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DEDICATÓRIA

Esta edição é dedicada à minha esposa, Pranom Jones, por fazer da minha vida tão fácil quanto ela pode.

Ela faz um ótimo trabalho.

Karma retribuirá a todos da mesma maneira.




CITAÇÕES INSPIRADORAS

Não acredite em nada simplesmente porque você ouviu,

Não acredite em nada simplesmente porque foi falado e se tornou rumores por muitos,

Não acredite em nada simplesmente porque foi encontrado escrito em textos religiosos,

Não acredite em nada simplesmente baseado na autoridade de professores e anciãos,

Não acredite em tradições porque foram passadas adiante por gerações,

Mas depois de observação e análise, se qualquer coisa concordar com a razão e contribuir para o bem e benefício de um e de todos, aceite e viva de acordo.

Gautama Buda

––

Grande Espírito, cuja voz está no vento, ouça-me.

Deixe-me crescer em força e conhecimento.

Faça-me sempre contemplar o pôr do sol vermelho e roxo.

Que minhas mãos respeitem as coisas que tem me dado.

Ensine-me os segredos escondidos embaixo de cada folha e cada pedra, assim como tem ensinado por eras.

Deixe-me usar minha força, não para ser maior que meu irmão, mas para lutar contra meu maior inimigo – eu mesmo.

Deixe-me sempre vir depois de você com as mãos limpas e um coração aberto, assim, conforme meu período terreno desvaneça como o pôr do sol, meu Espírito retornará para você sem vergonha.

(Baseado em uma tradicional Oração Sioux)
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1 A SUGESTÃO DE SUZANNE

Em uma tarde de domingo durante as férias de verão, depois do filme de costume, enquanto eles esperavam descer o grande almoço com pernil de cordeiro assado, batatas assadas, batatinhas cozidas, ervilhas, feijões e cenouras da horta com molho de menta, seguido por uma sobremesa de crumble de ruibarbo e creme, a família assistia uma competição de culinária na TV.

“Eu tenho pensado já faz um tempo, Megan, que você deveria começar a aprender a cozinha agora. Eu sei que você se interessou pela culinária francesa depois de nossas férias lá, mas eu quero dizer a cozinha tradicional galesa e britânica. Eu tinha apenas sete ou oito quando comecei a ajudar minha na cozinha. E você, Robert, você ajudava sua mãe a cozinhar?”

“Oh, sim! Vejam essa cicatriz aqui no meu polegar?” Ele se inclinou para frente para que elas pudessem dar uma olhada melhor. “Tem apenas alguns centímetros agora e não parece grande coisa, mas isso era toda a lateral do meu polegar quando eu tinha seis anos. Mamãe costurou de volta com uma agulha e uma linha enquanto nós estávamos esperando a ambulância chegar.”

“O que aconteceu, papai?”

“Para ser honesto, eu não me lembro, mas aparentemente eu costumava ajudar mamãe na cozinha, descascando ervilhas, escolhendo feijões, cortando biscoitos e bolos galeses com o cortadores de doces, esse tipo de coisas, e um dia eu tentei pegar um prato no armário da cozinha enquanto ela estava de costas lavando a louça. Eu caí, quebrei o prato e tirei uma boa fatia do meu polegar…”

“E você quer que eu ajude na cozinha? A maior parte dos acidentes em casa também não acontecem na cozinha?”

“Sim, mas você não tem seis anos, ou tem? E a maior parte dos acidentes são causados por idiotas que não sabem o que eles estão fazendo. Se começar a aprender agora, espero que não terá nenhum problema quando você tiver sua própria cozinha,” explicou sua mãe.

“Uma cozinha moderna,” continuou seu pai, “é como uma oficina e tão perigosa quanto. Há eletricidade e água, gás, facas e machados afiados, um forno quente e ferramentas elétricas. Você não pode apenas entrar lá e preparar um almoço de domingo! É um trabalho especializado.”

“Obrigada, amor, é bom receber um pouco de reconhecimento.”

