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Prefacio

SABOR DA
SAUDADE

por Marcelo Rubens Paiva

0 convite do Comit¢ Internacional da Cruz Vermelha para escolhermos um prato
que nos fizesse lembrar do nosso pai proporcionou a mim ¢ as minhas irmas uma
linda ocasiao de compartilhar as nossas memorias ¢ reviver a saudade daqueles
momentos felizes em familia. Sentir os cheiros, recordar os sabores... [} assim quca
comida nos conecta ao passado e as pessoas que amamos.

Papai nao cra um cozinhciro — fazia parte daqucla geracao de homens que
nao entravam na cozinha. No entanto, era um verdadeiro epicurista, apreciava
uma boa comida ¢ sabia valorizar os sabores da vida.

Mamae, por outro lado, era uma cozinheira excepcional. Quando os amigos
vinham jantar, ela se dedicava com carinho ¢ capricho ao preparo do carda-
pio, transformando cada refeicao em uma celebracgao.

Na hora de escolher o prato que ele mais gostava, quase unanimes lembramos
que papai gostava muito de sorvete — na verdade, ambos adoravam. Papai
tinha uma preocupagao com o peso, ele tentava regularmente fazer regime,
mas qualquer pretexto era bom para nos levar a tomar sorvete na sorveteria
Morais em Ipanema nos finais de semana.

Momentos simples que ficaram gravados para sempre nas nossas lembrancas.
Essas lembrancas doces ¢ afetuosas inspiraram a criacao deste livro de recei-
tas. Aqui, vocé encontrara nao apenas as receitas que marcaram vidas, mas
também um pouco da historia e do amor que cada prato carrega. Fsperamos
que, ao preparar estas receitas, vocé também possa reviver momentos
especiais e criar novas memorias.

Que este livro seja um convite para celebrar a vida, os sabores ¢, acima de
tudo, para garantir a memoria de quem ainda estara aqui.



SABOR DA

SAUDADE
p , Ta na mesa! Vem comer! 11 Antes da tarde cair 64 Para nutrir o amanha 104
SU m a-r-l O Comecar o dia 12
Bolinho de chuva para o Jefferson 69 Caldo de quenga para o Luiz 109
Arroz com leite para o Alison 17 Bolinho de tempestade para o Wellington 7l Dia de pizza para o William 113
Cuscuz de flocao para o Dione 19 Bolo de cenoura com amendoim do Marcelo 73 Feijao com macarrao e ossada para o Cicero 17
Cuscuz com coco para a 'abiana 21 Bolo de cenoura com chocolate para o Felipe 75 Moussc de chocolate da Fabiana 119
Cuscuz doce ou salgado para o Rogério 25 Bolo de chocolate para o Felipe 9 Panquecas para o Hugo 123
Mingau de café do Joel 27 Bolo de fub4 5 copos para o Cristiano 8l Rabanada da Lulu 125
Bolo de fuba cremoso para a Eliene 83 Sopa de macarrao com feijao para a Graciane 129
Mesa farta 30
Bolo de milho para a Stefani 85 Sorvete italiano para o Rubens 131
Bacalhau com batata frita para o Elson 35 Bolo de pao de queijo para o [caro 87
Posfacio 132
Brigadciro para o Victor 37 Bolo de polvilho para o I'rankelson 9l
Churrasco para o Luiz Felipe 39 Bolo mole para o Leonardo 93
Farofa de cuscuz para o Samuel 4] Bolo para a Rosimary 95
I'il¢ au poivre para a Priscila 45 Doce de leite talhado para o Kaio 97
Lasanha para o Alex 47 Nozinho de coco para o Jefferson 99
.asanha para o Alex e o Claudio 49 Toalha felpuda para o Leonardo 101
Macarrao cabelo de anjo para o Maycon Sl Torta de banana para o Chrystyan 103
Moqueca para o Benicio 33
Nhoque para a Vitoria SR
Panclada para o Jos¢ Ribamar ST
Pudim de leite para a Dayane 59
Sagu de vinho da Marla 6l

Salada de bacalhau para o Jayme 63



Ta na mesal
Vem comer!

A cebola dourando, chiando no 6leo quente, o alho amas-
sado e o pimentao cortado impregnando nossas maos,

o actcar derretendo para a calda, os ovos na batedeira.
Aroma de carnes, temperos ¢ caldos subindo com o vapor
do calor das panelas. Sons e cheiros que traziam mais
barulho: o de passos apressados que chegavam pergun-
tando “esta fazendo aquilo?”

Usamos “aquilo” para nomear todos os pratos preferidos
dos nossos familiares queridos desaparecidos; salgados
ou doces, sem individualizar, pois, qualquer um deles nos
faria salivar de vontade, acclerar o coracao imaginando
ouvir a voz e, mais ainda, marejar os olhos com a
saudade que tempera nossos dias e noites.

Quem sabe, em algum momento, possamos nos reunir ao
redor de uma mesa para saborear pratos que muitos de
nds nao preparamos ha décadas, pois em vez dos passos
chegando, nos fazem lembrar da presenga que nao esta
a0 nosso lado.

Possivelmente, scrao preparados por outras maos, com
maestria e carinho, e esperamos que o sabor nos aqueca
¢ conforte, adocando as eventuais lagrimas que escorram
dos nossos olhos e que nao secam — nunca.
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Como macs ¢ pais, avos, irmaos ¢ irmas, filhas ¢ filhos,
sobrinhas ¢ sobrinhos, desfrutaremos de um momento
tnico, um breve intervalo em que buscaremos, mais que
a lembranca, a “sensacao” de estar perto.

Agradecemos a todos os profissionais ¢ consultores en-
volvidos neste projeto, que contou com o apoio do Comité
Internacional da Cruz Vermelha (CICV). Em especial ao
empenho pessoal dos membros da Delegacao do CICV no
Brasil, que com sensibilidade ¢ um carinho para além do
suporte institucional, se dedicaram a tarefa de construir,
a partir das nossas receitas ¢ lembrancas, esse belissimo
livro. stendemos os agradecimentos a familia Paiva pela
disponibilidade e sensibilidade com o nosso prefacio ¢ ao
chef Rodrigo Oliveira pelo cuidado na interpretacao das
nossas reccitas para a cclebragao do lancamento do livro.

A todos quc vierem a ler cste livro, nés — familiares ¢ en-
tidades que integram o Movimento Nacional de Familiares
de Pessoas Desaparecidas (FAMDES) —, desejamos que
possam saborear cada prato, alimentar a alma junto
conosco, ¢ sentir, nos aromas ¢ ruidos, as lembrangas que
cada receita contém.
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Comecar o dia o



[a dias que comecam antes do sol nascer. A dgua
borbulhando na chaleira antecipa o cheiro do café da
manha. Os passos abafados na cozinha sao calculados
sob medida para nao acordar ninguém antes da hora.

0 café da manha carrega em si o gesto da antecipacao:
prepara o corpo ¢ as memorias para seguir adiante. Nele
mora a delicadeza do cuidado.

Com cuidado, precisamos antecipar: esse nao ¢ um livro
de receitas. I um livro com receitas. acompanhadas

de historias reais, contadas por quem busca, por quem
alimenta a esperanca, por quem encontra no sabor uma
forma de presenca. Fle nasce do encontro entre as nossas
vidas, lutas e memorias.

Cozinhar, para nds, ¢ menos sobre técnica ¢ mais
sobre vinculo. £ menos medida, mais intencao. F
menos sobre resultado, mais sobre os gestos que nos
conduzem por momentos compartilhados. Nossas
receitas nao sao apenas o que comemos, mas o que
vivemos. Cada uma delas atravessa o tempo ¢ nos
chega como um gesto de amor.

SABOR DA
SAUDADE

No capitulo Comegar o dia cstao as nossas lembrancas
dos cafés da manha. No capitulo Mesa farta apresen-
tamos pratos salgados ¢ doces que enchem as mesas do
almoco de memorias. Em Antes da tarde cair entram as
receitas de bolos, quitandas, carinhos acompanhados de
café. Finalizamos o livro com o capitulo FPara fechar o
dia. Nele estao as recordacoes dos jantares, momento em
que se celebram os avancos e se organiza o proximo dia.

As paginas a scguir retinem reccitas narradas por quem
as preparava ou quem as recebeu com afeto. Através
desse registro pretendemos mais do que um catalogo
culindrio: queremos também ser um instrumento de
homenagem, cuidado, escuta e reconhecimento. Um livro
no qual a saudade ganha forma, cheiro e cor. Nao como
um guia de preparo, mas como um mapa da memoria.

Ja nao ha muito o que antecipar, vamos comecar o dia.
I comecar o dia ¢ mais do que abrir os olhos. F reco-
nhecer, a cada manha, a importancia de recomecar,

de manter viva a memoria de quem amamos. De dar
sentido ao tempo. De alimentar, com gestos simples,
tudo o que permanece.



ATTOZ Ccom leite
para o Alison

Ingredientes

+ lxicara (cha) de arroz
« 2xicaras (cha) de agua
« llitro de leite

« Sal ou acucar a gosto

Modo de preparo

Em uma panela, coloque o arroz ¢ a agua. Cozinhe em fogo
mcédio até a dgua sccar completamente. Depois que o arroz
estiver cozido, adicione o leite e cozinhe mais um pouco
em fogo baixo, mexendo de vez em quando, até o arroz
ficar bem macio. Depois ¢ s6 servir ¢ cada um salga ou
adoca como preferir, direto no prato. Fssa era a maneira
que cu fazia para o meu Alison, mas se quiser, na hora

que colocar o leite, vocé também pode incrementar com
canela, cravo-da-india e leite condensado.
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0 Alison s6 tinha 3 anos quando comeu arroz com leite
pela primeira vez. No tempo, cles eram todos pequenos ¢
s6 0 meu marido trabalhava. [ntao, nao tinha dinheiro
todos os dias para comprarmos pao. Nos iamos morar
aqui em Sao Paulo, onde nao tinhamos parentes. A Samia
¢ o Alison comegaram a estudar na escola municipal,
que tinha um programa de leite. Fntao, todo més eles
recchiam Ieite.

Um certo dia nao tinha pao, nao tinha dinheiro. F ali
veio na minha cabeca a ideia de fazer um arroz bem
cozido e colocar o leite dentro do arroz. Depois eu colo-
quei o arroz no prato para eles. Quem queria comer com
sal comia, quem nao queria, colocava agticar no arroz no
proprio prato. Na época, eles eram em 35, porque a mais
velha morava com a minha mae ¢ a mais nova ainda
nao tinha nascido. Foi assim que surgiu o arroz com leite
nas nossas vidas. I! o Alison gostou muito.

Il desse dia para ca, sempre cle pedia para fazer. Nao
tinha mais necessidade. [ira porque ele gostou mesmo

do arroz com leite. As vezes, de madrugada cle estava
acordado c¢ falava assim: “Estou com vontade de comer
alguma coisa, mae. Faz arroz com leite para mim?” Eu
colocava numa bacia que cle gostava e ele comia aquele
arroz com leite com tanto prazer! E quando cle desapare-
ceu, eu guardei a bacia.

Ja vai fazer 12 anos que cu nao fiz mais o arroz com leite.

por Mirian Santos, mae
Sao Paulo - SP

Alison desapareceu em 2013, aos 20 anos.



Cuscuz de flocao
para o Dione

Ingredientes

3 colheres (sopa) de manteiga de garrafa
500 g de flocao de milho

3 colheres (sopa) de polvilho doce ou tapioca
250 g acucar

/5 colher (cha) de sal

Modo de preparo

Em um recipiente coloque o flocao de milho, agua ¢ o sal.
Deixe de molho a noite para ele ficar bem inchado como
massa de pao. No dia seguinte, misture os outros ingre-
dientes: manteiga, polvilho ¢ actcar. Coloque agua na
cuscuzeira e cozinhe por aproximadamente 5 minutos.
Retire do fogo e coloque num refratario. Com uma colher,
passe a manteiga em cima do cuscuz.
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A comida que ele gostava mais era do cuscuz. Aqui de
Sao Paulo ¢ feito com muitas coisas dentro, com tomate,
com ovo. Mas, o que o Dione gostava era o cuscuz feito
com acucar.

Antigamente, eu pegava fuba ou colocava milho de
molho para no outro dia passar no moinho ¢ fazer o
cuscuz. Il hoje como esta mais cvoluido, entao a gente
faz com flocao, né? Fu deixo o flocao de molho de um
dia para o outro. Ai no dia seguinte, eu coloco acucar e
levo para a cuscuzeira. Fica muito gostoso para comer
com café com leite.

As vezes, a gente coloca uma camada de massa ¢ coloca
um queijo fatiado ou bem ralado. Depois, coloca outra
parte de massa por cima e torna a colocar queijo. Af
quando corta fica mais gostoso ainda.

I como se fosse um bolo do café da manha que eu servia
para cle. Meu Dione amava comer cuscuz.

por Irene Rita de Oliveira, mae
Sao José dos Campos - Sao Paulo

Dione desapareceu em 2008, aos 20 anos.



Cuscuz com CocCo
para a Fabiana

Ingredientes

Um pacote de flocao de milho

Uma pitada de sal

Coco fresco ralado a gosto

Leite, manteiga, carne-seca ou outros elementos
para acompanhar

Modo de preparo

Em uma vasilha coloque o flocao de milho, molhe a
massa e deixe descansar por uma hora para ela ficar
bem solta na hora de preparar. Depois do flocao de milho
hidratado, adicione o coco, uma pitada dec sal ¢ misturc
bastante. Depois ¢ s6 colocar na cuscuzeira e levar ao
fogo. Se for fazer no pano de prato, ¢ preciso umedecer o
pano antes para a massa nao grudar. Nas duas maneiras,
quando o cuscuz comegar a cheirar pode desligar ¢
comer com leite ou com manteiga que derrete ¢ fica
muito bom. Qutra opcao ¢ comer com carne seca ou com
charque frita. Fica uma delicial

SABOR DA
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Minha Fabiana adorava a minha comida. Dava gosto de
vé-la comer com tanta satisfacao as guloscimas que cu
fazia todo final de semana. Mas tem uma coisa que eu
aprendi com a minha mae ¢ que minha filha, se pudes-
se¢, comia todos os dias: o cuscuz com coco. No café da
manha ou mesmo a noite, ja que no Nordeste a gente
nao jantava, a gente tomava café com cuscuz.

