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Foguete na Sala: Uma Reflexao Sobre a Guerra e alnocéncia

O poema "Foguete na Sala", de Oksana Maksymchuk, traz uma reflexdo poderosa sobre a
guerra e a inocéncia, utilizando a metafora de um foguete slot tracker uma sala cheia de
criangas. A seguir, faremos uma andlise do poema e slot tracker tradugdo para o portugués
brasileiro.

Analise do Poema

Ao longo do poema, Maksymchuk utiliza a metafora do foguete slot tracker uma sala cheia de
criangas para representar a brutalidade e o absurdo da guerra. Inicialmente, o foguete e as
criangas compartilham o mesmo local, mas esse local se torna um cenério de destruicdo e
confuséo.

A autora também aborda a ideia de responsabilidade e culpa, ao questionar quem é o
responsavel por colocar o foguete na sala com as criangas. Essa questao é mantida slot tracker
aberto, forcando o leitor a confrontar a complexidade e a ambiguidade da situacéo.

Além disso, o poema aborda as emocdes e as consequéncias da guerra, como a dor, a raiva e a
perda de inocéncia. A autora utiliza linguagem simbdlica e imagens poderosas para transmitir

essas emocdes, como "pedacos do foguete e das criancas”, "chorando e insultando o céu”, e
"um assunto sem solucao".

Traducéo do Poema

A seguir, apresentamos a traducdo do poema "Foguete na Sala" para o portugués brasileiro:

Foguete na Sala

O que o foguete tem slot tracker comum com a sala cheia de criancas € slot tracker localizagéo
atual

Alguém achou que o foguete pertencia a sala com as criancas e agora esta aqui

No futuro alguém mais vira e coletara os pedacos

Dos pedacos do foguete e das criancas chorando e insultando o céu

Mas por enquanto este foguete e essas criancas sdo uma matéria sem classificacéo

Um quebra-cabeca aguardando uma solucéo



Contextualizacdo Historica e Cultural

Para compreender plenamente o poema "Foguete na Sala", é importante considerar o contexto
histérico e cultural slot tracker que foi escrito. Oksana Maksymchuk € uma poeta ucraniana que
escreve slot tracker ucraniano e slot tracker inglés. Seu trabalho é influenciado pela histéria e
pela cultura ucranianas, especialmente pelas experiéncias de guerra e violéncia que marcaram o
pais nos séculos XX e XXI.

Em particular, o poema pode ser visto como uma resposta as experiéncias da Ucrania slot
tracker tempos de guerra, especialmente as guerras que ocorreram no leste do pais nos ultimos
anos. Essas guerras tiveram um impacto profundo na sociedade ucraniana, levando a perda de
vidas, a destruicdo de comunidades e a deslocacéo de milhdes de pessoas.

Significado e Interpretacao

O poema "Foguete na Sala" € uma reflexdo poderosa sobre a guerra, a violéncia e a inocéncia. A
metafora do foguete slot tracker uma sala cheia de criancas é uma representacédo do absurdo e
da brutalidade da guerra, que destroi a inocéncia e a vida.

A autora também aborda a ideia de responsabilidade e culpa, ao questionar quem é o
responsavel por colocar o foguete na sala com as criangas. Essa questao é mantida slot tracker
aberto, forgcando o leitor a confrontar a complexidade e a ambiguidade da situacéo.

Além disso, o poema aborda as emocdes e as consequéncias da guerra, como a dor, a raiva e a
perda de inocéncia. A autora utiliza linguagem simbdlica e imagens poderosas para transmitir

essas emocgdes, como "pedacos do foguete e das criancas”, "chorando e insultando o céu”, e "um
assunto sem solucéao".

Em dltima analise, "Foguete na Sala" é um poema que nos leva a refletir sobre as consequéncias
da guerra e a nossa responsabilidade slot tracker promover a paz e a justica.

Este conjunto de tres platos es perfecto para una cena de verano. El pan de pita relleno esté lleno
de sabor, mientras que el plato de alubias de butter con tomate, ajo y berenjena ahumada es
completamente vegetal y obtiene su increible sabor y cremosidad del tofu ahumado; también es
una buena fuente de proteinas. La ensalada de acompafiamiento, por otro lado, es una
contraparte fresca y abundante a la indulgencia de los otros dos platos, con pepino, apio y
hierbas y un crujiente de semillas tostadas. En otras palabras, la cena de verano perfecta.

Pan de pitarelleno de batata y tarragon con mantequilla de
ajo y algas

Tiempo de preparacion 15 min

Tiempo de levado 15 min+

Tiempo de coccion 1 hr 15 min

Rinde 2-4

110g de harina comun

Sal marinay pimienta negra

30ml de aceite vegetal , mas extra para engrasar
60ml de leche tibia

1 batata grande , o 2 pequeiias

10 ramitas de hojas de estragon fresco , hojas picadas y finamente picadas
2 dientes de ajo , pelados y majados

95g de mantequilla salada

2 cucharadas de copos de algas secas , triturados
759 de cheddar maduro , rallado



759 de gruyere , rallado

Mezcle la harina 'y una cucharadita generosa de sal en un tazén. Agregue el aceite vegetal y la
leche tibia, luego mezcle y amase hasta que forme una masa suave y lisa. Cubra y deje que suba
durante 15-20 minutos.

Hornee la batata en un horno precalentado a 180C (160C ventilador)/350F/gas 4 durante 45
minutos a una hora, hasta que esté completamente suave por dentro, luego cértela a la mitad y
retire la pulpa suave. Deje el horno encendido para el pan. Mezcle la pulpa en un tazén con las
hojas de estragdn picadas, sal, pimienta y una nuez de mantequilla de 20 g, luego pase por un
rallador de papas (0 maje) hasta que quede suave, y déjelo enfriar ligeramente.

