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PROLOGO

Desde que nos habituamos a nos sentar a mesa, permitimos que o ato de se
alimentar se transformasse em muito mais que um instinto de sobrevivéncia.
Virou desejo. Virou demonstracdao de amor. Virou sentimento.

Foi natural que a paixdo pela comida logo passasse a ser narrada em livros.

A mesa, muitos personagens se apaixonaram, tramaram guerras e banha-
ram seus pensamentos em imponentes tacas de vinho.

Em algumas ocasides, escrever sobre comida se tornou um abrigo.

Eca de Queir6s, escritor portugués que padecia de uma doenca do intes-
tino, fazia de suas historias um artificio para matar o desejo dos alimentos
proibidos para ele. E por isso que as deliciosas e completas descricdes das
iguarias em seus livros déo agua na boca.

Em outros momentos, comer se tornou um gatilho da memoria.

Para o francés Marcel Proust, o paladar tem a funcdo de invocar o passado.
Lygia Fagundes Telles, por sua vez, escreveu que a memoria tem um olfato
memoravel. Quem nunca se perdeu em lembrangas ao degustar um pudim
de leite da infancia ou sentir o cheiro daquela torta de magé que uma pessoa
querida costumava preparar?

A comida retratada em livros também se transformou em pista para co-
nhecer os costumes de uma época.

Machado de Assis mencionava alimentos nacionais para protestar contra
a influéncia parisiense, que invadiu nossa cozinha em meados do século XIX.

Mergulhar em uma historia pelo viés da gastronomia pode ser uma viagem
e tanto pela vida do escritor, por suas preferéncias culinéarias e pelo pano de
fundo social, cultural e historico de seu tempo.

Neste livro, trago comidinhas encontradas em grandes obras, os pratos
preferidos de alguns escritores e receitas inspiradas em classicos da literatura.

S&o delicias acessiveis e tdo faceis de fazer que até mesmo os leitores me-
nos habilidosos vao conseguir se aventurar pela cozinha dos seus autores do
coracgao.

Como acompanhamento, cronicas sobre a minha relacdo com cada obra,
O escritor ou a receita.

Vocé esta convidado a vir comigo nesta apetitosa viagem.



10

ARRUMANDO A
MESA PARA CAPITU

U ME LEMBRO DE ESTAR SENTADA NO SOFA, SEM VON-
TADE NENHUMA DE INVENTAR QUALQUER COISA PARA
O JANTAR.
Era uma sexta-feira, mas eu havia tomado a sabia decisdo de
ficar em casa e economizar. A vida de jornalista freelancer me forcava a
pisar no freio. Nada de pedir comida pronta.

Ja fazia alguns meses que minha mée vinha me incentivando a aprender
a cozinhar. Era saudavel e muito mais econdmico, ela dizia. Mas o que &
gque eu podia fazer se ainda ndo tinha encontrado motivacédo para isso?

E entdo, em um dia como outro qualquer, o incentivo apareceu de sur-
presa.

Na esperanca de fazer um extra no fim do més, sugeri uma reportagem
para uma revista. A matéria citaria, entre outros autores, Machado de Assis.

Por esse motivo, naquela sexta-feira meu encontro era com ninguém
menos que Dom Casmurro.

Deu-se que em determinado momento, logo no inicio do livro, topei
com a mencgdo a uma cocada. Assim que descobre que tera de ir para o
seminario, Bentinho corre até Capitu para contar a triste noticia. Nesse mo-
mento, um escravo vendedor de cocada passa pelos jovens e oferece o
quitute.

Ele canta a entoada: “Chora, menina, chora. Chora porque nédo tem
vintém”.

Capitu da de ombros.

E por causa dessa recusa que Bentinho percebe quéo chateada a amiga
esta. Isso porque durante a inféncia eles viviam repetindo a entoada do
vendedor. Além disso, Capitu gostava muito de cocada e ndo desprezaria a
oportunidade de provar a iguaria.

Minha boca encheu de dgua conforme prossegui com a leitura. Eu esta-
va com fome e, agora, com muita vontade de comer cocada.

Pronto! Em nome de Machado de Assis, eu teria que fazer o bendito
doce!

Para minha sorte, na despensa havia uma lata de leite condensado e
um pacote de coco ralado. Meio no olhdmetro, improvisei uma espécie de
beijinho que cumpriu bem o papel: matou minha vontade.



O problema é que uma imagem ficou martelando na minha cabeca.
Uma cocada de corte, cheia de fiapos, bem agucarada e cremosa, derreten-

do na boca.

No dia seguinte, repeti a tentativa. Ndo deu certo. Diacho de doce dificil

de fazer.