Hoje em dia uso a cuscuzeira, mas o jeito que minha
mae me ensinou ¢ que eu fazia para a minha filha era no
pano de prato. Hoje minhas amigas dizem que o melhor
cuscuz que ja comeram ¢ o meu. Nao tem segredo e eu
fagco do mesmo jeito de sempre.

A diferenca ¢ que agora, além de amor, também
tem saudade.

por Ivanise Esperidiao, mae
Sao Paulo - SP

Fabiana desapareceu em 1995, aos 13 anos.




Cuscuz doce
para 0 Rogeério

Ingredientes

2 xicaras (cha) de flocao de milho
I xicara (cha) dc agua

Sal a gosto

114 colher (sopa) de agtcar

Modo de preparo

Numa vasilha, misture o flocao de milho, o sal € 0
acucar. Acrescente um pouco de d4gua para hidratar ¢
reserve por 30 a 40 minutos. Com um garfo, separe bem
a massa para que fique soltinha. Coloque na cuscuzeira
¢ cozinhe por 30 a 40 minutos a partir do momento que
comecgar a ferver.
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0 Rogério esta desaparecido ha 43 anos e eu nunca deixei
de procurar. O prato que cle mais gostava era o cuscuz

de fuba, porque foi o que ¢le se acostumou a comer desde
pequeno. Ele ficou um tempo com a minha mae e, como
nao tinha condi¢ao de comprar pao todo dia, minha

mae fazia cuscuz. Entao era o prato que ele mais gostava
porque era o que ele se acostumou a comer. Bra o café da
manha, as vezes o café da tarde, muitas vezes o jantar.

Quando veio morar comigo, continuou com esse costu-
me. Naquela época, ndo cxistia essas massas boas que
tém hoje. Fra fuba de milho mesmo. Depois veio o flocao
de milho que ¢ mais fofinho. O fuba fica mais duro,
pesado, mas era o que a gente tinha.

Fle gostava tanto que fazia farofa de cuscuz. Fazia ou
sera que faz até hoje? Mas gostava mesmo do cuscuz
doce, bem molhadinho, parecendo um bolo, gostoso
demais. Era o prato da nossa vida.

por Marina Ferreira Souza de Paula, mae
Sao Paulo - SP

Rogério desapareceu em 1982, aos Il anos.
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Mingau de
café do Joel

Ingredientes

P6 de café torrado
Actcar cristal

'arinha de mandioca fina
2 Litros de agua.

(Por¢ao para scis criancas... Famintas)

Modo de preparo

Prepare um café coado diretamente sobre uma pancla ¢
adoce a gosto. Leve a panela ao fogo baixo até comegar
a ferver. Acrescente a farinha de mandioca aos poucos
¢ mexa sempre com a colher de pau para cozinhar sem
empelotar. Atencao para a quantidade de farinha: se
colocar muita, vai engrossar demais.




Eramos 6 irmaos: Ligia, Joel, Jos¢, Joao, Altair e Denise,
com idades entre 4 ¢ 13 anos. 0 ano era o de 1961 ou 1962,
nao temos muita certeza, pela pouca idade ¢ pelo tempo
que passou. Moravamos em Nazaré (das Farinhas), no
Reconcavo Baiano, a nossa terra natal. Joel ¢ desapareci-
do politico desde marco de 1971, quando tinha 21 anos.

Nossa mae, Flza Joana, cra curadora de nosso pai, Joao
Vicente, invalido, e algumas vezes viajava para a capital,
Salvador, resolvendo questoes da familia e de outros
aposcentados ¢ pensionistas da cidade.

Quando a nossa mae viajava deixava tudo planejado e
organizado, principalmente com relacao a alimentos.
Joel e Ligia organizavam a “comilang¢a” na sua auséncia.
Certa vez, ela viajou dizendo que voltaria na sexta-feira
¢ ao chegar o dia, nao retornou. Os alimentos se esvairam
e nao restou quase nada. Para nao dizer nada, sobrou: pd
dc café, acucar ¢ farinha de mandioca.

Nao tinhamos ideia do que havia acontecido. D. Flza

sempre retornava na data marcada e com grande farnel.
Daquela vez nao voltou. Desespero. O que teria aconteci-
do? Nossa mae nao iria mais voltar? Como viveriamos?

A fome bateu ¢ Joel, metddico e organizado, logo decidiu
que comeriamos mingau pela manha, no almocgo ¢ no
jantar. Afirma um ditado popular que “o melhor tempero
da comida ¢ a fome”. Nao foi diferente com o “festival” de
mingau. O mais saboroso do mundo.

A auséncia de nossa mae parecia uma cternidade.
Finalmente cla retornou e contou que o 6nibus em

que vinha caiu numa ribanceira, capotando 3 vezes.
Morreram 29 pessoas, inclusive o motorista. Nossa mae
nao sofreu nenhum arranhao.

0O retorno foi uma grande festa 1a em casa. O mingau de
café ficou em nossa memoria, para sempre, assim como,

a lembranca do nosso irmao Joel.

por José Vasconcellos, irmao
Maceio - Alagoas

Jocel desapareceu em 1971, aos 21 anos.




Mesa farta




0 almoco ¢ o centro do dia ¢ da mesa ¢, por isso, sempre
tem alguma coisa de cerimonial. ! o momento em que
a rotina parece girar em torno da cozinha. Aos finais de
semana nao ha comodo que saia ileso: os cheiros inva-
dem os quartos, as vozes s¢ encontram ¢ o fogo marca
o compasso do dia. A comida do meio-dia sustenta o
corpo, organiza a rotina ¢ os vinculos.

Enquanto o café da manha antecipa, o almogo convida
a prolongar. Panelas fumegantes, pratos gratinados,
cozidos bem temperados, preparos ricos em historias.
Ha ncles um descjo de permanéncia: que o dia durc um
pouco mais, que a presenga fique, que a auséncia nao
seja tao grande.

Aqui lembramos as mesas postas, as travessas no centro,
o anuncio de que o almogo esta servido, o incentivo para
repetir a vontade, a sobremesa tao esperada. Uma fartura
vivida nem sempre através da abundancia material, mas,
sim, da generosidade e alegria em compartilhar uma
comida feita com intencao.

SABOR DA
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Cozinhar para alguém sempre serd um ato de cuidado.
Para muitos, cozinhar ¢ também um ato de esperanca.
[} acreditar que existira o tempo de comer junto. Em
toda mesa farta e barulhenta existe também um acordo
silencioso: todos se sentam, dividem ¢ pertencem. Por
isso, cla pode também ser o lugar onde a auséncia pesa.
Ainda que ninguém diga, todos sabem: falta alguém.

Mesmo assim, a mesa permanece posta. Preparar um
prato ¢ também uma maneira de afirmar a continuidade
do vivido. Porque alimentar quem esta é também honrar
as memorias que sc construiram ¢ que fazem parte de
nos. I} uma forma de perpetuar os gestos e 0s gostos.

Para nos, a mesa farta deste livro ¢ também um ma-
nifesto. Um espaco em que nos, familiares de pessoas
desaparecidas, reconhecemos as nossas diversidades de
sabores ¢ percursos ¢ insistimos na partilha, insistimos
no que nos une. Porque nos damos conta que ao compar-
tilhar historias das nossas cozinhas, mesmo ¢cm mcio

a auséncia, reafirmamos um valor essencial: juntos,
seguimos adiante.



Bacalhau com batata
frita para o Elson

Ingredientes

1 kg de bacalhau em postas dessalgadas
1,2 kg de batatas sem casca ¢ ¢cm rodclas
100 ml de azcite

2 cebolas médias em tiras

3 dentes de alho picados

1 folha de louro

100 ml de vinho branco

Pimenta do reino a gosto

Sal a gosto

Salsinha a gosto

Uma porgao de azeitonas, de preferéncia pretas

Modo de preparo

Tempere as postas de bacalhau com sal, se achar que
ainda ¢ necessario. Numa frigideira com um fio de
azeite, frite as postas de bacalhau de ambos os lados e
reserve. Na mesma frigideira, doure as batatas e refogue
ligeiramente os pimentoes. Reserve tudo em um prato
coberto com papel absorvente Adicione o restante do
azeite, o alho, a cebola ¢ o louro ¢ deixe refogar em fogo
baixo até¢ a cebola comecar a dourar. Acrescente as
batatas e o pimentao e tempere tudo com pimenta do
reino. Em seguida, adicione o vinho branco, deixe ferver
por aproximadamente 5 minutos ¢ desligue o fogo. Sirva
o0 bacalhau numa travessa, regue com o molho e finalize
com as azeitonas ¢ a salsinha picada.

SABOR DA
SAUDADE

Tio Elson gostava muito de bacalhau e também de dar
palpites enquanto estava sendo feito. O maior elogio era
o de tirar os carogos das azeitonas. Costumava dizer:
“noés achamos que tudo que é bom deve ser para todos.
Sendo assim, nunca deixe os carocos das azeitonas e
as sementes dos pimentoes aparecendo”. I gargalhava,
por achar que estava “arreliando”. Mas nunca o fazia.
Era sempre o tio doce ¢ com bom gosto, vindo de uma
familia mineira, de 6timas cozinheiras. [u, inclusive, na
tentativa de ser uma. Mas nunca como a minha mae.

Tive a sorte de fazer algumas comidas para cle, que
sempre ficava feliz com o que recebia. O bacalhau com
batata frita foi uma delas. Na primeira vez que me
aventurei, ele, sempre brincalhao, tirou sarro de mim:
“estd metida a gra-fina agora? Vai acabar errando uma
receita dessas”. Nao errei ¢ ele adorou. Sempre que me
via depois, perguntava: “tem bacalhau?". F polvilhava
todo o almocgo com pilhérias sobre as cozinheiras ¢
muito carinho pela homenagem culinéria. [14 muitas
outras receitas apreciadas por ele, que vivem de sua
lembrancga, em muitas casas de scus familiares. Acabo
de lavar as teclas do meu computador com lagrimas de
saudade, grata pelos momentos de companhia com o
meu tio Flson, sem pensar no scu desaparecimento, mas
na sua alegria de viver.

Salve, tio Flson. Nunca o esqueceremos.

por Maria llelena Soares, sobrinha
Sao Faulo - SP

Elson desapareceu em 1975, aos 61 anos.



Brigadeiro para
0 Victor

Ingredientes

I caixa de leite condensado

| caixa de creme de leite

20 g de chocolate em p6 50% cacau
1 colher (sopa) de manteiga
Chocolate granulado para finalizar

Modo de preparo

Em uma panela de fundo grosso misture o leite con-
densado com o chocolate em p6 até ficar lisinho. Em
seduida, adicione o creme de leite e misture até ficar
homogénco. Por altimo, acrescente a manteiga. Leve ao
fogo médio ¢ mexa sem parar até dar o ponto: ao passar
a espatula no meio da panela o brigadeiro abre um
caminho e nao fecha. Desligue o fogo e passe para um
recipiente de inox para esfriar, cobrindo com um filme
plastico em contato com o chocolate. No dia seguinte,
unte as maos com manteiga ou umedeca com agua ¢
pese bolinhas de 20 gramas. Boleie e passe no granula-
do de chocolate para finalizar.

SABOR DA
SAUDADE

0 Victor gostava tanto de chocolate que eu até falava que
ele era de chocolate. Todo final de semana tinha que ter
um brigadeiro. Fle mesmo ja procurava os ingredientes
durante a semana para nao deixar faltar, para nao ter
desculpa. Fu trabalhava até sabado, ele trabalhava até
sexta. [ntao, na sexta, ele ja trazia. Fu gostava de ver
que era ele quem se encarregava dos ingredientes. lu
fazia a receita, mas cle fazia as bolinhas.

Depois que ele desapareceu, eu ndo sei de onde tirei isso,
mas fui estudar, fui buscar, fiz um curso no Senac. I}
agora em 2020 com um apoio muito grande que eu tive
do CICV, descobri que eu posso fazer doce. [ o brigadeiro,
para mim, virou uma coisa profissional, sabe assim?

intao, quanto mais eu fago, mais tenho a presenca
dele comigo. I'u sempre acho que vou fazer para cle vir
comer. Até hoje, se falta um ingrediente, se me esqueci
de comprar ou tenho um ingrediente que eu nao gosto,
penso: 0, se ele estivesse aqui, nao ia deixar faltar.”

Nao ¢ uma coisa que me deixa triste. Pelo contrario, o
brigadeiro pra mim se¢ tornou uma coisa muito feliz de
fazer. Amo fazer, amo ir pra cozinha porque quanto
mais cu faco, mais me lembro dele. Lembro dessa
¢poca. Nao me deixa triste. Triste sim, porque cle nao
esta comigo. Mas feliz porque estou fazendo o doce que
¢ o preferido dele.

por Maria Régia da Silva, mae
Sao Faulo - SP

Victor desapareceu em 2009, aos 22 anos.



Churrasco para
0 Luiz Felipe

Ingredientes

1,5 kg de alcatra com osso
1 kg de linguica
Pao de alho

Sal grosso
Modo de preparo

Na churrasqueira acesa com o carvao, comece colocando
a carne sobre a grelha e temperando com sal grosso.
Acrescente também a linguica ¢ o pao de alho também.
Vire a lingui¢a e o pao de alho, sempre atento ao ponto.
Quando virar a carne, salgue novamente do outro lado.
Quando a carne, a linguica ¢ o pao de alho estiverem no
ponto desejado, retire da churrasqueira, coloque sobre
uma tabua, corte e sirva com farofa e limao, se preferir.

