Apresentacao

A promocao da salde tem acontecido na rede municipal de educa-
¢do através de inlmeras iniciativas que envolvem diferentes profissio-
nais e instancias das Secretarias Municipais de Educacdo (SME)
e Salde (SMS). Essas iniciativas tém sido dirigidas a subgrupos ou a tota-
lidade da comunidade escolar e abarcam a¢8es cotidianas ja incorporadas
a pratica pedagdgica, curriculos e a rotina escolar, parcerias escola/uni-
dade de saude, identificacédo de grupos de risco, entre outras. Inimeros
sdo os exemplos de atividades voltadas para a promocao da salde: a in-
corporacdo dos temas de sexualidade, nutricdo e prevencdo ao uso de
drogas na proposta pedagégica da escola, o Programa de Alimentacao
Escolar, as feiras de salde, os projetos Ser Vivo, Educarte, Sinal Verde,
AIDS e a Escola, entre tantos outros.

Nos ultimos anos, muito se avangou nessa area e as propostas da
SMS na articulagdo com as outras politicas sociais se subsidiam na pro-
mocéao de salde que se consolida em diversos espagos, como 0 escolar e
0 comunitario. Nessa perspectiva, a ESCOLA pode ser PROMOTORA de
SAUDE quando se propde a refletir com a comunidade escolar os fato-
res condicionantes e determinantes da saude; a identificar aspiracoes e
necessidades, propostas e solucfes para reverter condicdes adversas a
qualidade de vida e a contribuir para relagdes construtivas entre seus
membros, com a garantia de direitos e de desenvolvimento e aprendiza-
gem sadios.

Nessa perspectiva, estamos- SME e SMS- construindo uma inicia-
tiva conjunta de atuagio. Essa iniciativa, denominada PROMOGCAO DE
SAUDE NA ESCOLA, busca fortalecer, remodelar e ampliar as atividades
desenvolvidas nessa area, integrando discussfes e saberes da area da
satde ao Nucleo Curricular Basico MULTIEDUCACAOQ, desenvolvido em
nossa rede escolar. Sabemos que a consolidacdo dessa iniciativa é um
processo que pressupde muito dialogo, criatividade, ousadia, vontade de
acertar, disponibilidade dos profissionais envolvidos e articulagdes
institucionais.

No nosso entender, os “ingredientes” necessarios para a
consolidacéo dessa iniciativa se fazem presentes no projeto COM GOS-

TO DE SAUDE, que enfoca a alimentacio/nutricio como componente
fundamental da promocédo de salde. Sdo pressupostos basicos desse
projeto:

(a) a alimentacdo como um direito humano,

(b) a seguranca alimentar e nutricional como requisito basico para a afir-
macéo plena do potencial de desenvolvimento fisico, mental e social de
todo ser humano,

(c) o reconhecimento de que a alimentacgéo esta situada em um contexto
de vida, em um processo historico e é parte da cultura de um povo e

(d) a participacdo ativa do sujeito e da comunidade no controle de suas
condi¢des de alimentacéo e saude.

Nesse ano, 0 COM GOSTO DE SAUDE produzira materiais sobre
quatro temas: alimentacdo e cultura, alimentacdo saudavel, aleitamento
materno e distlrbios nutricionais. Com o intuito de fornecer recursos
que facilitem a abordagem dos mesmos, cada escola recebera um video para
cada tema e, a cada bimestre, um material impresso de apoio.

Este primeiro nimero apodia o video do tema “Alimentacéo e Cultura”.
Apresenta um texto aprofundando os temas alimentacéo e cultura e alimen-
tacao nas regides geograficas e, ainda, sugestdes de atividades e textos a
serem trabalhados com os alunos, selecionados/adaptados pelo educador
de acordo com as caracteristicas de cada grupo.

Esperamos que esse material lhe seja Util. Esperamos, também,
poder contar com vocé, educador, como um parceiro tanto na
concretizacdo dessa iniciativa na escola quanto na melhoria dos materi-
ais de apoio que estamos fornecendo.

