forma deve ser grande e pode ser untada com manteiga e polvilhada com farinha de trigo.
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