SABOR DA
SAUDADE

Fle tinha 2 anos ¢ 9 meses quando desapareceu. Nessa
¢época cle ja comia de tudo, de tudo! Mas uma coisa
assim que pegava muito ele era churrasco, sabe? A
gente nao podia fazer todo final de semana, mas alguns
domingos a gente costumava fazer.

Ja comecava por volta das 10:00, no maximo 10:30 ja
cstava pronta a churrasqucira de tijolos. Il toda vez, o
Luiz Felipe ficava perto da churrasqueira do pai dele.

Pegava o garfo, queria mexer na carne.

Fu fazia o almoco: arroz, feijao, maionese.. Mas cle
queria carne. 0 feijao nao comia, na maionese de batata
nem encostava. “Quero carne, quero carne, quero
carne!”, consigo lembrar dele pedindo.

por Lucimara dos Santos Machado, mae
Telémaco Borba - Parand

Luiz Felipe desapareceu em 2017, aos 2 anos ¢ 9 meses.



Farofa de cuscuz
para o Samuel

Ingredientes

500 g de flocao de milho

40ml de oleo

2 calabresas cortadas em cubos
3 dentes de alho

| tomate em cubos

Cheiro verde a gosto

Manteiga a gosto

Modo de preparo

Prepare o cuscuz na maneira tradicional: umedeca a
massa com uma pitada de sal, deixe descansar e cozinhe
na cuscuzeira. Quando o cuscuz estiver pronto, numa
panela refogue no 6leo a calabresa e o alho. Fisfarele o
cuscuz ¢ adicione na pancla com o tomate em cubos,

o cheiro verde ¢ a manteiga. Misture bem, formando a
farofa. Finalize corrigindo o sal, se necessario.

SABOR DA
SAUDADE



Quando ele foi solto, ele veio morar comigo. A primeira
coisa que cle queria comer cra farofa de cuscuz com
calabresa. Acho que 14 no presidio nao tinha essas
comidas. Entao, eu comprei ¢ fiz para ele comer. £
sempre que cle vinha aqui na minha casa, sempre,
sempre pedia para fazer essa comida. Fle gostava de
comer outras comidas também, mas farofa de cuscuz
cra sempre.

Depois que ele se mudou, quando chegava aqui, eu fazia
um almocinho, cle almocava, as vezes, jantava ¢ ainda
levava para casal Fle gostava de vir para ca nos finais

de semana, ficar aqui mais nos. Ele tinha dois filhos. Ele
tem dois filhos, né? [l a gente se reunia nesses dias que
ele vinha para ca. Nos sentdvamos a4 mesa ¢ ficavamos
falando. Fle ficava falando 14 do presidio, de quando vivia
preso. [ a gente comemorava as muitas coisas boas.

Ele saiu numa segunda-feira e até hoje,
nunca mais voltou.

por Maria Vilani de Oliveira, mae
Maracana - Ceard

Samuel desapareceu em 2024, aos 29 anos.




File au poivre
para a Priscila

Ingredientes

1 peca de filé mignon ou contra-filé - aprox. 1,5 kg
15g de pimenta-do-reino em graos

200 g de manteiga com sal

Sal a gosto

200 g de mostarda

200 g de creme de Ieite

Modo de preparo

Corte o fil¢ em bifes grossos, tempere com sal ¢
pimenta-do-reino em graos quebrados, nao em po,

e reserve. Misture a mostarda com creme de leite

até¢ formar um molho homogénco ¢ leve a geladeira.
Aqueca um pouco de manteiga em uma frigideira e
doure os bifes até o ponto desejado, adicione mais
manteiga conforme necessario. Ao finalizar, regue os
bifes com o molho de manteiga e pimenta da frigi-
deira. Sirva com o molho de mostarda gelado, arroz
branco ¢ batatas douradas para acompanhar.

SABOR DA
SAUDADE

Priscila sempre gostou da cozinha. A avé dela era
uma grande cozinheira e ela gostava muito de ajudar
ou ficar vendo-a cozinhar. Era cla que as vezes fazia
o supermercado para casa. Cozinhar era um ato em
familia, que se reunia muito na cozinhal

Priscila tem um prato favorito, que depois que ela comeu
a primeira vez, ficou curiosa para prepara-lo também.
Sempre eu, ela, a avo ou a tia que faziamos esse prato!
Quando eu ia preparar o filé au poivre, enquanto a carne
cstava em repouso envolvida na pimenta, cla quase
sempre entrava na cozinha e pedia para fazer o molho de
mostarda que tanto amava.

I} muito dificil escrever sobre esse prato que ja nao faco ha
2l anos. Mas depois de escrever, veio uma paz com alegria

de reviver esse tempo tao bom que Deus me deu.

Vou fazer e convido todos que lerem essa receita
a fazerem também!

por Jovita Belfort, mae
Rio de Janeiro - RJ

Priscila desapareceu em 2004, aos 29 anos.



Lasanha para
0 Alex

Ingredientes

/2 kg de massa fresca de lasanha
I/ kg de mugarcla

300 g de presunto

/2 kg de molho de carne moida
Bastante molho de tomate

Modo de preparo

Prepare o molho de carne moida a gosto. Monte a
lasanha em camadas: comece com uma camada fina de
molho de tomate, depois a massa de lasanha, molho de
carne moida, presento ¢ queijo. Repita as camadas até
preencher a assadeira e finaliza cobrindo com queijo
mucarela. Leve ao forno por 40 minutos até gratinar.

SABOR DA
SAUDADE

L4 em casa todo mundo gosta de lasanha. Mas o Alex...
Nossa! Os olhinhos dele brilhavam de alegria quando cu
fazia. Geralmente fazia de 15 em 15 dias, no domingo,
com bastante recheio, bastante molho e bastante queijo,
bastante mucarela. Ele também gostava muito de bolo

de cenoura com calda de chocolate e pudim de leite.

Mas a lasanha ¢ realmente o que mais se destacava.
Refrigerante, lasanha, maionesc de batata com cenoura ¢
um arroz bem fresquinho, bem soltinho. Ele vibraval

por Angela Queiroz, made
Sao Paulo - SP

Alex desapareceu em 2000, aos 18 anos.



Lasanha para
0 Alex e o Claudio

Ingredientes

1 kg de carne moida

I colher (sopa) de dleo

| cebola média picada

2 ¢ de pimenta-do-reino
10 g sal

200 g de creme de Ieite
300 g queijo

300 g presunto

500 g massa de lasanha
Recheio

Modo de preparo

['m uma panela, refogue a carne moida com os temperos:

cebola, pimenta-do-reino ¢ sal. Quando a carne estiver
bem frita, adicione o creme de Ieite, um copo americano
de agua, deixe ferver e reserve. Num refratario, coloque a
massa de lasanha, sobre a massa uma camada de molho
¢ em seguida uma camada de queijo ¢ outra de presunto.
Repita o processo umas 4 vezes ou até finalizarem os
ingredientes. Por altimo coloque uma camada de carne
moida ¢ leve para assar por 35 minutos a 180 graus.
Sirva-se!

SABOR DA
SAUDADE

Alex e Claudio pediam para fazer lasanha aos domingos
para almocar em familia. Fles ficavam em cima olhando
eu fazer e perguntavam se ia demorar.

Quando estava pronto, Alex ¢ Claudio eram os primeiros
a se sentar para comer em familia, repetiam o prato e
falavam que estava muito gostoso.

Quando me da vontade eu faco para lembrar dos meus
filhos que amo ¢ que ficavam ali na cozinha conversando
comigo. Fu fazia com amor ¢ muito carinho.

Muitas saudades dos meninos.

por Vera Lucia da Silva Oliveira, mae
Colombo - Parand

Alex ¢ Claudio desaparcceram em 2003,
aos 9 e 10 anos, respectivamente.



Macarrao cabelo de
anjo para o Maycon

Ingredientes

500 g de macarrao cabelo de anjo
300 g de requeijao

130 g de molho de tomate

200 g de mucarela

Modo de preparo

Em uma panela coloque o molho de tomate com um
pouco de agua. Deixe cozinhar, mas sem engrossar o
molho. Em um refratario, coloque os ninhos do macarrao
um do lado do outro. Fm cada macarrao coloque uma
colher de sopa de requeijao. Cubra o macarrao com
molho ¢, em scguida, coloque a mugarela por cima. Feche
o refratario com papel aluminio e leve ao forno 180 graus
por 30 minutos.

SABOR DA
SAUDADE

Fissa receita ele que arrumou para mim. Ele via na
internet. Maycon pedia para fazer o macarrao todo final
de semana para a familia. Fle perguntava se todo mundo
ja tinha se servido, comia tudo o que sobrava na forma
¢ falava: “Mae, essa é a comida que eu mais gosto, é
maravilhosal’

Fu fazia com toda a dedicacao, amor ¢ carinho para ver
a felicidade do Maycon.

Hoje ndo faco mais, pois fica muito dificil lembrar do
seu jeitinho.

por Elaine Cristina da Silva, mae
Arapongas - Parand

Maycon desapareceu em 2022, aos 28 anos.



Moqueca para
0 Benicio

Ingredientes

1 kg de cagao em postas

2 limoes

2 ccbolas em rodclas

2 pimentoes em rodelas

4 tomates em rodclas

200 ml de leite de coco

3 colheres (sopa) de azeite de dendé
Coentro picado a gosto

Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

Tempere o peixe com limao, sal ¢ pimenta-do-reino ¢
reserve. Fm uma panela grande, faca camadas de cebola,
pimentao, tomate ¢ peixe, repetindo até acabarem os
ingredientes. Despeje leite de coco ¢ azeite de dendé por
cima. Cozinhe em fogo médio, sem mexer, até o peixe
estar pronto ¢ os legumes macios. Finalize com coentro
picado ¢ sirva.

SABOR DA
SAUDADE

[isse era o prato preferido dele. Ficou ainda mais mar-
cante porque naquele dia 23 de agosto marcamos de cle
vir almocar comigo essa moqueca e nunca mais soube
noticias dele. Fntao, ficou essa lembranca.

Fle amava peixe, comia toda semana. As vezes, cu falava
assim: “Ai, que bom, acabou o peixe, ndo tem peixe..”. Ble
trazia o peixe! E se cu ndo arrumasse tempo para fazer o
peixe, ele fazia.

A dente levou muito tempo sem fazer essc prato. A, os
filhos comegaram: “Mae, faz aquela moqueca que o pai
gostava. Vamos, mde!”Mas, eu tinha perdido o gosto.
Fu dizia: “Ah, nao, depois nos faz, ta? Bu comprei um
peixe, mas a gente faz assado, nao tem problema. Poe
o pimentao por cima. A dente faz de outra forma, mas
ndo aquela moqueca.”

Passado mais ou menos uns 8 anos, eu me encorajei ¢ fiz
o peixe. Foi uma festa 14 em casa, porque parecia que cle
cstava ali conosco. 'oi maravilhoso. Entao, trouxe boas
memorias. Trouxe boas memorias ¢ cu 86 tenho coisas
boas para falar dele.

por Ivone Maria da Silva, esposa
Sao Paulo - SP

Benicio desapareceu em 2014, aos 61 anos.



a Vitoria
Ingredientes
1 kg de batatas descascadas e em cubos
lovo
1 colher (sopa) de margarina
100 g de farinha de trigo
100 g de queijo parmesao ralado
1 colher (sopa) de sal

Modo de preparo

Cozinhe as batatas com agua ¢ sal. Depois de cozidas,

escorra ¢ passe uma a uma pelo espremedor de batatas.

Acrescente o ovo, a margarina, uma colher de sopa de
queijo ralado e misture bem. Aos poucos, acrescente a
farinha trigo até que a massa fique em um ponto que
dé para enrolar ¢ cortar. Ferva uma panela com agua,
sal a gosto ¢ um fio de 6leo. Adicione o nhoque na dgua
fervendo, aos poucos, ¢ retire assim que flutuarem.
Transfira para um escorredor de macarrao ¢ passe

na agua fria rapidamente. Sirva com o molho da sua
preferéncia e com bastante queijo ralado.

SABOR DA
SAUDADE

Minha receita tem algum tempo que nao faco, pois
minha filha sempre pedia para fazer para o almoco de
domingo: ¢ o nhoque ¢ carne assada para acompanhar.

A Vitoria sempre foi uma menina muito carinhosa,
meiga. I} dificil at¢ de falar como minha filha era. Era
nao, é. Porque eu acredito que ainda vou encontrar
minha filha com vida.

A Vitoria sempre gostou de ajudar nas tarefas de casa. B
principalmente aprender a fazer comida. Fla gostava de
ajudar a fazer, a preparar a mesa, de colocar o que fosse
fazer, como eu temperava a comida, ela gostava de estar
ali do meu lado. Sempre coladinha comigo, aprendcu a
fazer bolo muito cedo. Um prato que ela sempre me pedia
para fazer era nhoque. Nhoque com carne assada.

Nosso dia de domingo, nés saiamos de manha e iamos
para a igreja. Quando voltavamos, era so acabar de
preparar o nhoque, porque a carne ja estava pronta.
Sobremesa ela fazia, ela inventava muita coisa. Agora,
vocé vé que com Il anos essa menina ja fazia isso.

A Vitoria ¢é isso, a Vitoria ¢ vida, a Vitéria ¢ uma
menina muito radiante, muito brincalhona, uma garota

cheia de atitude.

por Rogéria Alves, mae
Rio de Janeiro - RJ

Vitoria desapareceu em 2009, aos 1l anos.



