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JORNAL DE PIRACICABA/OFERTAS & SERVICOS

DOMINGO, 21 DE JUNHO DE 1992

CUSCUZ PAULISTA

INGREDIENTES:

2 colheres (sopa) de Sleo

3 cebolas médias picadas

6 tomates médios, picados sem pele
2 pimentes picados
pimenta-do-reino moida

2 dentes de alho picados

sal
salsa desidratada

1 vidro de palmito (500g) picados
1 lata de ervilha em conserva,
escorridas (200g)

1/2 xicara (ch#) de azeitonas, sem
caroso, picadas (100g)

3 1/2 xicaras (chd) de farinha de
milho

3 ovos cozidos para enfeitar

MODO DE PREPARO:

Refogue no leo as cebolas, os
tomates, 0s pimentdes, acrescente a
pimenta-do-reino  gosto, o alho, o
sal e a salsa desidratada a gosto.
Coloque na panela, os palmitos e
deixe cozinhar por cerca de 15
minutos. Acrescente as ervilhas, as
azeitonas. Junte aos poucos, a
farinha de milho, mexendo sempre,
para nao empelotar. Se achar que a
mistura ndo esta muito consistente,
acrescente mais um pouco de
farinha de milho. V4 mexendo o
cuscuz até que desprenda do fundo
da panela. Retire do fogo e
enforme, decorando o fundo da

Vocé mesmo prepara

forma com 0s ovos. Desenforme e

sirva.
RENDIMENTO: 14 a 16 porgdes
DICA: Enforme o cuscuz em forma
com furo central e sirva por¢des a
20sto, ou se preferir enforme em
forminhas de empadas untadas com
Sleo e sirva em prato de sobremesa
decorando com folhas de alface
como entrada, ou se preferir
coloque em forminhas de papel e
sirva em festinhas ou lanche.
RENDIMENTO: 40 a 45 forminhas
de cuscuz

CUSCUZ COM SALSICHAS

INGREDIENTES:

1/2 xicara (chd) de 6leo

1 cebola média, picada

2 dentes de alho, picados

1/2 xicara (chd) de cheiro verde,
picado

4 tomates, sem pele ¢ sementes,
picados

1 xicara (chd) de palmito, picado
6 salsichas, cortadas em rodelas

1 lata pequena de sardinhas,
amassadas (135g)

1 lata de ervilhas, escorridas (200g)
1 colher (chd) de sal

1/4 colher (chd) de pimenta-do-
reino moida

4 xicaras (chd) de farinha de milho

MODO DE PREPARO:

Em uma panela aquega o dleo e

frite a cebola e o alho até que
fiquem ligeiramente dourados.
Acrescente o cheiro verde, os
tomates e refogue até que os
tomates comecem a murchar. Junte
o palmito, as sardinhas, as ervilhas,
o sal, a pimenta e deixe cozinhar
por cerca de 5 minutos.

Acrescente 2 1/2 xicaras (chd) de
4gua e deixe ferver por 5 minufos.
Junte a farinha de milho e misture
bem. Coloque a mistura em um
forma redonda com furo central
untada com 6leo. Deixe na
geladeira até o momento de servir.
DICA: Acrescente ao refogado de
tomates folhas de salsdo picadas.
RENDIMENTO: 16 por¢des

CUSCUZ MINEIRO

INGREDIENTES
3 colheres (chd) de sal

2 xicaras (chd) de agticar

Canela em pd

Erva-doce

1 xicara (ch) de farinha de
mandioca crua

4 xicaras (chd) de fubd mimoso

1 xicara (chd) de queijo tipo minas
picado

2 xicaras (chd) de queijo tipo
parmesdo ralado

MODO DE PREPARO

Dissolva o sal em 1 xicara (chd) de
4gua e reserve. Misture a canela, a
erva-doce, a farinha de mandioca, o

I Encontro Nacional de
Diretores de Jornais do Interior

dagdo da nagdo brasileira.

pais.
PROGRAMA-BASE:
Dia 28 — DOMINGO

19h00 — City-Tour
21h00 — Reunido-jantar

17h00 Coffee Brake

Empresas Estatais

— Agricultura
— Industria
— Comércio

14h00 Reunido Plendria

— Projetos especiais
17h00 Encerramento.