Comunique-se conosco! Suas sugestdes serdo sempre bem-vindas!

Rio de Janeiro, fevereiro de 2000.

Instituto de Nutricdo Annes Dias

Av. Pasteur, 44 - Botafogo - Rio de Janeiro / CEP: 22290-240
Telefone/fax: 2957398, 2957308, 2957448, 2957498
E-mail: icastro@pcrj.rj.gov.br



Alimentacao e Cultura

Vocé ja pensou na diferenca entre a refeicdo de um nordestino e de um gaicho? Que tipo de
alimentos vocé imagina encontrar em uma escola? Em um hospital? Em um aniversario, que tipo de
alimentos vocé costuma encontrar? Como vocé imagina que seja uma pessoa que come caviar? E uma
pessoa que come dobradinha? Quando vocé esta triste prefere comer um ensopado de chuchu ou uma
barra de chocolate? E, quando esta muito calor, qual alimento vocé prefere? E possivel imaginar uma
feijoada completa sendo servida em uma festa de Sdo Joao?

A nossa alimentacao diaria reflete nossos valores, nossa condicdo econémica, nossas crencas, o
clima e os recursos naturais de onde moramos. Ou seja, nossa cultura esta presente no que comemos.
Cada povo tem uma identidade cultural. Podemos conhecer grande parte dessa identidade prestando
atencdo aos habitos alimentares de cada grupo social. Por isso é tdo importante refletirmos sobre a
relacdo entre alimentacéo e cultura.

O video "Alimentacéo e Cultura” nos chama a atencéo para a riqueza da cultura brasileira, que é
fruto de uma grande interagéo entre 0s povos que aqui viviam e 0s que aqui chegaram com 0 processo
de colonizacéo e constituicdo do pais. Essa diversidade cultural esta presente na culinéria brasileira.
Cada regido tem seu tempero e seu modo de preparar os alimentos. E esta diferenca que marca a
identidade de cada lugar. Entretanto, como qualquer outro componente da cultura de um povo, a
alimentacédo ndo é algo imutéavel.

Vocé sabia que...

cultura é uma palavra
latina? Vem do verbo
colere, que quer dizer
cultivar?

Originalmente seu
significado estava ligado a

atividades agricolas.

Foram os pensadores
romanos antigos que
ampliaram esse significado
e 0 usaram para se referir
ao refinamento pessoal, ‘a
educacéo elaborada de uma
pessoa, surgindo assim a

expressado cultura da alma.



Nas ultimas trés décadas, por exemplo, ocorreram importantes mudancas nos habitos alimenta-
res dos brasileiros: redugéo no consumo de arroz, feijdo e farinha de trigo; maior consumo de carnes
em geral, ovos, laticinios e aglcar; substituicdo da gordura animal por 6leos vegetais, manteiga por
margarina e aumento nos gastos com alimentos industrializados.

O ritmo agitado imposto pelo mercado de trabalho deixa cada vez menos tempo livre para
alimentacao e lazer. Os intervalos precisam ser bem aproveitados e o horario de almogo acaba servin-
do a varias atividades. Comegam a surgir alternativas nas industrias de alimentos e dos servicos de

alimentacéao: congelados,

pré-cozidos, liofilizados, “drive-thru”, “fast-food”, “delivery”, “self-service” sdo palavras que traduzem
a importacédo de uma “nova ordem” ao padréo alimentar brasileiro.

Anos, profissionais de salde e educacéo, estdo colocadas as seguintes questdes: em que medid-
a preciosos componentes alimentares de nossa cultura estao se desfigurando ou se perdendo devido
a” globalizacao” da forma de nos alimentarmos? Por outro lado, que aspectos da evolugéo tecnolégica
da area de producédo de alimentos merecem ser incorporados a nossa cultura? E, por fim, em que
medida nossos hébitos alimentares (tradicionais ou recentemente incorporados) contribuem para ou
dificultam a promocdao de nossa saude?