Panelada para o
Jose Ribamar

Ingredientes

1 kg de tripa e bucho bovinos, limpos e picados
1 pedaco de mocotd

I limao

4 colheres (sopa) de vinagre

2 colheres (sopa) de dleo

1 cebola em cubos

| pimenta de cheiro picada

| tomate em cubos

Sal ¢ pimenta do reino a gosto

Cheiro verde a gosto

Modo de preparo

Numa tigela, junte a tripa, o bucho, o suco de limao,

0 vinagre ¢ misture bem. Leve essa mistura para uma
pancla com agua fervendo ¢ cozinho por 10 minutos.
Depois disso, tire do fogo e lave bem em dgua corrente.
Na panela de pressao, refogue a cebola e a pimenta de
cheiro no 6lco, até¢ dourar. Adicione a tripa, o bucho, o
mocotd, o tomate e os temperos a gosto. Cubra com dgua
quente ¢ cozinhe por aproximadamente I hora depois que
pegar pressao. Finalize com o cheiro verde ¢ sirva com
arroz branco.

SABOR DA
SAUDADE

Quando nds éramos criancas, gostavamos muito de
brincar, de correr, de brincar de corda. I depois que cle se
casou ¢ mudou para a casa dele, ele morou mais um pou-
quinho longe daqui. Ai, ninguém teve muito contato.. Fu
lembro que cle andava de cavalo ¢ que gostava de pescar.
A gente ia para a praia pescar e era muito divertido.

Fle trabalhava no mercado Sao Sebastiao, tradicional
mercado de artesanato e culinaria tipica de Fortaleza.
Comia a panelada 14 na hora do almoco e quando

cstava em casa, pedia para a mac repetir o prato para a
familia toda. Ele gostava muito de comer comida pesada:
panelada, sarrabulho, arroz, baiao de dois.

Il nds gostavamos muito de brincar quando éramos peque-
nos. I era muito divertido. S6 isso que estamos lembrando.

por Ana e Cleide Santiago, irmas
Fortaleza - Ceard

José Ribamar desapareceu em 2002, aos 42 anos.



Pudim de leite
para a Daiane

Ingredientes

3 ovos

395 g de leite condensado
395 ml de leite

60 g de agucar

Modo de preparo

No liquidificador, bata por 5 minutos os ovos, o leite ¢

o leite condensado. Fnquanto isso, coloque o actucar na
forma de pudim ¢ leve ao fogo para caramelizar. Em
seguida, coloque o liquido batido na forma e leva para o
fogo em banho-maria por cerca de 40 minutos. Desligue
¢ deixe esfriar. Desenforme num prato ¢ mantenha na
geladeira até a hora de servir.

SABOR DA
SAUDADE

A Daiane devorava uma forma de pudim. Ela nao era
assim muito de comida. Comida ela nao era muito, nao.
Mas na hora que ela falava assim pra mim: “Mae, estou
com vontade de comer pudim de leite condensado!’, eu
ja podia fazer que sabia que cla queria comer. F cra uma
vez, duas na semana. Se eu fizesse todo dia, todo dia ela
comia. [ eu nao fazia uma forma so, porque aqui em
casa sempre vem gente, além de noés. Eu ja fazia duas
formas, porque ela comia a metade de uma forma na
mesma hora.

Dava uma voltinha, ia na minha vizinha, ia na outra
vizinha, tomava um chimarrao e voltava. Dai cla
pegava mais um pedaco, comia. Para ter uma ideia, cla
entrava no banheiro comendo pudim! As vezes, acabava
o pudim ¢ cu falava: “Daiane, acabou o pudim, vocé que
comeu?"Fla dizia: “Nao mae, nao fui eu! Deve ter sido
o0 tio que comeu!” Mas nao, era ela mesmo. Fla amava
muito pudim.

por Luzia Cristina Correia, mae
Cascavel - Parand

Daiane desapareceu em 2016, aos 235 anos.



Sagu de vinho
da Marla

Ingredientes

2 xicaras (cha) de sagu

4 xicaras (cha) de vinho tinto scco
6 xicaras (cha) de agua

Actcar a gosto

Modo de preparo

Deixe o sagu de molho em agua por I5 minutos e escorra
completamente. Ferva uma panela com agua e cozinhe
0 sagu no fogo médio por 15 minutos, mexendo sempre
para nao grudar no fundo. Escorra novamente e lave
em agua corrente para tirar a goma. Reserve. Na panela,
adicione agora uma xicara de agua, o vinho ¢ o actcar.
Quando levantar fervura, coloque o sagu pré-cozido e
deixe cozinhar, mexendo de vez em quando para nao
grudar, até que todas as bolas fiquem transparentes,
aproximadamente 15 minutos. Se necessario, adicione
mais liquido aos poucos. Transfira para uma travessa ¢
deixe esfriar antes de servir.

SABOR DA
SAUDADE

Marla tem habilidades incriveis, mas nao ¢ muito

da cozinha. Porém, quando precisa, sc aventura cm
receitas praticas. Uma das sobremesas que o seu marido,
Alexandre, mais amava, era o sagu de vinho. Entao para
mimar o amor da sua vida, cla fazia quase sempre.

Crescemos em casa vendo essa sobremesa fazer sucesso
por onde cla levava. Alids, sempre que tinha algum
encontro familiar que ela ficava responsavel pela sobre-
mesa, certamente levaria o sagu.

Eu nunca fiz sagu de vinho em casa, depois que mamae
desapareceu. Mas ja comi por ai em alguns lugares.
Alguns saborosos, mas necnhum com o sabor que cla
fazia. Minhas tias, de vez em quando fazem, mas nao
como antes.

Tem muita memoria afetiva aqui: o cheiro na cozinha

do preparo, a cara dela provando se deu certo a receita,

a vontade de mimar o meu falecido pai. Como a pratica
leva a perfeicao, o sagu de vinho dela nao tinha erro. Frra
perfeito e adocado na medida certa.

Meu filho também gosta de sagu. Acho que eu deveria
tentar fazer mais vezes para os encontros de familia.

por Camila Gadelha, filha
Cotia - Sao Paulo

Marla desapareceu em 2001, aos 43 anos.



Salada de bacalhau
para o Jayme

Ingredientes

1 kg de lombo de bacalhau dessalgado

Azeite a gosto

1 cebola grande em cubos

| pimentao amarelo ou vermelho em cubos

I maco de coentro e salsinha picadinhos

6 batatas em cubos cozidas somente em agua
150 g de azeitonas verdes ou pretas grandes

I lata de ervilhas

Modo de preparo

Com o bacalhau ja dessalgado, verifique se tem alguma
pcle ou espinha, deixando bem limpinho ¢ desfic o
bacalhau com as maos. Numa frigideira grande, frite

o0 bacalhau no azeite juntamente com a cebola ¢ o
pimentao, até que cle fique douradinho, mas sem tostar.
Adicione as batatas, cheiro verde, as ervilhas e azeitonas
¢ misture em fogo baixo, por alguns minutos, s6 para
pegar o gostinho do bacalhau. Coloque tudo em uma
travessa transparente retangular ou oval e enfeite com
mais azeitonas, raminhos de coentro ¢ regue com azcite.
[} para ser servido frio mesmo.

SABOR DA
SAUDADE

Segundo minha mae, Flza Miranda, o prato que meu pai
mais gostava cra a salada de bacalhau que cla preparava
com frequéncia. Além de pratica, era muito saborosa e
de leve digestao. Moravamos no Rio de Janeiro ¢ havia
proximo a nossa casa uma feira onde cla comprava um
bacalhau de verdade, grosso, saboroso e barato, pois, na
época, nao era tao valorizado como hoje.

Aposto que vocés jamais esquecerao desse delicioso
prato que minha mae preparava com tanto carinho para
meu saudoso pai ¢ até hoje cla prepara para nés, nos dias
de festividades, como, por exemplo, na Semana Santa.

0 mais interessante ¢ que s6 agora transcrevendo essa
receita entendi porque ela sempre faz essa salada e fica
perguntando se esta boa: ¢ a memoria afetiva dela.

Mamae, cu sinto tanto.

por Olga Miranda, filha
Maceio - Alagoas

Jayme desapareceu em 1975, aos 48 anos.
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Quando a luz amarela atravessa a cozinha das casas
brasileiras, nao ¢ incomum que o cheiro de café alimente
as expectativas. Fle anuncia o desacelerar da rotina, o
momento do intervalo, das tortas, merendas, quitandas,
das conversas nas mesas ¢ quintais. Quando o sol comeca
a cair tudo se torna mais macio. [ o tempo da conversa
miuda, do siléncio compartilhado, da xicara servida sem
perguntar, do radio ligado, da espera, do cair do dia.

0 café no meio da tarde ¢ mais do que uma refeicao. I
tanto um intervalo quanto uma emenda. Fle nos lembra
que entre o almoco ¢ o jantar, ndo raro, surge um vazio.
Sao preparos que embalam infancias, que retinem
familias, vizinhos, amigos. Apresentamos neste capitulo
as histérias dos bolos assados sem pressa, das massas
batidas a mao, dos doces feitos com o que havia: polvi-
lho, coco, cenoura, fubd, leite talhado, banana..

Cada uma dessas receitas carrega o ritmo da casa onde
nasceu. Mais do que alimentar, elas envolvem. Porque
o0s pratos que lembramos raramente servem so para

SABOR DA
SAUDADE

saciar a fome: eles existem para aconchegar, celebrar a
companhia. Comida para agradar.

Os cafés da tarde sao repletos de rituais, de gestos
repetidos: a caneca preferida a mao, o bolo assado no
tabuleiro antigo, o modo de servir do jeito que aqucla
pessoa gostava. Gestos pequenos que ganham for¢a na
auseéncia. Afinal, ¢ nesse tempo de sossego que a falta se
pronuncia — com suavidade, mas com profundidade. Sem
alarde, um nome que ecoa no costume interrompido.

Ha uma intencgao discreta em todas as receitas deste
capitulo: acolher. Acolher quem chega, quem ja esta, quem
nao pode voltar. Um pedaco de bolo cortado com calma
pode dizer muito do que nao sc sabe falar. Nas nossas
memorias, a mesa ¢ mais do que uma superficie coberta
por uma toalha: ela é cenario de reencontros interiores.

Antes da tarde cair, a cozinha se torna refugio. Porque
mesmo quando a auséncia se senta 2 mesa, a memaria
continua. F nisso ha forca. [1a permanéncia em estado de
cheiro de bolo pela casa. .

J



Bolinho de chuva
para o Jefferson

Ingredientes

2 ovos

25 xicaras (cha) de farinha de trigo
| xicara (cha) de leite

| xicara (chd) de actcar

I colher (sopa) de fermento em po
Oleo para fritar

Actcar e canela para finalizar

Modo de preparo
Misturar todos os ingredientes e fritar em 6leo quente.

Numa vasilha, misturar o actcar ¢ a cancla. Polvilhar
sobre 0s bolinhos fritos.

SABOR DA
SAUDADE

Tive que ser pai e mae para criar meu filho. Fu, de primei-
ra, nao sabia fazer comida, nao. Estou aprendendo a fazer
agora, pela internet. Porque cu fago parte de grupo, né? As
vezes voce tem que levar uma torta, tem que levar alguma
coisa, entao voc¢ tem que aprender a fazer.

Fntao, acho que as anicas comidas que lembram o meu
filho até hoje sao o bolinho de chuva ¢ a pipoca. A minha
mae também fazia o bolinho de chuva para mim e meus
irmaos, quando ¢ramos pequenos. framos 6 filhos ¢ cla
fazia pra nés. Apesar de ser uma reccita simples, deixava
todo mundo feliz. Fu aprendi e gostava muito de fazer
porque na minha casa sempre tinha muitos meninos,

os amigos do meu filho, e eu sempre gostei de agradar

as criancas. Fu gosto muito de pintar as criancas, sabe?
Pega a massa, passa no rosto, passa na cara. Nos bagun-
camos bastante. Faz aquela sujeirada. Nos faz festal

Eu fazia assim com o Jefferson e os amiguinhos dele.
Hoje cu tenho duas criancas em casa ¢ nds continua-

mos fazendo.

por Mirian Rodrigues Torres, mde
Sao Paulo - SP

Jefferson desapareceu em 2014, aos 24 anos.



Bolinho de
tempestade para
0 Welington

Ingredientes

1 ovo

1 colher (sopa) de manteiga

I/ xicara (cha) de agucar

| xicara (chd) de leite

| xicara (cha) de farinha de trigo
I colher (sopa) de fermento

Oleo para fritura

Modo de preparo

E'm uma tigela junte o ovo, a manteiga e o actcar. Aos
poucos, va juntando a farinha de trigo ¢ o leite. Por
altimo, adicione o fermento. Em uma panecla grande, para
frituras, aqueca o 6leo e, de forma bem desajeitada, com
duas colheres, modele os bolinhos e coloque com cuidado
para fritar. Com uma escumadecira, retire os bolinhos

e coloque sobre um prato forrado com papel toalha.
Polvilhe com agtcar e canela, se tiver. Como acompa-
nhamento, prepare um bom cafezinho ¢ sinta a alegria
de compartilhar mais um momento com a sua familia.

SABOR DA
SAUDADE

Meus pais, meus irmaos ¢ eu moravamos em uma casa
alugada e, infelizmente, em uma chuva muito forte o
muro desabou ¢ derrubou nossa cozinha. Para ajudar
meu pai na reconstrucao, minha mae trabalhava muito
para juntar o dinheiro. Fu, com 7 anos, ficava sob os
cuidados do meu irmao, o Welington. Numa tarde, com
vontade de comer algo diferente, fui até os escombros da
cozinha ¢ juntei alguns ingredientes, bati tudo em uma
tigela ¢, quando meu irmao se deu conta, cu estava com
uma vasilha enorme de massa.