Dia 29 — SEGUNDA-FEIRA

08h00 — Abertura — Sessdo solene. Planos Nacionais
ABRAJORI — Presidente Elson Ilha de Macedo

Gov. Distrito Federal — Governador Joaquim Roriz
Poder Judicidrio — Ministro Sydney Sanchez

Poder Legislativo — Senador Mauro Benevides

Poder Executivo — Presidente Fernando Collor de Mello
09h30 Apresentagdo dos Planos Setoriais do Poder Piblico — Ministros e Secretérios Nacionais
12h40 Almogo Restaurante da Camara dos Deputados
14h00 Apresentagdo dos Planos Setoriais do Poder Publico — Ministros e Secretdrios Nacionais

OBJETIVOS:

— Recepgdo e inscricao no evento

21h00 Coquetel — Sagudo do Auditério Petronio Portela
Dia 30 — TERCA-FEIRA

08h00 Reunido Plendria — O Projeto ABRAJORI.

— Diretoria da ABRAJORI — Planos Setoriais de Trabalho.
10h00 Planos Nacionais do Setor Privado.

12h30 Almogo — Restaurante da Camara Federal.

— Planos gerais de empresas publicas e privadas

Divulgar a politica de trabalho da ABRAJORI visando a valorizagao dos jornais do interior como
meio de informado e veiculo de comercializagdo.

Dar divulgagio 4 ABRAJORI e a0 movimento associativo dos jornais do interior como forga edi-
torial ¢ de midia nacional e setorial.

Destacar o papel do jornal do interior e da imprensa comunitria na recuperagdo da imagem do
pais. Utilizar a informagdo como meio propulsor da economia e das empresas nacionais.

Incentivar a livre circulagio de informagdes como elemento motivador da cidadania ¢ da consoli-

Conhecer, através de palestras das autoridades e liderangas, planos nacionais dos setores piiblico e
privado e o papel que a imprensa do interior deve desempenhar para a realiza¢do dos mesmos.
Reunir a maioria dos diretores dos nossos mil cento e vinte e oito jornais associados em todo o

LOCAL: Auditério Petronio Portella, Senado Federal — Brasilia — DF
DATA: 28 a 30 de junho de 1992.

17h30 Apresentagdo dos Planos Setoriais do Poder Piiblico — Ministros e Secretdrios Nacionais —

PAN [MAZUL| Poupe NoAZUL DA CAIXA.

cAxh econdwcn
FEDERAL
RN

fub4, 0 queijo minas e o parmesdo.
Umedega com a dgua salgada
desmanchando os carogos que vdo
se formando. Coloque em uma
cuscuzeira untada. Cozinhe em
vapor de 4gua por cerca de | hora e
30 minutos ou até que batendo no
cuscuz perceba um barulho fofo.
Retire e desenforme.

Sirva em seguida.

RENDIMENTO: 8 a 10 porgdes

CUSCUZ DE SARDINHA
DIFERENTE

INGREDIENTES:

1 xicara (chd) de 6leo

1 cebola média ralada

10 tomates médios picados sem pele
e sem semente

2 tabletes de caldo de galinha

1 pimentdo verde picado

1/2 xicara (chd) de cheiro verde
picado

1 pimenta vermelha picada

4 xicaras (chd) de farinha de milho
1 colher (sopa) de farinha de
mandioca torrada

PARA DECORAR:

1 tomate cortado em rodelas bem
finas

2 palmitos em conserva cortados em

odelas

1/2 xicara (chd) de ervilha em
conserva

1 lata de sardinha em conserva
azeitonas verdes ou pretas

2 ovos cozidos fatiados

MODO DE PREPARO:

Aquega o 6leo, refogue a cebola, 0
tomate, o caldo de galinha
dissolvido em 4 xicaras (ch4) de
4gua quente, o pimentdo, o cheiro
verde ¢ a pimenta. Deixe ferver por
cerca de 20 minutos em fogo baixo.
Misture a farinha de milho ¢ a
farinha de mandioca, acrescente ao
caldo, misture bem até formar um
angi. Retire do fogo e reserve.
Decore a forma de cuscuz, dos
lados ¢ o fundo, dispondo o
tomate, o palmito, a ervilha, a
sardinha, as azeitonas e as fatias de
ovo. Cologue a farinha cozida com
cuidado, aperte bem. Desenforme e
sirva quente ou fri
RENDIMENTO: 10 a 12 porgdes

CUSCUZ DE SARDINHA

INGREDIENTES:

1 colher (sopa) de 6leo

3 cebolas médias picadas

6 tomates médios, picados ¢ sem
pele (500g)

2 pimentdes picados
pimenta-do-reino moida

sal

1 dente de alho picado

1/2 colher (cha) de salsa
desidratada Fama

1 lata de ervilha em conserva
escorrida (200g)

1/2 xicara (chd) de azcitenas, sem
carogo, picado (100g)

3 ovos cozidos, picados

1 lata de sardinha em 6leo, picadas
3 1/2 xicaras (chd) de farinha de
milho

PARA DECORAR:

fatias de tomate, rodelas de ovos,
pedagos de sardinhas

MODO DE PREPARO:

Refogue no 6leo, as cebolas, 0s
tomates e os pimentoes. Junte a
pimenta-do-reino, o sal, o alho e
salsa desidratada. Junte as ervilhas,
as azeitonas, 0s ovos e a sardinha.
Junte a farinha de milho aos
poucos e misture delicadamente. Va
mexendo até que desprenda do
fundo da panela. Retire do fogo e
ponha a mistura em uma forma
com furo central, com 30 cm de
didmetro e decore com fatias de
tomate, rodelas de ovo e pedagos de
sardinha. Desenforme e sirva depois
de alguns minutos.
RENDIMENTO: 10 a 12 porgdes

Animais de Companhia

Origem e domesticacdo do cdo

ANTONIO DE OLIVEIRA LOBAO

A origem do cao doméstico é
a mesma do gato, hd 35 milhdes
de anos (Jornal de Piracicaba/
Ofertas & Servicos de 7/6/92, pa-
gina 16), quando o grupo Miaci-
deos deu origem a grupos inter-
medidrios e que terminou no apa-
recimento dos Canfdeos primiti-
vos. Quem nos relata sao David
Taylor, autor do livro “You &
Your Dog”, publicado em Lon-
dres (traduzido para o portugués
e editado por JB Industrias Gra-
ficas S.A., Rio de Janeiro, com o
titulo: Caes) e Bo Bengtson e co-
laboradores no livro ‘‘Cées —
Enciclopédia Universal” editado
em portugués por Ao Livro Téc-
nico S.A., Rio de Janeiro, em
1982.

O Miacis andava com as s0-
las das patas, igual aos ursos mo-
dernos, cada pata possuia cinco
dedos separados, seus dentes
eram caracteristicos dos carnivo-
ros, o cérebro era pequeno, po-
rém maior do que os dos outros
carnivoros primitivos. Vinte e
cinco milhdes de anos depois, o
Miacis deixou 40 diferentes espé-
cies de descendentes. Alguns pa-
recidos com ursos, outros com
gatos e outros com hienas.

A evolugdo continuou com o
aparecimento de grupos interme-
didrios e foi aproximadamente hd
5 ou 7 milhdes de anos atras que
surgiu o primeiro Canis verdadei-
ro. Ele tinha as patas mais com-
pactas, andava sobre os quatro
dedos e os quintos ja eram suple-
mentares (ndo tocavam o chao).
Essas transformagdes davam ao
animal mais agilidade para perse-
guir a sua caga.

Mas foi hd um milhdo de
anos que surgiu o verdadeiro an-
cestral direto do cao doméstico
atual. Era o lobo primitivo da
Eurdsia — O ETRUSCO — que

também ¢ ancestral do lobo
moderno.
Até o ano de 1972,

acreditava-se que o cao havia
evoluido de uma das 3 origens:
lobo, chacal ou cdo selvagem ndao
mais existente ou, ainda, de um
cruzamento de lebo com chacal.
Naquele ano, o pesquisador fin-
landés Bjorn Kurtén (Professor
de paleontologia da Universidade
de Helsinki) relatou os achados
paleontoldgicos da época, de-
monstrando que o ancestral dire-
to do cdo era o lobo, que migrou
da América para a Espanha. O
lobo € o tinico membro da familia
que realmente apresenta a inteli-
géncia e 0 comportamento social
altamente desenvolvido, transfe-
rindo estas qualidades para o
cao.

De acordo com os autores
Bo Bengtson e colaboradores, o
cdo foi domesticado no ano 8.000
antes de Cristo e 1.000 anos apés
a domesticagdo da ovelha, consi-
derado o primeiro animal domes-
ticado pelo homem. A domestica-
¢do do cdo se deu por interesses
dele e ndo por interesse do ho-
mem, COmO aconteceu com ou-
tras espécies.

Segundo o autor italiano Gi-
no Pugnetti, em seu livro ‘‘Cani’’
traduzido para o portugués e edi-
tado pela Comp. Melhoramentos
de Sao Paulo, com o0 nome ‘‘To-
dos os caes’’, em 1990, o ances-
tral do cdo vivia com sua fémea e
o par participava de grupos de
animais. Na caca, cada integrante
do grupo tinha sua atividade es-
pecifica e todos cagavam sob a li-
deranca de um chefe. Um dos
animais escolhia a pista trilhada
pela presa, outro interceptava o
seu caminho e o mais audaz
agarrava-a pela garganta e, quan-
do a presa estava em grupo, exis-
tia um encarregado de isola-la
dos companheiros. Geralmente,
o chefe era o mais audaz e o que
se alimentava primeiro.