A reflexdo sobre essas questbes (que ndo se esgota nesse primeiro nimero) nos permitira
resgatar componentes alimentares de nossa identidade coletiva e, ao mesmo tempo, subsidiara nossas
escolhas alimentares, de forma que essas possam ser mais comprometidas com a promocéo de
nossa saude.

Nas proximas paginas, estao detalhadas as caracteristicas alimentares de cada regido de nosso
pais. Observe nossa riqueza cultural através dos alimentos, temperos e formas de preparacao.

Vocé sabia que...

alimentos liofilizados séo
alimentos que passaram por
um processo de secagem e
de eliminacéo de
substancias volateis,
realizado em baixa
temperatura e sob

pressdo reduzida?

Como exemplo, temos os

alimentos dos astronautas.



Regidao Norte

Vocé sabia que...

0 arubé é um condimento
liquido (parecido com
mostarda), feito com
pimenta malagueta,
mandioca, sal, pimenta do
reino, cravo e tanajura e

salva torradas?

Nessa regido, que é a maior do territorio nacional, a populacdo sofre grande influéncia da cultura
indigena, o que pode ser facilmente percebido por meio do uso das frutas tipicas, raizes, ervas e peixes
caracteristicos dos rios da regiéo.

Entre as frutas mais utilizadas estdo o cupuagu, a graviola, a mangaba, a pupunha, o acai, a banana-
pacova e o tucuma. Encontramos também a castanha-do-para e o guarana. O acai € muito apreciado pelo
paraense. E do tamanho de uma cereja e de cor roxa quase negra. Para se tornar uma bebida deve ser
colhido e amassado. Pode ser preparado puro, com ou sem agucar, e servido com farinha-d’agua, com
farinha seca ou com tapioca. Fazem-se, também, doces, sorvetes, vinhos e mingaus. Atualmente, ja é consu-
mido em varias regides do Brasil.

A banana-pacova é muito apreciada em Manaus. Cortada em tiras, a banana madura é preparada na
hora e polvilhada com agucar e canela. Quando verde, é cortada muito fina e frita como batatinha para ser
servida crocante com sal. Substitui, muitas vezes, a mandioca que serve de ingrediente de preparacoes,
acompanhamento ou base da alimentacéo.

A raiz de maior destaque é a mandioca, maniva ou macaxeira, como € conhecida pelos nativos da regiao.
E dela que se extrai o tucupi, um liquido amarelado, usado em muitas preparacdes como, por
exemplo, o pato no tucupi e o tacacé (caldo feito com tucupi, goma de mandioca, pimentao e camarao).

Da mandioca produzem-se diversos tipos de farinhas, sendo a mais popular, nessa regiéo, a farinha-
d’agua, empregada em mingaus, beijus, farofas e bebidas fermentadas. E comum comé-la com sementes,
milho, arroz, feijéo, peixes e frutas.

Manga verde e abacate com farinha e acicar sdo muito apreciados.



Regiao Norte

Vocé sabia que...

0 pirarucu, peixe de agua doce
da Regido Amazobnica,
€ conhecido como

bacalhau brasileiro?

Na cozinha da regido norte nunca faltam temperos como a cebolinha, o coentro e a alfavaca.

No interior, pequenos barcos transportam caixotes com terra na qual estdo plantados os
temperos. E a horta portatil que faz com que o tempero seja tio fresco quanto o peixe utilizado.

Entre os peixes consumidos estdo o tambaqui, o pacu, o tucunaré, a traira, a piranha, além da
pescada e a sardinha de rio. Contudo, o peixe preferido € o pirarucu fresco ou seco. Pelo interior do
Amazonas, € muito comum a utilizacdo do moguém como método de conservacao dos peixes pequenos.
O moquém é preparado colocando-se o peixe suspenso sobre um braseiro. Os peixes moqueados sdo
usados até no café da manha.