Claro que ele chamou minha atengao ¢ fui para o castigo,
mas ele nao poderia jogar tanta massa fora. Como estava
muito liquida, nao dava pra enrolar. ['ntao, cle teve a
ideia de com duas colheres modelar e colocar para fritar
no dleo quente. Pasmem: ficou uma delicia e faziamos
essa receita pelo menos uma vez por semana para
acompanhar nosso café.

A parte mais dificil para a segunda semana foi relem-
brar tudo o que eu tinha misturado na tigela para a

primeira receita.

por Lilian Fernanda Lima e Fernandes, irma
Sao Paulo - SP

Welington desapareceu em 2015, aos 43 anos.



Bolo de cenoura
com amendoim
do Marcelo

Ingredientes

2 cenouras grandes raladas

4 ovos inteiros

/2 xicara de 6lco

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

2 xicaras (cha) de actcar

I colher (sopa) de fermento quimico

I3 xicara (cha) de amendoim torrado sem pele
/5 xicara (cha) de gotas de chocolate

Modo de preparo

Comece batendo os ovos ¢ o 6leo. Acrescente a cenoura
ralada ¢ misture até ficar homogéneo. Fm seguida,
adicione a farinha de trigo, o actcar ¢ o fermento. Mexa
bem até incorporar. Transfira para um tabuleiro untado
¢ enfarinhado. Nesse momento, misture o amendoim c¢ as
gotas de chocolate com uma colher de sopa de farinha
de trigo e distribua-os sobre a massa. Asse a 180 graus
at¢ ficar dourado ¢ firme. Para a cobertura, leve o leite
condensado, chocolate e creme de leite para a pancla e
mexa sempre até atingir o ponto de brigadeiro.

SABOR DA
SAUDADE

0 Marcelo era muito bagunceiro, falava alto. Nao precisa-
va ter muita gente dentro de casa porque cle falava alto
por todos. Mas a casa estava sempre cheia. Fiu ia para

a cozinha para preparar uma comida, fazer um bolo,
alguma coisa. Quando cu menos esperava, ja vinha o
Marcelo cortando alguma coisa para ajudar. Fu comeca-
va a fazer uma receita, terminava sem saber o que era,
porquc cle estava cortando o tempo todo.

Ele era muito grandao. Vinha, me abracava, eu achava
quc cle estava com saudade de mim, alguma coisa. Fle
colava um papel nas minhas costas que dizia “quem
gostar da mae, agarra a mae, da um beijo nela.” As
meninas me atacavam ¢ cle dava aquela risadona.

Uma das coisas que eu mais me lembro dele é o bolo

de cenoura. Mas como o bolo de cenoura dele, nunca

vi ninguém fazer daquele jeito. Ele colocava na massa
gotas de chocolate ¢ amendoim. Fle comprava um pacote
de amendoim sem casca ¢ sem sal. Af eu fazia o bolo ¢
ele colocava um monte de amendoim dentro. Depois que
esfriava, a gente fazia chocolate para colocar em cima.

Depois que ele desapareceu eu nao conseguia mais
fazer. Mas por causa da minha filha Adriana eu faco.
S6 que cu fago bolo de cenoura, mas sem o amendoim.
Sem amendoim. F ele que inventava isso. Porque ele era
muito criativo.

por Vilma Lima da Silva, mae
Sao Paulo - SP

Marcelo desapareceu em 2012, aos 29 anos.



Bolo de cenoura
com chocolate
para o Felipe

Ingredientes

Massa:
3 cenouras (se for grandes s6 2) descascadas e em cubos
1/2 xicara (cha) de 6lco vegetal
2 xicaras (cha) de actcar
2 xicaras (cha) de farinha de trigo
3 ovos
1 colher (sopa) de fermento quimico

Cobertura:
1/2 litro de leite comum
1/2 xicara (cha) de a¢tcar
2 colheres (sopa) de chocolate 70%
I colher (sopa) de margarina

SABOR DA
SAUDADE

Modo de preparo

No liquidificador, coloque o 6leo, 0s ovos ¢ 0 actcar.
Adicione as cenouras cortadas e bata muito bem até que
fique bem liso. Passc essa massa para um recipiente,
coloque a farinha de trigo aos poucos, s6 incorporando,
sem ficar batendo. Por fim, acrescente o fermento, delica-
damente. Assc em uma forma untada ¢ enfarinhada por
aproximadamente 20 minutos a 180 graus ou até que, ao
espetar um palito de dente, saia limpo. Deixe esfriar um
pouco para desenformar. Para a cobertura, leve todos os
ingredientes ao fogo e cozinhe, mexendo sempre, até que
fique uma calda firme.




Fu nao acho o bolo de cenoura tao bom, viu? Mas, ¢ o
bolo que o Felipe mais gosta. Fu trago essa receita ndo

s0 por ele gostar tanto, mas também pela harmonia na
hora da comida, por lembrar deles comendo o bolo que os
trés gostavam.

0 que mais fazia os outros passarem raiva era ele, porque
quando o bolo estava em cima da mesa ¢ cada um
pegava o seu pratinho, ele ia 4 e cortava as fatias de bolo
e colocava no prato. Depois ele ia 14 com a faca, passava
cm cima do bolo, tirava toda a cobertura ¢ colocava

na fatia dele. Ja era discussao: “ Vocé vai comer toda a
caldal £ ele gostava da calda que eu fazia, nao gostava
da calda com leite condensado.

Quando ele desapareceu, eu fiquei um tempao sem fazer
essa receita. Depois, os meus outros filhos comecaram a
me cobrar. Fntao, eu passei a fazer todo dia do aniversa-
rio dele. Todo dia 14 de agosto eu faco esse bolo. Quando
cai no final de semana que os meus filhos estao em casa,
faco para a gente comer.

Il quando estou sozinha, eu fago para mim mesma, levo
para casa de uma amiga cheia de filhos e eles comem.

por Maria José Barreto Braga, mae
Sao Paulo - SP

Felipe desapareceu em 2014, aos 22 anos.




Bolo de chocolate
para o Felipe

Ingredientes

Massa:
4 ovos
700 ¢ de farinha de trigo
200 g de dleo
400 g de agucar
500 g de achocolatado
I colher (cha) de fermento quimico
| pitada de sal

Calda e Cobertura:
450 g de achocolatado
50 g de margarina
| lata de leite condensado
250 ml de agua

Modo de preparo

Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador
até formar um creme homogénco. Despeje a mistura em
uma forma untada e leve ao forno preaquecido a 180
graus por cerca de 35 minutos. Para a calda, leve ao fogo
a agua com 200 gramas de achocolatado, mexendo até
levantar fervura. Despeje essa mistura sobre o bolo ainda
quente. Para a cobertura final, leve ao fogo a margarina,
250 gramas de achocolatado ¢ o leite condensado. Mexa
sem parar até obter um creme consistente. Espalhe essa
cobertura sobre o bolo.

SABOR DA
SAUDADE

Quando eles eram pequenos ¢ a gente tinha muitas
necessidades — de tudo: de comprar as coisas, de ter

o alimento, o paozinho de manha — ele sempre dizia,
quando estava perto de eu receber o meu salario: “Mde,
quando vocé tiver dinheiro, vocé compra as coisas para
fazer bolo?” u perguntava: “Qual bolo vocé quer?”
“Aquele que ndo tem nada’, ele respondia. Porque, no
comeco, era procurar o que tinha em casa. As vezes eram
quatro ovos, a gente fazia com dois e assim por diante.

F esse se tornou o bolo que, depois que as coisas melho-
raram, a gente continuou fazendo. Por qué? Foi o bolo da
dificuldade, mas o bolo que ele mais amava comer.

Ele dizia: “Nossa! F gostoso demais!” E quando cle estava
triste por algum motivo, ele pedia esse bolo de chocolate.
Depois que o Felipe desapareccu, a primeira vez que cu
fiz esse bolo foi no Dia das Maes. 0 meu cagula, que nao
lembra do Felipe, falou: “Fu quero que vocé faca aquele
bolo, que é pra gente comemorar a vida.”

Ficou o meu bolo, meu bolo de lembranca do Felipe.

por Lucineide Damasceno, made
Sao Paulo - SP

Felipe desapareceu em 2008, aos 17 anos.



SABOR DA
SAUDADE

B O] O d e fu b é [issa ¢ a historia do bolo de fuba para o meu filho

Cristiano: o bolo de fuba 5 copos. Ele adorava comer
esse bolo sempre no sabado e domingo. Bu fazia para

5 C Op O S p a.-ra. ele comer com café com leite ¢ ele ainda escondia um

i . pedacao para comer no dia seguinte. Ele falava: “Mde, eu
O C'r'l St'l an O amo esse bolo!” [ ele sempre pedia para eu fazer. Fu fazia
toda semana com muito carinho. Faco até hoje e lembro
muito do meu filho. Sinto muita falta do meu filho
Ingredientes Cristiano. Ele dizia: “Mae, eu te amo! Vocé e o seu bolo!".
[ muito triste para uma mae.

3 ovos
I copo americano de fuba por Lurdes Nunes de Lima Szlachta, mae
1 copo americano de trigo Cascavel - Parand

1 copo americano de actcar

I copo americano de leite Cristiano desapareceu em 2013, aos 26 anos.
1 copo americano de 6lco

I colher (sopa) rasa de fermento quimico

Modo de preparo

No liquidificador, bata os ovos, o leite ¢ o agtcar.
Adicione o fuba, o trigo ¢ o 6leo. Bata bem até ficar
homogénea. Por altimo, adicione o fermento em pé ¢
bata rapidamente. Unte uma forma média e polvilhe com
trigo. Coloque para assar 30 minutos a 180 graus.




Bolo de fuba
CTemMOoSO para
a Eliene

Ingredientes

4 ovos

4 xicaras (cha) de leite

3 xicaras (cha) de acucar

112 xicaras (cha) de fuba

2 colheres (sopa) de farinha de trigo
2 colheres (sopa) de margarina

100 gramas de queijo ralado

1 colher (sopa) de fermento em po

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata por
S minutos. A massa fica bem liquida. Enquanto bate, unte
uma forma média com margarina ¢ fuba. Asse em forno
a 180 graus por cerca de 30 a 40 minutos.

SABOR DA
SAUDADE

Aprendi a fazer esse bolo aos 1l anos e acho que a tnica
pessoa da minha familia que faz sou cu. Era o bolo que
eu fazia pra ela. | também foi o dltimo bolo que fiz, na
ultima vez que ela esteve na minha casa.

Fla me ligava ¢ dizia: “Beba”— cra assim que cla me
chamava — “estou com tanta vontade de comer o seu
bolo!”Entao, cu podia fazer duas receitas, duas formas,
dois bolos bons. I uma receita simples, mas com um signi-
ficado enorme. Porque era uma coisa que a gente amava
fazer: se reunir para tomar o café da tarde juntas.

Quando ela desapareceu, eu demorei um tempao para
conseguir fazer de novo esse bolo. Fiquei muitos anos.
Mas o meu filho mais velho ¢ apaixonado por esse bolo.
Por causa dela, né? E até hoje, quando vou fazer, faco
como sc cu estivesse fazendo para cla.

por Edina Torres, irma
Itapecerica da Serra - Sao Faulo

Eliene desapareceu em 2013, aos 36 anos.



Bolo de milho
para a Stefani

Ingredientes

150 g de farinha de milho biju
300 ml de leite

200 ml de leite de coco

3 ovos

75 ml de 6leo

150 g de acucar

15 ¢ de margarina

200 g de trigo

5 g de fermento em po

Calda:
T5ml leite
50 g acacar

Modo de preparo

Numa leiteira, ferva o leite da massa. Numa vasilha,
coloque a farinha de milho e despeje o leite fervendo por
cima. Com uma colher, mexa delicadamente até misturar
bem. Reserve. No liquidificador, coloque os ovos, o dleo,

o acucar, o leite de coco, a margarina, o trigo ¢ bata até¢
ficar homogénco. Misture o contetdo do liquidificador
com a farinha de milho escaldada, ja morna. Por dltimo,
adicione o fermento. Transfira a massa para uma forma
untada e asse por 45 minutos a 180 graus.

SABOR DA
SAUDADE

Fnquanto assa, faca uma calda cozinhando o leite com
o actcar. Depois de assado, molhe o bolo com a calda e
polvilhe com agtcar por cima.

A Stefani pedia toda semana para fazer o bolo de milho,
de farinha de milho. Para mim nao ¢ um bolo que cu

diga “uau, que coisa maravilhosa!”, mas para cla ¢. Bu
via que o que ela gostava nao era exatamente o bolo, era
o momento. 0 momento ali da familia. 0 momento mais
maravilhoso dela, era esse momento do café da tarde. Era
0 momento que sentava ali na mesa pra conversar. I} ela
era muito falante.

Eu nao fiz mais esse bolo. Vou tentar agora fazer de novo.
£, porque ¢ um tabu, eu digo assim, que a gente tem

que ir quebrando. Sao tantas outras coisas que a gente
acabou deixando de fazer por causa da situacao.

Mas a gente tem que ir quebrando esse tabu até mesmo
para conseguir viver um pouquinho melhor.

por Zenilda Maria Marques Rochinski, mae
Porto Amazonas - Farand

Stefani desaparcceu em 2012, aos 10 anos.



Bolo de pdo de

e

queljo para o Icaro

Ingredientes

3 ovos

3 xicaras (cha) de polvilho doce

| xicara (cha) de leite

| xicara (cha) de dleo

150 g de queijo parmesao ralado

I colher (sopa) de sal

I colher (sopa) de fermento quimico.