Olhei para aquela meleca amarelada na panela. Até estava gostosa, mas
ndo era a cocada que eu imaginara. O que fazer para endurecé-la?

Liguei para minha mée, cozinheira de méo cheia, e pedi ajuda. Foi assim
que descobri que era preciso dar um choque térmico na mistura. Uai. E

como se faz isso?

Basta jogar a cocada quente em cima de uma superficie de marmore frio

untada com manteiga.

E voila! A cocada ficou dura.

Enchi um prato com o doce, fui para o sof4, retomei
a leitura do livro e algo estranhissimo aconteceu.

Comer cocada lendo Dom Casmurro deu outro sen-
tido a obra. De alguma forma, eu me senti muito mais
proxima de Capitu e Bentinho.

A partir desse momento, muitos questionamentos
comegaram a surgir. Sera que Machado de Assis se de-
liciava com uma cocada enquanto escrevia aquela pas-
sagem? Por que, afinal, ele escolheu esse quitute e ndo
um pudim de leite, por exemplo?

Foi entdo que percebi que havia experimentado uma
perfeita simbiose entre gastronomia e literatura.

E queria mais!

Com o estdbmago cheio de cocada e a cabega cheia
de ideias, decidi aprender a cozinhar as receitas citadas
pelos meus escritores preferidos.

Modéstia a parte, foi uma ideia boa, ndo?

. g
Explicands o nivel
de dificuldade das weceilas 1
No geral, as receitas que escolhi para
este livro sdo simples, até porque eu nao
sou uma cozinheira experiente. Para
conhecer os sabores que sugiro aqui, vocé
nao precisa dominar nenhuma técnica
complicada nem compreender termos
especificos da alta gastronomia.

Alguns dos preparos, porém, exigem um
pouco mais de destreza no manuseio dos
ingredientes ou tém uma elaboragao mais
demorada. £ porisso que cada receita se
inicia com uma legenda que indica o grau
de dificuldade para quem nao é expert em
culinaria. Assim, vocé podera escolher a
receita de acordo com a sua habilidade ou

disponibilidade no dia.
Conhega o significado das legendas:

Receita simples e rapida
Receita um pouquinho mais
@ @ complicada

Receita que requer mais
tempo e paciéncia
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A COCADA DE DOM CASMURRO,

DE MACHADO DE ASSIS

=

U ME APAIXONEI PELA PRIMEIRA VEZ AOS QUINZE ANOS.
Até entdo, tudo o que eu sabia sobre amar outra pessoa era o

que havia lido em livros ou assistido em comédias roménticas.

Mas, ai, de uma hora para outra, Diogo apareceu no meu portéo.

Diogo era tudo o que os clichés roméanticos ditam como perfeito. Era
o tipico bad boy com cara de mau, experiente e com dezenas de historias
loucas para contar. Tinha acabado de tirar a carteira de motorista, e esse
pequeno detalhe o fazia alguém extremamente concorrido na praga.

Mesmo assim, sabe-se 1a a raz&o, calhou de ele querer justamente a mim,
a menina magrelinha sem graca que usava O6culos estranhos e coloridos e
ainda nem havia aprendido a se maquiar.

Foi uma paixéo avassaladora e visceral, dessas de chorar antes de dor-
mir, de grifar passagens em livros e de imaginar dialogos que nunca acon-
teceriam. Daquelas paixdes doloridas que parecem que nunca vao se curar.

Durante dois meses, vivemos uma historia linda. Todas as noites eu me
preparava para o tipico namoro de portdo. Eu do lado de dentro da grade
azul de casa e ele do lado de fora. Escondidos do meu pai, nos nos beijava-
mos pelos vaos das lancas enferrujadas.

Um dia, um amigo de um amigo disse para uma amiga de uma amiga que

Em uma época em que os costumes

parisienses eram o modelo de

comportamento para o mundo todo,

achado de Assis seguia na contramao.
Machado de A g t

Ele simplesmente nao suportava pedir

“filet de poisson” em um restaurante se

. . 113 - . b2

podia dizer apenas file de peixe”.

O palanque dos protestos eram os livros.

E por isso que as referéncias aos

alimentos em suas obras sdo sempre bem

brasileiras — caso da cocada de Dom
Casmurro.

havia visto Diogo com outra pessoa.

No auge dos meus quinze anos, vivendo toda a inten-
sidade dramaética dessa idade e a auséncia completa de
maturidade, nem dei chance para Diogo se explicar. Na
frente do portédo azul enferrujado, coloquei um ponto-
-final no nosso curto romance.

Terminar o namoro ndo apagou o sentimento que
morava dentro de mim, mas Diogo seguiu a vida tran-
quilamente, como se nada tivesse acontecido.