Outro costume ainda presente, apesar da preocupacdo dos ecologistas, é
saborear tartarugas.

O jacaré assado ou cozido com pimenta, folhas de alfavaca ou jambu também é muito apreciado.

Sédo considerados alimentos bem saborosos os patos bravos, os marrecées e marrecos, que
geralmente sdo comidos com arroz.

Apesar de a mandioca e 0s peixes serem a base da alimentagéo na regido norte, em algumas
regides onde hé criacdo de gado, como na llha da Maraj6, come-se carne bovina.

Produtos da regido: pimenta-do-reino, carne bovina, castanha-do-para e mandioca



Regidao Nordeste

Vocé sabia que...

a pacoca nordestina ndo é

igual & pacoca mineira

(doce de amendoim)? A pagoca
nordestina é a carne-de-sol
assada ou carne-seca pisada no
pildo com farinha torrada.

De origem Tupi, pé-¢coka quer
dizer pilado a mao ou

esmigalhado a mao.

A regido nordeste esta dividida em duas partes: a que compreende uma faixa litoranea, que se
estende desde o Piaui até o sul da Bahia, conhecida como zona da mata, e aoutra, que compreende o sertdo
nordestino, chamada de “Poligono das Secas”.

Na zona da mata, o solo é fértil, e as plantas tropicais, por isso, encontram condi¢fes propicias para
se desenvolverem bem.

Nessa regido, os alimentos mais utilizados sdo a mandioca, em forma de farinha, o feijéo, o café, a
carne-seca, a rapadura e o milho.

No poligono das secas, a populagéo se dedica mais a criacao de gado bovino e caprino, usando a carne,
o leite, 0 queijo e a manteiga. Também consomem o feijdo, a batata-doce, a mandioca, alguns legumes e
frutas, sendo estas mais raras que no litoral.

O angu, o cuscuz e a carne-de-sol sdo pratos tipicos do nordestino, que também cria outras combina-
¢bes como a de abobora com leite, a de queijo com rapadura, a de batata-doce com café, a de
doce-de-leite com banana etc.

E marcante a influéncia do negro e do indio nos habitos alimentares dessa regiso.

A cultura indigena deixou tracgos na alimentacéo regional com preparacdes tipicas feitas a base de
milho, tais como a canjica de milho, as pamonhas e os beijus.

A influéncia negra se faz sentir pelo uso intenso de condimentos especiais como o azeite-de-dendé
e as pimentas, muito usados na Bahia. Varios pratos tradicionais da cozinha baiana sdo de origem africana.
Como exemplo, temos o acarajé (feito com feijédo fradinho, camaréo seco e frito no azeite), o caruru
(misturade quiabo, camar&o seco moido, temperado com cebola ralada, coentro, pimentae, no final, azeite
de dendé) e o vatapa (creme feito com pdo, leite, amendoim, leite de coco, castanha de caju torrada,
peixes e camardes refogados no azeite-de-dendé com temperos).

Produtos da regido: mandioca, arroz, milho, feijdo, gado bovino e caprino, cana-de-acUcar, cacau, coco, sal e frutas tropicais do vale do S&o Francisco.
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Regiao Centro-Oeste

Vocé sabia que...

0 pequi é uma fruta que
pode ser apreciada como
alimento ou tempero?
Come-se a polpa crua,
cozida ou assada. Substitui
perfeitamente a banha ou o
toucinho e d4 aos

alimentos sabor e cheiro
especiais. O 6leo dele
extraido equipara-se ao
6leo de figado de bacalhau.
O nome vem de py-qui, py =
pele, casca e qui = espinho,

casca espinhenta.

Os peixes saborosos, as frutas, como o pequi e a banana-da-terra, sdo os alimentos tipicos aa regiao
juntamente com um tipo de palmito - a guariroba. E deles que surgem os pratos mais tipicos e apreciados,
como o peixe na telha e a mojica de pintado, receitas de sabor peculiar presentes na tradigéo local.