Os lobos esfomeados ronda-
vam as cabanas dos homens e co-
megaram a ‘‘entender’’ que o hu-
manos eram seres superiores e
que, na caga, utilizando armas
mais poderosas, obtinham ali-
mentos com mais sucesso. Assim,
seguiam, de longe, 0 homem na
hora da caga e voltavam, da mes-
ma forma, para comer 0s restos
alimentares desprezados pelo
cagador.

Os filhotes comecaram a ser
alimentados, diretamente, pelo
homem e, len.cmente, foram fi-
cando mais mansos e, seguindo o
seu instinto, passaram a colabo-
rar na caga, desaninhando as
presas.

A domesticagdo do cao se
deu exclusivamente por interesse
dele. Nao se utilizou de coagdo.
Ele procurou o homem para ob-
ter alimentos ¢ o homem o acei-
tou e passou a utilizar sua habili-
dade para perseguir e desalojar a
caca. Quando voltavam da caga-
da, os animais deitavam nas pro-
ximidades da ‘‘casa’’ do homem
€ a aproximagao de um ser estra-
nho era avisada com latidos e
persegui¢ao. Tomando conta de
seu territério, passou a tomar
conta dos objetos do homem e es-
te descobriu mais uma utilizagao
do cdo: a da guarda.

Somente conhecendo a ori-
gem e domesticasd0 do gato e do
cdo ¢ que podemos entender as
diferengas no comportamento:
atual das duas espécies. (Antonio de Ol
veira Lobio & médico veterindrio)

Ford americana lanca
telefone celular integrado

A linha de automdveis Lin-
coln para 1992 estd equipada com
telefone celular multi-fungao in-
tegrado, com recursos ainda nao
disponiveis em nenhum outro
equipamento semelhante. Insta-
lado no apéia-brago do banco do
motorista, o telefone celular
multi-fungdo integrado da Ford
permite ser utilizado sem o seu
manuseio, resposta automatica,
desligamento automatico do sis-
tema de som do carro quando es-
t4 sendo utilizado, 30 localiza-
¢des de memoéria, alerta contra
assaltos, discagem veloz, medi-

NOVA AMERICA

Rua Baroneza Dona Rita, 354 Fone: 33-6918

PAPELARIA PARA TODOS

ANUNCIE NOS
PEQUENOS ANUNCIOS DO
JORNAL DE PIRACICABA

SEM SAIR DO SEU BAIRRO

0 Jornal de Piracicaba esta cada vez mais perto de vocé, trazendo as
dltimas informacdes e os melhores negdcios.
Fagca sua assinatura e anuncie em um de nossos postos autorizados.
Vocé vai ganhar tempo e dinheiro, sem sair do seu bairro.

~ JORNAL DE PIRACICABA

Comece o dia com ele

Jormal e Piracicaba 12096

dor de poténcia de sinal, redisca-,
gem do dltimo nimero e redisca-
gem automatica. O telefone celu-
lar da Ford ¢ disponivel nos auto-
moéveis das linhas Lincoln Town
Car, Lincoln Continental e Mark
VIIL.

Ao anunciar a disponibilida-
de do novo equipamento, o ge-
rente de Planejamento de Audio
e de Informacoes a0 Motorista,
da Divisdo Eletronica da Ford,
Don Duncan, explicou que além
dessas caracteristicas, 0 novo te-
lefone celular possui também mi-
crofone omnidirecional montado
no revestimento do teto, que per-
mite conversas telefonicas do mo-
torista ¢ também com 0s passa-
geiros. Se a conversa exigir priva-
cidade, o aparelho pode ser utili-
zado manualmente.

Don Duncan explicou que os
proprietarios de automéveis Lin-
coln podem ser assinantes da rede
do sistema celular Ford (Ford Ce-
lular System Airtime Network),
que permite utilizar telefones ao
atravessar outras dreas de servico
celular em todo o pais. Segundo
Duncan, a 4rea coberta pelo siste-
ma Ford envolve 80% de toda a
populagdo dos Estados Unidos.
Duncan informou, ainda, que o
assinante pode comegar a usar o
equipamento no momento em
que deixar a concessiondria onde
comprou o carro, porque o re-
vendedor ativa o telefone como
parte de seu trabalho de revisdo
de entrega.

Os assinantes também tém
acesso a um hot-line gratis para
perguntas, conselhos ou ajuda.

‘ Fininve%l‘

DINHEIRO E NA

* Réipido, sem burocracia e sem avalista
« Basta vocé trazer xerox do CIC, RG,
comprovante de rendimentos e

residén
* Voo

ia leva o cartdo C.D.C.
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