Modo de preparo

Preaqueca o forno a 180 graus. Unte uma forma redonda
com furo central com 6leo. Bata no liquidificador os ovos,
o leite ¢ o 6lco. Em uma vasilha misture o polvilho, o
queijo e o sal. Em seguida, adicione a mistura do liqui-
dificador ¢ misture com cuidado. Por ultimo, adicione o
fermento ¢ mexa delicadamente por alguns secgundos.
Despeje a massa na forma e leve ao forno por 30 minu-
tos. Sirva ¢ delicic-se.

SABOR DA
SAUDADE



[caro, desde sua tenra idade, apresentava encantamento
pela arte da culinaria. Aos 13 anos sua paixao ganhou
um novo capitulo, quando visitamos 0s nossos amigos
Dri e Renatinho. Naquele dia, Renatinho estava pre-
parando um bolo ¢ bastou Icaro vé-lo misturando os
ingredientes para correr até ele e pedir para aprender.
Com um sorriso no rosto, Renatinho entregou a receita e
desafiou a segui-la direitinho.

[caro, determinado como sempre, aceitou de prontidao.
Mediu os ingredientes com precisao, mexcu a massa com
paciéncia e esperou ansiosamente o bolo assar. Quando o
aroma tomou conta da casa e o bolo saiu do forno, todos
se reuniram na mesa para provar. A primeira mordida
foi suficiente para que os elogios comecassem. Ficou
simplesmente perfeito!

A partir daquele dia, Icaro criou uma tradicao: todos

o0s sabados nos reuniamos para o café da tarde, sempre
com o seu bolo delicioso como estrela principal. I, claro,
como bom leonino, ele logo declarava com sinceridade:
“Ninguém faz um bolo tao gostoso quanto o meu!" I
quem ousaria discordar?

Afinal, além de talentoso, [caro sempre colocou amor em
tudo o que fazia.

por Luana dos Santos Linhares, mae
Sao Faulo - SP

fcaro desapareceu em 2024, aos 20 anos.




Bolo de polvilho
para o Frankelson

Ingredientes

1l/2 copo americano de leite

/5 copo americano de 6leo

Y2 colher (cha) de sal

500 g de polvilho doce

6 ovos

I pacote de queijo ralado

I colher (cha) de fermento quimico

Modo de preparo

Numa panela, ferva o leite com éleo e sal. Coloque

o polvilho numa tigela e escalde com o leite quente,
mexendo bem com uma colher. Depois que o polvilho
escaldado estiver morno, bata na batedeira com os ovos e
o queijo ralado. Por altimo, adicione o fermento e misture
bem. Leve ao forno preaquecido numa assadeira untada
com furo no meio por aproximadamente 30 minutos ou
at¢ que csteja dourado.

SABOR DA
SAUDADE

0 Frankelson gostava muito de cozinhar. Fazia muito
bem tanto sorvete, quanto coxinha. Ele s6 pedia para

eu comprar os ingredientes, ele mesmo fazia. A tnica
coisa que ele me pedia para fazer era bolo de polvilho,
porque cle nao conscguia fazer ¢ cle amava cssc bolo. Fu
ensinava para cle, mas nao tinha jeito. Quando ele queria
comer dizia: “A senhora fica aqui pertinho de mim, eu
vou fazendo e a senhora vai me dizendo se estd certo
ou estd errado”. Fu ndo sei o que ele fazia, ndo crescia o
bolo de jeito nenhum.

Por outro lado, o sorvete dele era uma delicia, mas eu nao
sabia fazer. Ai eu dizia pra ele: “Bom, eu ndo sei fazer o
seu sorvete e vocé nao sabe fazer o meu bolo!”.

Meu filho era uma crianga muito alegre. Tudo que ele via
uma pessoa fazer, cle queria, cle ficava ali, cle era muito
curioso. Quando eu chegava do servico, a minha cozinha
estava toda suja, toda sujal

Mas acho que foi o tempo mais feliz que cu tive na
minha vida. Porque quando eu chegava, encontrava os

mecus trés filhos em casa.

por Maria do Socorro Monteiro Feitosa, mae
Sao Paulo - SP

Frankelson desapareceu em 1996, aos 13 anos.



Bolo mole para
0 Leonardo

Ingredientes

4 xicaras (cha) de leite

2 ovos

1/2 xicara (cha) de acgticar

2 xicaras (cha) de farinha de trigo sem fermento
2 colheres (sopa) de mantciga

| caixinha de leite condensado

Modo de preparo

Coloque todos os ingredientes no liquidificador ¢ bata
por aproximadamente 3 minutos até que fique bem
homogénco. Transfira para uma assadeira untada e asse
em forno preaquecido a 180 graus por aproximadamente
30 minutos ou até comecgar a dourar.

SABOR DA
SAUDADE

Certamente, o bolo mole cra uma das refeicocs favoritas
do meu pai. As 15h30, ele adorava tomar café e saborear
um grande pedaco de bolo mole. Fle costumava oferecer
bolo para toda a familia e gostava de colocar uma mesa
ao ar livre com um pequeno radio tocando a musica
Chegaste com Roberto Carlos e Jennifer Lopez, apenas
para saborear seu pedaco de bolo, algo bastante afetivo.

Parecia uma crianga ao cortar o bolo, pois sempre corta-
va de forma errada ou exagerada. Fle amava comprar os
ingredicntes ¢ nao desgrudava o olhar do forno, sempre
verificando com um palito se o bolo estava pronto.

Lembro-me dele auxiliando minha mae na cozinha ¢ nés
dois disputando a vasilha para consumir as sobras do

bolo até que um sujava o nariz do outro.

por Mariana de Sousa Franca, filha
Fortaleza - Ceard

Leonardo desapareceu em 2013, aos 42 anos.



Bolo da Rosimary

Ingredientes

Massa:
200 g manteiga
| xicara (cha) de agticar
4 gemas
3 xicaras (cha) de farinha de trigo
| xicara (cha) de leite
1 colher (sopa) de fermento
4 claras em neve
Manteiga para untar a forma

Recheio:
I lata de leite condensado
112 medida da lata com leite de vaca
2 colheres (sopa) de amido de milho
3 gemas
5 gotas de esséncia de baunilha
| caixa de creme de leite.

Cobertura:
200 g de chocolate ao leite
| caixa de creme de leite

Modo de preparo

Para a massa, bata a manteiga com as gemas e o acucar.
Coloque a farinha de trigo, o leite, o fermento ¢ misture
bem. Por tltimo, acrescente as claras em neve. Asse num
tabuleiro untado ¢ enfarinhado a 180 graus por aproxima-
damente 35 minutos.

SABOR DA
SAUDADE

Para o recheio, numa panela misture o leite conden-
sado, o leite de vaca, o amido de milho, as gemas ¢ a
baunilha. Leve ao fogo, mexendo sempre, até formar um
mingau. Depois de apagar o fogo, misture o creme de
leite ¢ reserve.

Para a cobertura, derreta o chocolate em banho maria ¢
misture com o creme de leite.

Para a finalizacao: divida o bolo na metade, formando
duas partes iguais. Adicione o recheio ja frio, cubra com
a outra metade ¢, por cima, a cobertura de chocolate.

A decoracao pode ser da sua escolha: nozes, cerejas,
confetes ou deixar natural com a cobertura de chocolate.

[lssa ¢ a receita de bolo que Rosimary gostava muito
de fazer nos aniversarios dos filhos e no Dia das Maes,
quando todos 0s irmaos se reuniam na casa da minha
mac. A nossa familia ¢ muito grande, éramos 13 irmaos
unidos, tanto na dor quanto nos momentos de alegrias.

Rosimary sempre gostou de reunir a familia nos finais
de semana com um lanche e bate-papo. Iissa receita de
bolo era sempre a opcao dela, por ser um bolo grande,
delicioso e que todos gostavam. Apds o desaparecimento
dela, ninguém da familia comeu mais esse bolo.

A nossa familia nunca mais foi a mesma.

por Gloria Valadares, irma
Campo dos Goitacazes - Rio de Janeiro

Rosimary desapareceu em 2016, aos 49 anos.



Doce de leite
talhado para o Kaio

Ingredientes

1 litro de leite

4 colheres de sopa de vinagre de maca

2 xicaras (cha) de actcar

Pau dc cancla ¢ cravos-da-india a gosto (opcional)

Modo de preparo

Leve ao fogo uma panela com o leite até ferver.
Adicione o vinagre para talhar. Em seguida, acrescente
o0 actcar, a cancla ¢ o cravo-da-india a gosto. Cozinhc
em fogo baixo, mexendo ocasionalmente, até formar
pedacos dourados ¢ a calda engrossar. Deixe esfriar e
sirva em temperatura ambiente ou gelado.

SABOR DA
SAUDADE

Kaio, meu filho, vocé sempre foi um jovem cheio de
energia ¢ amava doces. Eu me orgulho de ter ensinado
vocé e seus irmaos a serem independentes, incluindo
cozinhar. Lembro-me de como voc¢ adorava assistir e
ajudar na cozinha, especialmente quando cu fazia doce
de leite talhado, seu favorito!

Voc¢ era tao apaixonado por esse doce que, quando

cu o fazia, nao sobrava Ieite em casal Com o tempo,
passei a fazer essa receita com menos frequéncia, mas
um dia, em um almoco, cu a vi novamente ¢ nao pude
segurar as lagrimas. Tantas saudades e lembrancas
boas me invadiram.

Espero que, onde vocé estiver, saiba que vocé sempre sera
lembrado com amor ¢ carinho. Talvez, em algum lugar,
voc¢ esteja desfrutando de um pedaco de doce de leite
talhado, pensando em nds.

Sao 1l anos que cu nao fago mais esse doce. Na minha
casa nao tem mais. Mas cu sei que um dia eu vou conse-

guir fazer. E, quem sabe, em breve comeremos juntos!

por Débora Alves Indcio, mae
Sao Paulo - SP

Kaio desapareceu em 2013, aos 17 anos.



Nozinho de coco
para o Jefferson

Ingredientes

Massa:
4 ovos
120 g de actcar
500 ml de leite
20 g de mantciga ou margarina
30 g fermento fresco para pao
1 kg de farinha de trigo
2 ¢ de sal

Oleo para fritar

Calda e finalizacao:
240 g acucar
I litro de 4gua
| pacote de coco ralado

Modo de preparo

Num recipiente coloque os ovos, o actcar, o leite, a
margarina e o fermento. Em seguida, amasse bem, colo-
cando o trigo aos poucos até¢ desgrudar das maos. Deixe
crescer por aproximadamente 30 minutos. Fnquanto
isso, prepare a calda: ferva o actcar e a agua por
aproximadamente 10 minutos. Passados os 30 minutos
de descanso da massa, pegue 50 gramas de massa ¢
estique com a mao formando um rolinho.

SABOR DA
SAUDADE

Passe uma ponta por dentro da outra até fazer o nozi-
nho. Frite no 6leo ndo muito quente. Ao sair da fritura,
leve diretamente para a calda, molhando rapidamente.
Para finalizar, passe os nozinhos no coco ralado.

0 Jefferson pedia sempre para fazer os nozinhos sabado
a tarde porque cra especial para cle. Principalmente em
dia de chuva, era o que ele mais gostava de fazer. Fra
uma festa. Sempre me ajudava a fazer esses bolinhos. Eu
brigava com ele, porque ele comia tudo antes de terminar
de fazer. Flle enrolava os nozinhos e comia cru.

Ja faz 6 anos que nao faco mais os nozinhos, traz muitas
saudades do meu filho primogénito. Os irmaos dele
sempre participavam dessa receita ¢ sentem falta por eu
nao conseguir mais fazer. Mas tenho fé em Deus que eu
vou voltar a ativa.

'spero um dia conseguir fazer para os meus filhos
comerem, quando o Jefferson voltar, com todo amor

¢ carinho.

por Maria Selma Luciano dos Santos, mae
Terra Rica - Farand

Jefferson desapareceu em 2017, aos 33 anos.



Toalha felpuda
para o Leonardo

Ingredientes

Massa:
6 gemas
6 claras em neve
500 g de actcar
500 g de farinha de trigo
250 g de manteiga ou margarina
200 ml de leite de coco
200 ml de leite integral
I colher (sopa) bem cheia de fermento quimico

Cobertura:
1 copo americano de agua
2 copos americano de agtcar
100 g de coco ralado

Modo de preparo

Na batedeira, bata o actcar ¢ as gemas. Em seguida,

adicione a manteiga e bata até ficar um creme bem claro.

Acrescente o leite de coco e o leite integral ¢ bata mais
um pouco. Desligue a batedcira ¢ acrescente a farinha,
mexendo delicadamente com um batedor de arame. Por
ultimo, misture as claras em neve ¢ o fermento. Coloque
em uma forma retangular untada e enfarinhada e leve
para assar em forno a 180 graus.

SABOR DA
SAUDADE

Para a cobertura, misture a 4gua ¢ o a¢ucar ¢ leve

ao fogo até ferver. Acrescente o coco ¢ deixe ferver
mais um pouquinho. Retire do fogo e reserve. Quando
o bolo estiver assado, retire do forno e ainda quente,
faca varios furos com um garfo. Espalhe a calda em
todo bolo. Deixe esfriar ¢ leve para a geladeira. Quando
estiver gelado ¢ so servir.

Fsse bolo foi o altimo bolo que fiz para o L.eonardo
antes de cle desaparccer. O Leonardo sempre me pedia
dizendo que era o melhor bolo que eu fazia para cle.
Quando o filho dele nasceu, cle pedia para cu fazer para
0s amigos que vinham conhecer o bebé.