O peixe é uma presenca obrigatoria em todas as ocasides. Uma receita antiga e popular € a do chamado
peixe na telha (o peixe vai na telha para o braseiro) servido com arroz branco e molho cru, a base de cebola
e tomate bem picados, vinagre e oleo.

Outra maneira de preparar peixes usada pelos pescadores de beira-rio € abrir um buraco na terra e
nele depositar o peixe envolto numa folha de bananeira. Protegem esse embrulho com um pedaco de lata e o
cobrem com terra. Por cima, acendem uma fogueira e, apos duas horas, esta tudo pronto.

O acompanhamento mais usual de preparacdes com peixes em Mato Grosso € a banana natural, que
também serve de acompanhamento para a carne-seca nas duas receitas mais tipicas do estado: peixe com
banana e carne com banana.

Além dos peixes, surgem, também, os pratos de carne, conseqiiéncia natural das criaces de gado que
se estendem pelos campos do Pantanal. No churrasco mato-grossense nao podem faltar a ponta de costela - corte
tipico daregido, de consisténcia macia e muito saborosa - a lingliica Maracaju e amandioca amarela paraacompanhar.
Cozida ou assada, a capa de costela ou matambre, carne rija, encostada no couro, € muito bem aceita.

Os bolinhos de arroz e as pamonhas de milho verde merecem destaque especial. Pela fronteira de Minas
Gerais entraram o feijdo-tropeiro, a carne-seca, o toucinho e a banha de porco.

Nenhuma influéncia de fora pode se comparar com a verdadeira revolucéo cultural e culinaria ocorrida
no planalto central apos a criacdo de Brasilia. La ndo € dificil almogar pato no tucupi ou feijoada e jantar
churrasco ou frango ao molho pardo. H& de tudo para todos os gostos.

Produtos da regido: mandioca, arroz, café, milho, feijao, cana-de-agucar, soja, trigo, gado bovino e suino.



Regido Sudeste

Vocé sabia que...

0 nosso pé-de-moleque

(doce de amendoim)

na Bahia recebe o nome de
queijadinha? E que pé-de-moleque
para o baiano é uma espécie de

beiju de farinha grossa?

é da regido sudeste que sai
grande parte dos produtos
exportados do Brasil para
outros paises, como o café e

0 suco de laranja?

No Rio de Janeiro e em Sao Paulo ha uma mistura de racas e costumes que contribuem para
formacao dos habitos alimentares dessa regiao.

Sem nenhum preconceito, os cariocas provam e adotam os pratos regionais de todo o pais,
transformando tudo em pratos novos, & moda carioca. O arroz sempre branco e solto, o feijédo
sempre preto, a pimenta presente, mas discreta. Assim sendo, um “tutu a mineira”, ou um “virado a
paulista”, preparados no Rio de Janeiro, tém outra cor (mais escuros) e outro sabor (mais leves do que
as versdes originais). O cardapio do Rio é, portanto, ndo s6 uma variante dos cardapios de todo o Brasil
como também de varias outras partes do mundo.

No inicio da colonizagao, a rustica dieta dos bandeirantes, composta de feijéo, milho e mandioca,
acrescida de arroz, carne de porco e ovos, estabeleceu a base da culinaria tipica do interior do
Estado de Séo Paulo. A cozinha paulista comecou a modificar-se com a chegada dos imigrantes.
Os que mais a influenciaram foram os arabes, que trouxeram seus quibes e “esfihas”, e os italianos,
com a “pizza” napolitana e a macarronada.

Os paulistas aprenderam a extrair das matérias-primas todas as possibilidades de alimentacéo,
como por exemplo o milho. Quando verde, é saboreado na propria espiga- assado ou cozido-, ou ainda
transformado em pamonha, curau, creme, pudim, mingau, suflé e até em sorvete. Quando seco, da a
canjica ou, quando virado pelo avesso, faz surgir a pipoca. Ao ser moido, fornece dois tipos de fuba-
grosso e mimoso- base de toda a culinaria de forno dos sertanejos, sendo usados em biscoitos, bolos
e broas. Ao ser pilado, o milho torna-se farinha de milho, que € empregada no angu e na farofa.