“Oh, eu tiro o meu chapéu, você faz um trabalho maravilhoso.”

“Eu acho que nunca pensei sobre isso. Mamãe faz tudo parecer tão simples…”

“O sinal de uma verdadeira Mestra Artesã,” concordou Robert.

“Não é meu aniversário, ou o Dia Internacional da Mulher, ou será que é?” brincou Suzanne. “Não me deixem interrompê-los… Eu não sou elogiada assim, eu ia dizer ‘com frequência’, mas ‘nunca’ está mais perto da verdade.”

“E sua mãe, Megan, uma Alta Sacerdotisa das Artes Culinárias, está se oferecendo para iniciá-la nos segredos antigos e modernos. O que você diz?”

“Eu digo ‘sim’, quando nós começamos?”

“Bem, hoje é domingo, e este é o dia que mais cozinho na semana, mas você perdeu, então nós podemos começar amanhã e preparar você para o próximo domingo. De qualquer forma, essa é, provavelmente, a melhor maneira de fazer isso. Vamos levar seu pai para o trabalho primeiro, depois arrumar as camas e colocar as roupas para lavar, porque essa é minha rotina de segunda-feira de manhã, e então nós começamos.”

“O que você vai me mostrar como cozinha, mamãe?”

“Nós começaremos com algo simples, mas não fácil…”

“Um bolo?”

“Oh, meu Deus! Você não está pronta para um bolo ainda! Não, um pão. Tem apenas cinco ingredientes básicos, mas leva horas de preparo e também vamos adicionar uma pequena surpresa na lição, mas eu não vou contar para nenhum de vocês o que é até amanhã. Você se divertiu trabalhando com seu pai no jardim, vamos ver se você vai gostar de trabalhar na cozinha comigo tanto quanto.”

Antes de Megan  ir dormir ela fez algumas buscas na internet sobre assar pães e ficou surpresa ao aprender quantos diferentes tipos, formatos, sabores e texturas haviam. Ela havia comido o pão de sua mãe toda a sua vida, sabia que ela geralmente fazia pão integral ou pão moído de pedra, então ela fez questão de ler sobre esses dois tipos. Ela realmente estava ansiosa para isso. 

Na manhã seguinte, depois de ter ajudado sua mãe com a rotina de afazeres domésticos, como ela sempre fazia quando estava de férias, o momento que ela estava esperando chegou.

“Ok, Megan, está pronta?”

“Sim, mamãe, eu mal posso esperar.”

“Ótimo, você lavou suas mãos?”

“Humm, não, não desde o meu banho.”

“Você tem que lavar suas mãos antes de cozinhar para outras pessoas, ainda mais para um pão porque é um alimento básico que precisa por a mão na massa… Um dos mais básicos, então você tem que tirar qualquer joia, como aneis, e esfregar embaixo das unhas. Você não está usando um anel, mas eles são um solo fértil para as bactérias. É por esse motivo que guardo uma escova de unha na cozinha, já tinha parado para se perguntar?”

“Não, mamãe.”

“Vá em frente então, deixe-me ver como você faz. Ótimo. Agora, eu disse que tem apenas cinco ingredientes básicos… o primeiro é a farinha, mas há centenas de tipos de farinhas; depois o líquido, mas há muitos deles também: água, leite, cerveja, iogurte; então o óleo, você pode usar óleo de cozinha ou gordura, como óleo vegetal, de girassol ou azeite de oliva, manteiga, banha, natas ou até queijo. Em seguida o sal, e existem várias opções também e fermento, seco ou fresco, que você ativa com um um pouco de açúcar, mascavo ou branco, melado, mel ou melaço. Consegue visualizar agora? Um simples pão tem uma diversidade infinita de combinações possíveis e inúmeras variações. E se não for o suficiente para você, pode adicionar ervas e especiarias, frutas ou até vegetais na massa para fazer um pão que provavelmente ninguém no mundo já pensou ou provou, mas apesar de tudo, o método de fazer cada pão de fermento é praticamente o mesmo.”
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