Depois que ele desapareceu, fiquei 14 anos sem fazer.
S6 voltei a fazer novamente porque meus outros filhos
comegaram a me pedir. Fles me pediram assim: “Mae
Jaz toalha felpuda pra gente, nos estamos aqui com a
senhora, ndo se esquecal”

Foi ai que eu cai na realidade ¢ voltei a fazer a toalha
felpuda que o Leonardo tanto gostava. Mas confesso, faco

com o coracao partido e nao consigo comer.

por Josedalva Campioto, mae
Carapicuiba - Sao Paulo

Leonardo desapareceu em 2007, aos 28 anos.
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Torta de banana
para o Crysthyan

Ingredientes

Massa:
360 g de farinha de trigo
180 g de agucar
30 g de margarina
3 ovos
10 g de fermento quimico

Recheio:
1 kg de banana
20 ¢ de canela em p6
20 g de acucar

Modo de preparo

Num recipiente coloque o trigo, o actcar, 0s ovos, a
margarina ¢ o fermento. Amasse bem até desgrudar das
maos. Fissa ¢ uma massa fofinha. Forre uma assadeira
com a massa ¢ reserve as sobras para a decoracao.

Para o recheio, corte as bananas em rodelas finas ¢
misture com o agucar ¢ a canela. Espalhe o recheio
sobre a massa ainda crua. Pegue a sobra da massa, faca
rolinhos finos ¢ decore a torta formando quadrados.
Asse em forno preaquecido a 180 graus por 40 minutos
ou at¢ ficar douradinha.

SABOR DA
SAUDADE

A torta de banana era a preferida do Crysthyan. Fu
fazia aos domingos para o café da tarde em familia

e sempre tinha uma disputa entre ele e 2 minha
sobrinha Tati. Antes de ficar pronto cle falava: “Mae
vai demorar? Estou com fome, que demora!” Enchiam
a paciéncia e riam muito os dois.

Quando tirava do forno, a torta “esfumaciando”, quente,
eu colocava na mesa, o Crysthyan sentava de um lado
com uma colher e a Tati sentava do outro. Os dois
comegavam a comer quente ¢ cu a dizia que iam passar
mal. Fu ndo sei como ¢ que nao queimavam a boca, nao
queimavam a lingua.

Crysthyan falava que nao fazia mal porque a torta estava
muito gostosa. Eles davam muitas risadas e comiam
tudo! Gostavamos de ver as risadas se divertindo porque
estava muito quente. Lu fazia com todo carinho e amor
s6 pra ver a felicidade do Crysthyan.

IHoje nao consigo, déi muito.

por Rosangela Nunes, mae
Curitiba - Parand

Crysthyan desapareceu em 2010, aos 21 anos.



Para fechar o dia



Aos poucos a noite apaga os ruidos do dia. O cair das
luzes traz a delicadeza de tudo que ja se viveu. O jantar

¢ a pausa, permissao para que o corpo se recolha. Mas ¢
também o momento da familia reunida depois de um dia
de trabalho. Da feliz coincidéncia do prato preferido na
noite do ultimo capitulo da novela. Uma sopa quente, o
cheiro do gratinado, a sobremesa favorita. A noite, nem
sempre os sabores falam baixo. Eles acolhem e embalam.
Nao pedem pressa, mas atencao.

Tanto refei¢ao quanto abrigo, o jantar ¢ uma aposta na
permanéncia, tem o poder de acolher o agora ¢ preparar

o futuro. £ uma forma de anunciar: continuaremos aqui.

Uma promessa. I dizer sem palavras que o amanha
merece ser disputado. Ele nao apenas fecha um ciclo,
abre espaco para o que esta por vir.

SABOR DA
SAUDADE

[sse livro foi escrito a muitas maos. Fiscrevé-lo signi-
ficou tocar temas sensiveis das nossas historias, que
mesclam a alegria do que vivemos com a dor da nossa
busca. Finalizamos como quem fecha o dia: com alimen-
to, memoria ¢ esperanca. De fato, o que apresentamos
at¢ aqui nao sao apenas recceitas. Mas, com as nossas
comidas, conseguimos apresentar as nossas historias. As
historias que insistiremos em contar.

Esperamos que vocé que nos 1¢ aceite o nosso convite a
mesa: para a escuta, o cuidado e a memoria.



Caldo de quenga
para o Luiz

Ingredientes

1 kg de macaxeira descascada
Azcite, 6lco, margarina ou manteiga
300 g de linguica fininha

2 cebolas médias picadas

3 dentes de alho picados

3 tomates picados

| xicara (cha) de coentro picado

| xicara (cha) de cebolinha picada
Pimentao a gosto

Pimenta de cheiro a gosto

Folhas de couve finamente cortadas

Modo de preparo

Cozinhe a macaxeira, preferencialmente na panela de
pressao, at¢ ficar macia. Em outra pancla, refogue o alho
e a cebola na gordura escolhida até amolecer levemente.
Adicione a linguic¢a ¢ frite um pouco. Em seguida,
adicione ao refogado o pimentao, a pimenta de cheiro, os
tomates e a couve, mexendo sempre para nao queimar.
Reserve. Tire o miolo da macaxeira ja cozida e bata no
liquidificador ou processador até formar um caldo liso ¢
grosso. Se precisar, adicione agua quente para ajudar a
bater. Despeje esse creme em cima do refogado ¢ mexa
até misturar bem. Ferva por alguns minutos, sempre
mexendo para nao grudar no fundo. Desligue o fogo,
corrija o sal ¢ coloque por cima o coentro ¢ a ccbolinha.
Sirva de imediato em quengas de coco.

SABOR DA
SAUDADE
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Sempre que Luiz ¢ os demais netos e bisnetos vinham
passar as férias na fazendinha dos meus avés, minha
bisavo, portuguesa e contadora de historias, preparava
esse caldo para todos no final da tarde. Quando a lua
comecava a aparccer por detras da serra, cada qual
com sua cumbuca, sua quenga de coco, sentadvamo-nos
nas calcadas da casa ¢ ouviamos historias de medo,
lobisomens, cabras cegas, mulas sem cabeca, ciganos.
0 fundo musical era o cantar dos grilos ¢ o coaxar dos
sapos, a iluminacao da lua e dos vaga-lumes ajudavam
a criar o clima.

Fla se sentava, poderosa, em uma cadeira de balanco,
com um xale nas costas. 'icavamos amontoadinhos ac
pés dela. Aos poucos adormeciamos ¢ meu avo levava

um a um para as camas. As vezes, meu avo se junta\'a C

contava outros feitos ¢ fatos.

As historias do vovo giravam sempre em torno dos
heréis da época: Lampiao, Maria Bonita, Corisco ¢ 0s
feitos dos cangaceiros que lutavam contra os donos de
terras e pela igualdade. Quando isso acontecia, quase
virdvamos a noite, ninguém dormia.

Eram fatos reais, sabiamos bem, pois sempre apareciam
por 4, vestidos com roupas vistosas de couro, cheios

de estrelas ¢ lengos coloridos. A rotina da casa mudava
muito. Vovo, as tias casadas e alguns vizinhos, nesses
dias tinhamos muitas tarcfas, como ajudar a preparar
muita, muita comida.

Nesses dias as portas ficavam fechadas e to
falavam baixinho.

por Amparo Araiijo, irma
- Pernambuco

Luiz desapareceu em 1971, aos 27 anos.
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Dia de pizza
para o William

Ingredientes

350 ml de 4gua morna

50 ml de azcite ou dlco

2 colheres (sopa) de agucar

1/2 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de fermento bioldgico seco
700 ¢ de farinha de trigo

Modo de preparo

I'm uma tigela, misture o fermento com o acucar.
Adicione a 4gua morna, o azeite e mexa bem.
Acrescente o sal ¢ a farinha de trigo aos poucos,
sovando até dar o ponto. Divida a massa em 4 partes,
forme bolinhas e deixe descansar. Polvilhe fubd na
bancada, abra a massa em discos, fure com um garfo ¢
assc a 200 graus por 10 minutos. Para o recheio, pincele
o0 azeite, adicione molho de tomate ¢ o recheio da sua
preferéncia. Leve ao forno para finalizar.

SABOR DA
SAUDADE



.
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0 dia da pizza com o William se tornou um momento
anico ¢ especial. Todo més nés faziamos. A familia se
reunia nos finais de semana, chamavamos os primos,
avos, tios. Fle ficava ansioso com cada detalhe, pois
todos tinham uma tarefa a cumprir ¢ deveria sair
conforme o combinado. Fu fazia a massa, cle cilindrava,
o meu marido cortava os legumes..

Tinha que ter vinho. Colocava vela na mesa, decorava a
mesa como se estivesse 14 na Italia. Era a noite da pizza
¢ vinho. Mas essa mesa ficou 14 no passado.

Fle dizia que a gente ia compartilhar com a familia mo-
mentos especiais: A dente tem que aproveitar enquanto
a gente estd junto”— cle falava — “ porque a gente ndo
sabe o que pode acontecer amanha.”

[ foi justamente nesse dia que o meu filho desapareceu.
Dia 10. Jamais sairdo da nossa memoria esses momen-

tos inesqueciveis.

por Loveane Dias, mae
Sao Faulo - SP

William desapareceu em 2016, aos 20 anos.
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Feljao com
macarrao e ossada
para o Cicero

Ingredientes

15 kg de feijao de corda

/2 kg de ossada bovina

2 colheres (sopa) de dleo

1 cebola em cubos

4 dentes de alho picados
Pimenta de cheiro a gosto
Cheiro verde a gosto

Sal a gosto

/2 pacote de macarrao

2 colheres (sopa) de manteiga

Modo de preparo

Cozinhe o feijao com a ossada até que o feijao esteja bem
macio. Em outra panela, refogue a cebola, trés dentes de
alho, a pimenta de cheiro, cheiro verde ¢ junte ao feijao
para temperar. Corrija o sal, se necessario. Em outra
panela, cozinhe o macarrao normalmente. Escorra e
refogue, rapidamente, na manteiga com um dente de
alho. Sirva o macarrao com o caldo do feijao e a ossada.
Finalize com cheiro verde para decorar.

SABOR DA
SAUDADE

“Na época cu estava sem trabalhar, entdo aproveitava a
hora do almoco para fazer o feijao com ossada, que cle
gostava de comer a noite. O Cicero trabalhava de servicos
gerais no colégio Antares, no Papicu, entao nao tinha
hora certa para chegar. Geralmente chegava as 7,7 ¢
pouco da noite. Bu esquentava o feijao e nos sentdavamos
eu, ele, a Naiara e o Samuel para comer. Fra assim...”

por Maria Natalina Gomes da Costa, esposa
Fortaleza - Ceard

Cicero desapareceu em 2021, aos 41 anos.
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SABOR DA
SAUDADE

Mousse de
chocolate da
Fabiana

Ingredientes

6 ovos, claras ¢ gemas scparadas

6 colheres (sopa) de agucar

2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina sem sal
250 g de chocolate meio amargo

chocolate granulado ou em fitas para decorar

Modo de preparo

Na batedeira, coloque as gemas com o actcar ¢ bata em
velocidade maxima até dobrar de volume ¢ esbranqui-
car. Reserve. E[m uma pancla em banho-maria, coloque
o chocolate com a manteiga para derreter. Depois
acrescente ao creme de gemas ¢ misture delicadamente
até incorporar bem. Acrescente as claras batidas em
neve ponto bem firme e misture muito delicadamente
para nao baixar o creme. Coloque em uma travessa ou
em tacas individuais e cubra com o chocolate granula-
do. Leve a geladeira por, pelo menos, duas horas antes
de servir.

.
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Deixei a minha cidade natal, com 23 anos ¢ vim cheia
de sonhos para a capital paulista, em busca de uma vida
melhor com a minha menininha, na época com apenas
3 anos. Arrumei um trabalho de cozinheira e governanta
em uma casa de uma familia muito rica no bairro nobre
de Alto de Pinheiros.

1.4 passamos a morar em um pequeno quarto de empre-
gados. Logo que chegamos, fui me adaptando as regras
da casa. Uma delas era que minha pequena nao poderia
ter acesso aos comodos da casa, exccto a cozinha. Fla
também nao podia brincar com as criangas que viviam
ali. Bramos também proibidas de comer ou até mesmo
de experimentar as requintadas comidas que cu prepa-
rava, ja que a comida dos empregados era separada.

[Intre os pratos que cu fazia havia uma mousse de
chocolate. Certa vez levei um pouco para a Fabiana
experimentar. Era um doce diferente, que eu acabara de
conhecer ¢ fazer. Fabiana ficou tao maravilhada com

o doce que sempre que eu o preparava fazia questao de
scparar um pouquinho pra cla, ainda que escondido.

Esse doce se tornou uma lembranca de muitos momen-
tos dificeis que vivemos naqueles tempos, longe da nossa
familia, em uma cidade grande e desconhecida. Fra s6 cu
¢ ela. 0 tempo passou, a nossa situagcao também mudou.
Deixei de trabalhar naquela casa ¢ montamos a nossa
propria casa. Vieram mais dois filhos, mas a mousse

de chocolate continuou presente nas nossas historias,
servida em todas as comemoragoces especiais.

Tenho certeza que foi uma das lembrancas mais
marcantes da sua infancia, até os seus 13 anos, quando
desapareceu. [la dizia que quando crescesse, aprenderia
a fazer a mousse para contar aos scus futuros filhos

as nossas historias ¢ se lambuzaria com cles comendo
moussc de chocolate.

Sao historias que permanecem vivas na minha memoria,
se misturam entre alegrias pelo tempo em que convivemos

juntas ¢ também pelo sofrimento de auséncia irreparavel.

por Vera laicia Rani, mae
Sao Paulo - SP

Fabiana desapareceu em 1992, aos 13 anos.




Panquecas
para o Hugo

Ingredientes

9 colheres (sopa) de farinha de trigo sem fermento
350 ml de leite

3 ovos médios

I colher (cha) de sal

I colher (cha) de agtcar

Recheio da sua preferéncia

Queijo parmesao e queijo prato, o quanto baste.