Enrolle la masa en un disco aproximadamente de 30 cm, espolvoree dos tercios de todo el queso
por encima, luego cubra con la mezcla de batata. Espolvoree el queso restante, luego levante la
masa y enciérrela sobre el relleno, presionando los bordes para sellar, y dale forma de un disco
grueso aproximadamente.

Ponga un poco de aceite vegetal en una sartén antiadherente a fuego medio, luego cocine el pan
de pita durante cinco minutos hasta que esté dorado y ligeramente dorado por debajo, luego
voltee y repita del otro lado. Una vez que esté dorado y crujiente, pongalo en el horno caliente
durante cinco minutos mas para terminar de cocinar.

Mientras el pan esta en el horno, maje el resto de 75 g de mantequilla con el ajo y las algas
trituradas. Unte la mantequilla aromatizada sobre un lado del pan de pita caliente, luego sirvalo.

Guiso de alubias de butter ahumadas con tomate, ajo y
berenjena asadas

Tiempo de preparacion 15 min

Remojo 15 min

Tiempo de coccion 30 min

Rinde 2-4

85g de cacahuetes crudos

Y% berenjena (aproximadamente 200g)

3-4 cucharadas de aceite de oliva

Sal marinay pimienta negra

3 dientes de ajo , 2 picados y majados, 1 picado

300g de tomates cherry

115¢g de tofu ahumado (o aproximadamente la mitad de un paquete estandar)

1 cucharada de pasta de tomate seco

Una pizca de pimienta de cayena

Jugo de %2 limén y laralladura fina de % de limoén

1 chalota, peladay picada finamente

400g de alubias de butter , escurridas

3 ramitas de hojas de albahaca, picadas, para terminar

3 ramitas de hojas de orégano , picadas, para terminar

Caliente el horno a 180C (160C ventilador)/350F/gas 4. Ponga los cacahuates en un tazén, cubra
con agua hirviendo y déjelos remojar durante 15 minutos.

Corte la berenjena en cubos de 1 cm, pongala en una bandeja para hornear y mézclela con un
poco de aceite con media cucharadita de sal y los dos dientes de ajo picados. Ase durante 15-20
minutos, revolviendo una vez a la mitad, hasta que esté caramelizado y dorado, luego retirelo y
déjelo a un lado. Mientras tanto, ponga los tomates en una segunda bandeja para hornear, rocie
con un poco de aceite, mézclelos para engrasarlos, luego hornéalos junto con la berenjena
durante los ultimos 10 minutos de coccidn, hasta que estén ligeramente abollados.

Escurra los cacahuates y pongalos en una licuadora con los tomates asados, una cucharadita de
sal, el tofu ahumado, pasta de tomate seco, pimienta de cayena, el diente de ajo picado, el jugo y



la ralladura de limoén, y pimienta negra al gusto. Licle hasta obtener una mezcla suave, luego
agregue mas sal y/o jugo de limén al gusto.

Ponga una sartén antiadherente a fuego medio, agregue una cucharada de aceite, luego saltee
la chalota, revolviendo, durante tres a cuatro minutos, hasta que esté transparente y suave.
Agregue las alubias y la berenjena asadas, cocine, revolviendo, durante un minuto o dos, hasta
que se una la mezcla — si le sobra salsa, se mantendra durante tres dias en el refrigerador y
también sirve como una buena salsa para mojar. Caliente a fuego lento, afloje con un poco de
agua, si es necesario, y vuelva a verificar la temporada una ultima vez.

Vierta en un tazon, esparza las hojas de hierbas picadas por encima, un chorrito de aceite de
oliva extra virgen y sirva.

Ensalada de agua con judias verdes, apio y vinagreta de
pepino y hierbas

Tiempo de preparacion 10 min

Tiempo de coccion 15 min

Rinde 2-4

Sal marinay pimienta negra

200g de judias verdes , recortadas

100g de semillas mixtas

100g de agua

60g de agua

1 tallo de apio , rebanadas finamente, idealmente en una mandolina

Para la vinagreta

100g de tahini

Y% pepino , sin pelar

Jugo y ralladura de 1 limoén

1% cucharadas de aceite de oliva

1 diente de ajo, pelado y picado finamente

3 ramitas de hojas de albahaca, hojas picadas

6 ramitas de hojas de menta , hojas picadas

Ponga todos los ingredientes de la vinagreta, excepto las hierbas, en una licuadora, agregue 50
ml de agua, luego licle suavemente y sazone al gusto. Cubra y refrigere hasta que esté listo para
usar; la vinagreta puede espesar un poco en el refrigerador, en cuyo caso afloje con un poco de
agua adicional.

Hierva una olla de agua salada, hierva las judias verdes durante dos o tres minutos, hasta que
estén tiernas pero aun crujientes. Escurra y enfrie en agua fria para detener la coccion.

Ponga las semillas en una bandeja para hornear y tueste en un horno a 170C (150C
ventilador)/325F/gas 3 durante aproximadamente seis minutos, hasta que estén ligeramente
tostadas y fragantes. Mientras tanto, lave y seque el agua.

Para servir la ensalada, ponga una cama de agua en un plato grande, esparza las judias verdes
y el apio por encima, y cubra con méas agua. Rocie generosamente con la vinagreta, espolvoree
las semillas tostadas y las hojas de hierbas picadas, y sirva.
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