E, assim, por causa de uma traicdo que eu nunca
soube se de fato aconteceu, amargurei longos e dolori-
dos cinco anos obcecada por ele e pela davida e tolhida
por um orgulho imaturo que me impedia de ir atras do
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rapaz que, pelo menos naquele momento, parecia ser o amor da minha

vida.

E claro que néo era, e é claro que outros amores surgiram depois, mas
essa historia brota na minha mente toda vez que penso em Bentinho e na

suposta traicdo de Capitu.

Em uma passagem de Dom Casmurro, Capitu ensina piano para o filho,
Ezequiel. Bentinho se aproxima e sugere que ela toque a entoada da cocada.

Mas, ai, o horror. Ela ndo se lembra nem da cocada nem da cancgéo.

Bentinho se lamenta ao perceber que as memorias de infancia dele ndo
sdo as mesmas que ela guarda. Como néo se lembrar das cocadas?

Ao longo do livro, um amargurado Bentinho € contaminado pela cer-
teza de que Capitu o traiu, problema que até hoje rende discussdes entre

estudiosos da literatura em todo o mundo.

Dia desses, encontrei Diogo na rua. Papo vai, papo vem, contei a ele

sobre o meu projeto.:

— Capitu Vem para o Jantar, ele repetiu, para em se-
guida perguntar: — E ai, vocé acha que a Capitu real-
mente traiu o Bentinho?

— E claro que ndo — respondi, cheia de seguran-
ca. Sempre defendi Capitu com unhas e dentes. Diz o
ditado que cada histOria de amor tem trés versoes: as
dos dois protagonistas e a real. Em Dom Casmurro, nos
conhecemos apenas a de Bentinho.

Olhei para Diogo. Ele havia engordado, comecava
a perder cabelo e ndo era exatamente um modelo de
perfeicdo para a faixa dos trinta e poucos anos. O fato
€ que eu olhei para ele, ali parado no meio da rua, e
percebi que eu também s6 conhecia a minha versdo da
nossa historia.

Me aproximei e, em um rompante de coragem, de-
cidi colocar as cartas na mesa. Depois de mais de dez
anos, perguntei:

— Vocé lembra por que nos terminamos?

Diogo estranhou a pergunta, olhou para o alto, pen-
sou... E finalmente disse, achando graca:

— No6s nunca namoramos. Foi uma paixdozinha de
adolescente. — Depois, percebendo meu espanto, con-
tinuou: — N&o foi?

Voltei para casa com uma vontade louca de comer
cocada.

Dom Casmurro foi publicado pela

primeira vez em 1899, onze anos depois
da abolicao da escravatura.
G

A historia, contudo, se passa entre 1857
e 1875, e tem a escravidao como um dos
panos de fundo.

Considerando o momento em que o
livro foi escrito e a descricdo do cenario,
a cocada vendida pelo escravo era a
tradicional, daquelas de corte.

O problema é que as receitas atuais
pedem leite condensado, e no periodo
em que a historia de Machado de Assis
se desenrola esse ingrediente apenas
comegava a ganhar o mundo. No Brasil
ainda nao era produzido, e a importagao
da Europa custava carissimo. Por ser uma
iguaria muito fina, seria pouco provavel
que os escravos contassem com o leite
condensado para cozinhar o doce.

Descobri que o jornal recifense A
Marmota Pernambucana declarou, em
1850: “A cocada é o doce do povo, o
doce patriotico”.

A receita? Nada de leite condensado.
As escravas cozinhavam tudo no mel de
rapadura.
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Ca/aifu vem pana, o jantar
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Ingredientes:
® | copo americano (200 ml) de agua
¢ 1 Rg de actcar
® | xicara (cha) de coco ralado grosso

® 9 xicaras (cha) bem cheias de

leite em po

e Se quiser incrementar,

‘4

150 g de ameixa-preta picada

Rendimento:

\ 4
L

50 cocadas

4

A COCADA
DE DOM
CASMURRO

Modo de preparar:

Leve a agua e o acucar ao fogo médio até levantar fer-
vura. Quando o acucar derreter e chegar ao ponto de
calda grossa, acrescente o coco ralado e o leite em po.
Retire do fogo e misture até ficar bem cremoso. Adicio-
ne as ameixas, se desejar.

Despeje a mistura em uma superficie de marmore unta-
da com manteiga, espalhando até formar uma camada
fina e uniforme do doce.

Deixe esfriar e corte em pedagos.

Dica: Se a sua pia ndo é de marmore e vocé nao tem
um pedaco de marmore em casa, use uma forma de
aluminio untada com manteiga e resfriada na geladeira,
previamente, por 20 minutos. O choque térmico € ne-
cessario para que a cocada endureca.