Ao lado do milho, desenvolveu-se a culindria da mandioca. Em Sao Paulo, varias espécies de bolos
e biscoitos e uma infinidade de pratos salgados, tais como a massa de pastéis e a quenga (uma varie-
dade de bolo salgado), sdo preparados com ela.
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Regidao Sudeste

Vocé sabia que...

a abdbora é conhecida no

nordeste como jerimum?

em Minas, quitanda néo
significa local de venda de
frutas e legumes, mas uma
série de acompanhamentos
do café como biscoitinhos
“gquebra-quebra”,
brevidades, sonhos, broas

de fuba e pédo de queijo?

Entre os hortigranjeiros, aabdbora merece mencao honrosa ja que os paulistas de antigamente aabrovei-
taram ndo apenas para fazer o doce famoso ou as receitas salgadas, mas também preparavam suas flores a
milanesa. A parte preferida, no entanto, eram os brotos com os quais se fazia a cambuquira, ingrediente de
sopas e elemento enriquecedor do feijéo e do tipico picadinho paulista.

A cozinha capixaba é um mergulho no mar, onde se encontram desde moquecas, cozidas em panelas de
barro, até as tortas de mariscos. Os pratos séo coloridos pelo urucum, costume transmitido pelos indigenas. A
mogueca capixaba é uma espécie de ensopado, podendo também ser feita com camaréo, carne de siri e outros
frutos do mar. O Espirito Santo sofreu a influéncia dos estados vizinhos, como por exemplo o costume dos
baianos de comer beijus de fate, feitos de tapioca e coco, para acompanhar o café com leite matinal. O norte do
estado comecou também a produzir carne-seca e adotou, para acompanha-la, o quibebe (espécie de puré de
abdbora). Quando chega a hora da sobremesa, nada supera a simplicidade da banana-da-terra capixaba, que
pode ser em forma de pacoca, com coco ralado ou apenas frita com acucar e canela.

Em Minas Gerais, a cozinha tradicional utiliza a carne e a banha de porco. O angu com quiabo e o feijdo de
tropeiro (nome devido ao feijao ser servido durante as longas caminhadas em tropas de burro) sdo pratos
apreciados juntamente com torresmos.

O milho, na forma de fuba, € matéria-prima da cozinha mineira e estad sempre presente em boa parte das
quitandas. Como acompanhamento de alimentos salgados, também da origem a uma grande variedade de pratos
tradicionais, a saber: com frango ensopado, € o xororo, especialidade do norte de Minas; com couve rasgada e
pedacinhos de carne de porco, faz parte da delicia do bamba de couve, porém, se a consisténcia for mais rala,
passa a se chamar “Maneco com jaleco”. A mandioca, em forma de puré, com carne de gado (especialmente
costela), da origem ao prato chamado vaca atolada.

Na hora da sobremesa, ha uma fartura de doces e compotas, como a do doce de buriti, a do doce de leite,
a do rocambole recheado com doce de leite e as geléias de jabuticaba, presentes em todo o estado e sempre
servidas com o insubstituivel queijo-de-minas.

Produtos da regido: café, cana-de-acucar, arroz, feijao, milho, soja, mandioca, amendoim, hortali¢as, frutas, gado bovino, aves e laranja.
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Regiao Sul

Vocé sabia que...

a tangerina ou mexerica em
Santa Catarina e no Rio Grande
do Sul é conhecida por

bergamota ou mandarina?

uma das sobremesa mais
apreciadas em Santa Catarina
é o “apfelstrudel”- torta de maca

folheada a moda alema ?

