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A comida ¢ profundamente vinculada as
historias pessoais e coletivas, chamada de
tradigées. A organizacio do cotidiano ¢
marcante desde o modo como nos
relacionamos com outras pessoas at¢ como

seguimos a vida.

A  cultura e a comunicagﬁo $ao0
entrelagadas pela comida. Comida ¢
constru¢io e desenho de comunidade e
partilha. Quando viao para outro lugar, os
individuos levam junto de si habitos

. . I . I . . ;.
1mag1narlos (@ pratlcas allmﬁl’lthlaS.

Assim, os costumes adquiridos por uma
pessoa em sua casa nova, podem ser
construidos e passados adiante aqueles que

foram mantidos.

Portanto, neste e-book iremos apresentar as
dificuldadfes que a mudanca de territorio

podem causar.
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BOLINHO DE BAIAO DE DOIS

Ingredientes

1/2 xicara (cha) de manteiga

1 xicara (cha) de bacon em cubos

2 dentes de alho amassados

1 gomo de linguica calabresa em cubos

3 xicaras (cha) de arroz branco cozido

1 cebola picada

2 xicaras (cha) de feijao-fradinho cozido com o caldo
Sal, pimenta-do-reino e salsa picada a gosto

3 OVOSs

1/2 xicara (cha) de leite

1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

Oleo para untar e fricar

2 xicaras (cha) de queijo coalho em cubos para rechear

Farinha de trigo para empanar

Modo de preparo

Em uma panela, em fogo medio, derreta a manteiga e frite o bacon at¢ dourar. Adicione a
calabresa, a cebola, o alho e frite por 3 minutos. Acrescente o arroz, o feijao e refogue por 2
minutos, mexendo. Tempere com sal, pimenta, salsa e misture. Junte os ovos batidos com o
leite ¢ mexa. Acrescente a farinha de trigo e cozinhe ate engrossar ¢ desgrudar do fundo da
panela. Desligue o fogo, transfira para um prato untado e deixe amornar. Retire por¢oes da
massa nas mios ¢ recheie com o queijo coalho. Feche em formato de bolinhas. Empane na
farinha de trigo e frite, aos poucos, em oleo quente ate¢ dourar. Escorra sobre papel-toalha e

sirva em seguida.
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CUCA GAUCHA

1 colher de sopa de fermento para pao

Massa

1 pitada de sal

% xicara de agucar

1 xicara de agua morna

2 OVOS

100 g de manteiga

Aproximadamente 3 xicaras de Farinha (até dar ponto de sovar)

Para a Cobertura agucarada

1 colher de manteiga

Yy xicara de farinha

1 colher de fermento em po para bolos

1 colher de cha de canela em po

1 xicara de agﬁcar

Modo de preparo

Em uma tigela coloque o fermento, sal, agticar, agua e ovo. Misture com uma colher e deixe
parado por 10 minutos; Coloque manteiga e va colocando a farinha aos poucos até a massa
nio grudar mais nas mios; Deixe a massa descansar por 45 minutos ou até dobrar de
tamanho; Abra a massa e coloque o recheio que lhe agradar; Enrole e acomode em uma
forma untada com manteiga. Deixe descansar por mais 1 hora. Misture todos os ingredientes
da farofa e acomode em cima da cuca; Asse em forno pré aquecido em 200° por 45 minutos;

O recheio pode ser feito de varios sabores diferentes.
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ORIGEM DO BAIAO DE DOIS

A origem do Baido de dois se da com
base em dois alimentos mais
consumidos no pais, mas em um
contexto de dificil acesso a alimentos no
geral. Essa iguaria originou-se nas areas
rurais do Ceara, dessa forma, era
bastante comum que misturassem arroz,
feijao e carne seca que sobravam das
refei¢des. A ascendencia do nome vem
do baido, uma danga tl'pica dos estados
nordestinos onde esse prato surgiu, e
por ser uma junc¢io de dois ingredientes

muito conhecidos no pais inteiro.
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Ingredientes

2 xicaras (cha) de tucupi

1 dente de alho

1 folha de chicoria do para

1 colher (café) de sal

1 pimenta de cheiro do para cortada ao meio

1/4 de de mago de jambu (despreze os talos mais grossos)
4 camardes secos

30 g de goma

300 ml de agua

Modo de preparo

Ferva o tucupi por 15 minutos.

Introduza o alho, a chicoria, o sal, 0 jambu e a pimenta de cheiro e cozinhe por
mais cinco minutos ou at¢ os talos do jambu ficarem macios. Em outra panela,
dissolva a goma na agua e cozinhe até adquirir transparéncia.

Afervente os camardes secos separadamente.

Em cuias apropriadas, coloque a goma até preencher um ter¢o e complete com o
caldo temperado do tucupi e as folhas de jambu. Finalize com um camario para

14
cada tacaca.
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ORIGEM DA CUCA GAUCHA

A cuca ¢ uma espécie de bolo doce de
origem alema que se tornou popular no sul
do Brasil, principalmente no Rio Grande
do Sul. E uma sobremesa tradicional
servida em festas e encontros familiares. Os
historiadores contam que a cuca nasceu na
Silésia, uma regiao historica localizada
entre a Polonia e a Alemanha.
Posteriormente, foi se difundido entre os
pal'ses, conquistando muitos paladares
principalmente em solo alemio.
Originalmente, €ssa era uma iguaria
apreciada somente em ocasides especiais,
como o Natal e a Pascoa, pois a farinha era
bastante cara na época. Hoje em dia, o doce
jz'l se tornou tradicional e costuma ser
servido do café da manha ao lanche da
tarde, agradando aos mais diversos

paladares.
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ORIGEM DO TACACA

O tacaca é muito popular na regiﬁo Norte,
/ . . 14

ele ¢ de origem indigena, ¢ vem de um

. . 14 . .
tipo de sopa indigena chamada mani poi.
Entretanto, a regido em que o tacaca se
originou ainda ¢ uma disputa, ha quem
diga que sua origem se deu na regiio do
Para, e outros que a origem do tacaca foi
na regiio da Amazonia. Uma curiosidade
deste prato ¢ que a lingua e os labios
formigam por causa das folhas de jambu,
erva nativa da Amazonia. Alem disso, por
este prato ser tdo famoso, o tacaca possui

uma lenda indl'gena acerca desta iguaria

envolvendo a Lua Jacy e a Caninana

Tyiiba.




CURIOSIDADES CULINARIAS

A utilizacio de frutas tdpicas do Brasil com outros
ingredientes, mesmo os salgados, ¢ uma marca da culinaria da
Regiio Norte e um desafio prazeroso para chefs da gastronomia
nacional e internacional. Ainda nos estados que fazem
fronteira com outros pal'ses, muito se tem para estudar e
explorar sobre o impacto na culinaria. Por exemplo, analisar a
influéncia da culinaria peru e boliviana na culinaria do Acre,
da boliviana em Rondonia, da venezuelana e Guianas no

Amapé e Roraima.

A regido Sul ¢ formada pelos estados do Rio Grande do sul, Santa
Catarina e Parana, possuindo variados pratos tl'picos. O encontro
de diferentes coloniza¢des resultou em um cardapio rico e
variado. Nas regides colonizadas por italianos, come-se galeto,
polenta e toma-se o melhor vinho cultivado no Brasil. Na cidade
de Pelotas, difundiu-se uma delicada arte doceira com tradicoes
portuguesas ¢ do resto da Europa mesclada com produtos da

terra.
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