Modo de preparo

Em uma tigela, dissolva a farinha no leite. No liquidifica-
dor, junte os ovos, 0 sal, 0 agucar, a farinha dissolvida no
leite ¢ bata até tudo se misturar. Sec a massa ficar muito
grossa, coloque mais um pouco de leite até alcancar o
ponto desejado. Coloque algumas gotas de 6leo numa
frigideira ¢ espalhe com uma folha de papel toalha.

Frite as panquecas até que estejam douradas dos dois
lados. Recheie as panquecas com fatias de queijo € o
molho da sua preferéncia: carne, frango ou legumes. Em
um refratario, coloque um pouco de molho no fundo e
arrume as panquecas lado a lado. Cubra com mais molho
¢ parmesao. .eve ao micro-ondas ou forno para dar uma
leve gratinada. Sirva quente.

SABOR DA
SAUDADE

fisse ¢ o prato que o Hugo pedia para fazer todas as
quarta-feira. Bu falava para o Hugo: “Hoje é quarta-
~feira, dia de se deliciar com..” ) o lugo respondia:
“Panqueca de carne com queijo, delicia da minha vida!
Se for de 3 sabores, carne com queijo, frango com
requeijao ou legumes, eu me derreto igual queijo na
panqueca!”F, davamos risadas. Quando eu jogava aquele
qucijo em cima, quc aquilo derretia com aquele molho, af
ele enlouquecia.

[lle amava a panqueca com qucijo branco ¢ goiabada
também. Mas, essa eu nao gosto nem de falar. Nao
faco mais panqueca porque o meu “panquecudo” ndo
esta mais aqui.

Flas também viraram saudades.

por Francisca Ribeiro, mde
Guarulhos - Sao Paulo

Hugo desapareceu em 2007, aos 10 anos.
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SABOR DA
SAUDADE

Rabanada da Lulu

Ingredientes

3 paes de rabanadas cortados em fatias
1 litro de leite

I lata de leite condensado

3 ovos batidos

Oleo para fritar

Actcar e canela em pé a gosto

Modo de preparo

Em uma tigela, misture o leite ¢ o leite condensado.
Passe as fatias de pao nessa mistura e, em seguida, nos
ovos batidos. Repita o processo para todo o pao. Irite as
rabanadas, dos dois lados, no éleo quente. Para finalizar,
misture em um prato o actcar e a canela em po e passe
as rabanadas ja fritas.




Toda comida que fagco me faz lembrar dela um pouco. Eu
nunca fui muito de coisa com data, se estou com vontade
de comer, cu vou l4 ¢ faco. Mas no Natal ¢ no Ano Novo

a gente sempre tem rabanada. I, para a rabanada, ela era
minha auxiliar na cozinha.

Fu ja botava todos os ingredientes dentro das vasilhi-
nhas, ja scparados. F ai, cu cortava o pao ¢ molhava no
leite. Fla passava no ovo, depois eu fritava, depois eu
devolvia para ela. Fla passava no actcar com canela ¢ ia
arrumando na travessa. Quando cu ia ver, cla ja cstava
comendo. Fu dizia que estava quente ¢ ela me respondia:
“Mae, mas eu gosto assim!"

Entao, eu levei muito tempo sem fazer. Bu ja tentei fazer,
porque agora tenho cinco netos, além dos meus filhos
mais velhos. Mas, a minha filha Raquel acabava me
interrompendo ¢ falando: “Nao, rabanada com gosto de
ldgrima nao dal’. Entao, hoje ¢ ela quem faz. Quando eu
chego ja esta tudo pronto ¢ cu dou gracas a Deus!

Essa receita significa lembranca. Lembranca de um
tempo, de 15 anos que me roubaram.

Depois do desaparecimento tudo mudou. Mas procurei
tirar um pouco de licao de tudo. Eu lembro que ouvi uma
frase do irmao de uma pessoa desaparecida. Fle disse que
era 0rfao de pais vivos, porque os seus pais sd pensavam
na irma. F ai, fiquei pensando que se cle se sentia assim,
desaparecido dentro de casa, como serd que 0s meus
filhos estavam? E ai eu cheguei, sentei, conversei.

No final, no meio da historia, eu tive que pensar: ou eu
fico dentro de casa chorando ¢ caio na depressao ou cu

luto. [ cu resolvi lutar.

por Luciene Torres, mae
Nova Iguacu - Rio de Janeiro

Luciane desapareceu em 2009, aos 9 anos.




Sopa de macarrao
com feijdo para
a (Graciane

Ingredientes

3 xicaras (cha) de feijao cozido

500 g de peito de frango em cubos

2 colheres (sopa) de 6lco

2 tabletes de caldo de frango ou de carne
Salsinha, cebolinha e orégano a gosto

| xicara (cha) de macarrao de espaguct

Modo de preparo

Bata o feijao cozido no liquidificador até¢ ficar bem liso.

Numa panela, refogue o peito de frango, adicione o
feijao batido, os tabletes de caldo e, aproximadamente,
um litro de agua. Mantenha em fogo baixo até os
caldos dissolverem. Adicione o macarrao e cozinhe por
cerca de 20 minutos, mexendo de vez em quando. Para
finalizar, polvilhe cheiro verde ¢ orégano a gosto.

SABOR DA
SAUDADE

0 prato favorito da Graciane ¢ sopa de macarrao com
feijao. Toda vez que o tempo virava para chuva, quando
da uma “nuveada”, como a gente fala aqui, aquele
arzinho mais fresco, cla ja falava: “Ih, arrepiei trés vezes,
pode fazer sopa de macarrao com feijao para mim!”

Feijao ¢ uma coisa que sempre tem, sempre ta pronto.
Entao, a minha mac sempre fazia. Minha mac pegava
o feijao colocava cheiro verde, cebolinha, salsinha,
temperinhos ¢ batia esse caldo no liquidificador. As
vezes cla colocava ali um peito de frango, as vezes nao,
s6 a sopa mesmo, o caldo de feijao e o macarrao.

Quando tinha pao francés, pegava um paozinho para
comer junto. Depois que ela desapareceu, a gente até

tentou, mas nao conseguiu. A gente se sentiu mal em
fazer ¢ nao ter cla ali.

Fntao, acabou que ficamos com d6 até de comer.

por Gislaine Ferreira da Silva Nascimento, irma
Faicandu - Parand

Graciane desapareceu em 2005, aos 18 anos.
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Sorvete napolitano
para o Rubens

Ingredientes

Sorvete de creme:

« llitro de leite

« 2 latas de leite condensado
- bgemas

- bclarasem neve

Sorvete de chocolate:

+ 4 latas de creme de leite

+ 400 gramas de chocolate amargo ou ao leite
+ Il colher bem cheia de manteiga

+  licor de cacau ou outro ao seu gosto

Modo de preparo

Para o sorvete de creme, leve todos os ingredientes,
cxceto as claras em neve, ao fogo. Mexa até engrossar,
desligue e reserve até esfriar. Depois de frio, acrescente
as claras delicadamente. Leve ao congelador ¢ retire a
cada trés horas, mexendo o sorvete para nao cristalizar.
Repita esse processo de 3 a 4 vezes. Para o sorvete de
chocolate, derreta o chocolate, acrescente os demais
ingredientes ¢ bata na batedeira até formar um creme.
Leve ao congelador e repita o procedimento do sorvete de
creme, mexendo algumas vezes para nao cristalizar. Por
fim, monte o bolo de sorvete em camadas em uma forma
forrada de papel aluminio: uma camada de creme, uma
de chocolate e mais uma de creme. Leve para o congela-
dor. Desenformar em um prato antes de servir.

SABOR DA
SAUDADE

Na minha familia, a cozinha era o territorio das mulhe-
res, cducadas conforme os costumes da época. Minha
mae, a primogénita de 4 irmas, era um exemplo vivo
dessa educacao Além de adorar os estudos, ela foi criada
para scr a dona de casa perfeita: casa sempre arrumada,
costurava para toda a familia, cozinhava com perfeicao e
recebia as visitas como ninguém.

Quando éramos pequenos, mamae esperava que nos
dormissemos para cozinhar sozinha e em siléncio. E no dia
seguinte... a magdica estava pronta. Assim era esse sorvete,
que virou um simbolo na nossa familia. Tudo comecou
com a minha avo, que preparava um simples sorvete de
creme. Depois, mamae teve a ideia de adicionar ganache
de chocolate, uma tia acrescentou nozes e outra deu

um toque de conhaque. E assim nasceu 0 nosso “sorvete
napolitano”, mesmo que nao fosse exatamente isso. Papai
adorava sorvete, principalmente o de manga. Mas esse,
feito em casa, ele amava.

Quando a minha tia me enviou a receita, s6 de olhar
falei: “Ai, que preguica...”. Mas deu vontade de fazer,
sabe? De preparar com os meus filhos. Essc sorvete nos
lembra dos dois: do gosto dele ¢ do talento dela. Também
nos faz constatar a memoria que persiste entre nés, tios,
primos e irmaos. Da casa cheia, da mae concentrada, de
todos nds ainda criancas. Il do pai, que nunca entrava na
cozinha, mas sc alegrava com o gosto bom na boca.

por Nalu Faiva, filha
Sao Paulo - SP

Rubens desapareceu em 1971, aos 41 anos.
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Posfacio

A comida tem o poder de nos transportar no tempo ¢ ativar lembrangas. Um aroma familiar, um
tempero marcante, o sabor de um prato especial - todos esses elementos podem nos levar de volta
a momentos vividos ao lado de quem amamos. Muitas vezes, a comida ¢ mais que sustento, ¢ um
vinculo com a memoria.

E manter essa memoria viva ¢ fundamental para familias que tém um familiar desaparecido. Tem
o poder de preservar de alguma mancira, o tempo vivido com a pessoa ausente.

Ao compartilhar suas memorias com outros que habitam a mesma auséncia, familiares de pessoas
desaparccidas entrelacam histérias como uma telar, feito de dor, sim, mas também de esperanca.
Nesse encontro de lembrancas, surgem lagos invisiveis, feitos de solidariedade, escuta e resisténcia.
As recordagoes, antes solitarias, se transformam em espacos de memoria coletiva ¢ de a¢ao, nos
quais o passado nao se acomoda, mas insiste na busca constante por respostas, por justica, por
nomes ¢ rostos que jamais deveriam ter saido do cotidiano.

Nos muitos encontros do Comité Internacional da Cruz Vermelha (CICV) com familiares de pessoas
desaparecidas, a reuniao 4 mesa sempre surgia como um dos momentos mais lindos ¢ saudosos
com o familiar desaparecido. Era 4 mesa, entre risos, conversas ¢ a comida, que se desenhavam
muitas memorias.

Este livro nasceu do compromisso do CICV com familiares de pessoas desaparecidas e de uma
parceria com o Movimento Nacional de Familiares de Pessoas Desaparecidas. O “Sabor da Saudade”
apresenta lembrancas de familias e de seus entes queridos desaparecidos, com énfase em receitas
importantes para suas memorias ¢ historias. Mais do que um livro de receitas, ¢ um tributo as
pessoas desaparccidas, uma celebragao de suas vidas por meio de receitas de familia.

No mundo todo, milhdes de pessoas vivem a incerteza da auséncia: pais, filhos, irmaos ¢ amigos
que desapareceram sem deixar respostas.

[istar sem noticias de um ente querido ¢ viver em suspenso, entre a esperanca ¢ o medo, entre
o passado ¢ um futuro que nao se materializa. Nesse sentido, o Comité Internacional da Cruz

Vermelha desenvolve sua acdo humanitaria em relagcao as pessoas desapa-
recidas e aos familiares em varias partes do mundo, pois entende que todas
as pessoas, sem distin¢ao, tém o dircito de saber a sorte ¢ o paradeiro dos
entes queridos e de ter uma resposta adequada as necessidades humanitarias
resultantes do desaparecimento de um familiar.

0 CICV sc empenha em sensibilizar sobre o desaparccimento de uma pessoa

e o impacto e consequéncias para a sua familia. Como uma organiza¢ao
humanitaria ncutra, independente ¢ imparcial, O CICV trabalha em mais de 50
paises nessa tematica. No Brasil, ha mais de uma década, o CICV se esfor¢a para
reconhecer e visibilizar as necessidades de familiares de pessoas desaparecidas.

[} fundamental que governos ¢ outras organizacoes aumentem os seus esfor-
cos para aliviar o sofrimento de milhares de pessoas que convivem com a
realidade do desaparccimento ¢ tratem essa questao, que ¢ um dos problemas
humanitarios mais complexos, desafiantes e subnotificados no mundo hoje.

Aqui, cada receita ¢ mais do que um conjunto de ingredientes ¢ instrucoes - ¢
a lembranca de alguém amado e uma memoria viva compartilhada como
um ato de amor e resisténcia. Cada receita carrega historias, a esperanca de
reencontros, a necessidade da informacao ¢ o direito de saber. Ao cozinhar
esses pratos, nao apenas preservamos sabores, mas também reafirmamos a
identidade e os lacos que a auséncia nao abranda.

Que este livro seja um convite a lembranca, ao afeto e a solidariedade. Que,
ao preparar cada uma dessas receitas possamos nos juntar, ainda que em

siléncio, & caminhada das familias: na memoria que persiste, no amor que
sustenta, e na busca, sempre viva, por respostas.

SABOR DA
SAUDADE

“F nesse hordrio, a
tardezinha. Nesses dias
muito frios, ele chegava
congelado. la pro
chuveiro, enquanto eu
fazia um copo de
Nescau quente e um
pao na frigideira. A
ultima vez que isso
aconteceu foi no dia 28
de novembro de 2014, o
ultimo dia em que
estivemos juntos. Sinto
muita saudade. Como
um livro que se lé e
Jfalta a ultima pdgina.
Hoje tomo meu

Nescau sozinha.”

Maria Bugénia de Carvalho
Silva, mae de Getulio da
Silva Junior, que esta
desaparecido desde 2014.
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