Esta area possui um clima com estacdes bem definidas e os solos mais ricos. Os habitantes
dispdem de uma alimentacé@o composta de leite e derivados, ovos, carnes, frutas, hortaligas, aglcares,
cereais, 6leos e gorduras.

Estéo concentrados nesta regido grandes rebanhos e lavouras e muitas industrias. Esta € a
regido que mais carrega a influéncia européia em seus habitos e costumes. Da cultura italiana, estao
presentes o cultivo da uva e consequentemente o interesse pelo vinho, a elaboracgéo artesanal de pées,
queijos, salames, copas e massas, em geral. A imigracdo alema introduziu o cultivo da batatinha e do
centeio. Aumentou o uso de carnes defumadas, da lingliica e dos laticinios. Trouxe o habito do café
colonial - uma refeicdo farta que retne preparagfes de um cha da tarde e de um jantar.

O churrasco galcho, auténtica refeicdo do estado do Rio Grande do Sul, influenciada pelos
tropeiros, é feito no espeto, fincado de pé na terra ou apoiado horizontalmente em duas forquilhas. A
carne sO deve ser temperada com sal grosso. A parte preferida é a costela, mas, recentemente,
outros cortes estédo sendo apreciados, tais como a picanha e o lombo de porco.

O chimarréo ndo pode faltar num bom churrasco. E feito com erva-mate- heranca cultural
indigena- cuja presenca na vida gaucha é obrigatéria. Bebida natural, é consumida antes, durante e
depois, como digestivo. Segundo a tradi¢éo, bebe-se o mate lentamente, com goles entremeados por
conversas enquanto as carnes assam. Para prepara-lo, primeiramente, escolhe-se o mate preferido: o
de pura folha, que é o mais forte, ou o com galhos e folhas, que é o mais fraco. E necessario obter uma
cuia, feita de porongo de paredes grossas, e uma bomba conhecida, originalmente, por tacuapi, a qual
deve ser de alpaca com bocal duplo.
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Vocé sabia que...

para a preparacdo do
barreado, colocam-se todos
os ingredientes em uma
panela e a tampa é vedada
com barro para que o vapor

nao saia com facilidade?

O arroz é grande companheiro na mesa do gaicho. Comem-se todos os tipos de feijao, entre eles
o preto, o branco, o mulatinho e o fradinho. Usa-se prepara-lo com couve ou repolho e, também, com
galinha ou dobradinha. O arroz-de-carreteiro, que reldne dois elementos basicos da producédo
rio-grandense (arroz e charque), € muito apreciado.

Foram eles os primeiros brasileiros a conhecerem o gosto do sorvete. Pelos idos de 1812, o
governador da época ja mandava recolher geada nas noites de inverno para preparar e oferecer a seus
convidados a novidade.

No litoral catarinense, especialmente Florianopolis e arredores, o cenario gastronémico mostraa
influéncia acoriana na pesca de tarrafa, nas panelas de barro, nos primitivos engenhos de farinhas e na
presenca dos frutos do mar a mesa. No vale do Itajai predomina a cultura germanica refletida nas
pequenas fabricas de embutidos e na producéo artesanal de licores. Grandes quantidades de aveia,
centeio, lentilha, carne, batata e queijo sdo consumidas por colonos alemaes.

A oeste, algumas cidades com resquicios da imigracao italiana dividem o espago com uma comuni-
dade de austriacos que se dedicam ao cultivo e a exploracao da maca.

Um dos pratos mais citados da cozinha dessa regido € o barreado, prato do caboclo do litoral do
Parana, que é preparado forrando-se uma panela de barro com tiras de toucinho e acrescentando-se
pedacos de carne gorda e carne magra temperadas ao gosto de cada um e pimenta malagueta.
E assado por 12 horas e servido com farinha de mandioca e banana.

O encontro dessas diferentes culturas resultou em um cardapio rico e variado.

Produtos da regido: café, arroz, trigo, uva, milho, soja, gado bovino, ovino, erva-mate, cevada, centeio e feijéo.



