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Este livio é uma homenagem a histdria e as pessoas do meio rural catarinense.
Em suas paginas podemos sentir o prazer de apreciar o sabor da infancia de nossos
pais e avos. Sentimos os perfumes que emanam das formas e panelas manuseadas
por nossos antepassados. As imagens nos remetem aquele tempo e lugar onde a
lembranca se transforma em saudade e 0s sentimentos se misturam com os prazeres.
Da vontade de tocar, cheirar e... abocanhar boas por¢oes de cada receita apresentada.

O livro resume um longo trabalho de resgate de receitas antigas promovido
pela Associacao de Agroturismo Acolhida na Colénia em parceria com a TAM Linhas
Aéreas. Sao verdadeiras joias culindrias que ao longo do tempo foram preservadas nas
regides rurais de Santa Catarina.

Cada receita é carregada de histéria, de identidade e do “saber-fazer” préprio
de cada familia e lugar. Ao olhar e ler sobre os produtos aqui apresentados realizamos
uma viagem, de conhecimento e aprendizado sobre cada municipio, seus atrativos,
suas belezas e riquezas naturais.

O livro nos permite entrar na intimidade das familias dos colonos através dos
relatos dos seus costumes alimentares. Sua culinaria reflete aspectos de seu trabalho,
suas preocupacdes com a natureza e a valorizacdo das relacdes comunitarias. Mostra
um modo simples de viver, mais fraterno e saudavel.

A gastronomia rural se diversifica pela riqueza dos locais e pela forma como

é preparada a sua culinéria. Gastronomia é cultura! Ela reflete a histéria das pessoas e
dos territdrios, e a partir disto acaba transformando-se em atrativo turistico.
A combinacao entre locais que encantam, belezas naturais e a comida do

interior preparada com carinho — como se fosse feita pela prépria vovéd — torna-se
atrativa para os visitantes, que descobrem no ato de comer uma forma de viajar no
tempo e nas historias de cada familia e lugar.

A Acolhida na Coldénia é uma associacdo de agricultores familiares,
reconhecida nacional e internacionalmente pelo seu empenho e dedicacdo em
receber visitantes em suas propriedades rurais. As acdes da Acolhida buscam recriar
0s lacos entre as pessoas do meio urbano e as do meio rural. Para tanto a Associacao
desenvolve uma série de acdes que buscam aumentar a valorizacdo das coisas do
meio rural e da agricultura familiar.

O projeto denominado “Culinaria Colonial de Santa Catarina Il"resultou neste
livro e resgatou historias e costumes alimentares através das receitas tradicionais de
nove municipios catarinenses. Todas as receitas e historias sdo de familias associadas
ou parceiras a Acolhida na Coldnia. Com isto, a Acolhida na Colénia visa valorizar a
vida de seus associados e oferecer um “guia de viagens” para seus amigos turistas.
Um guia que nos leva a uma viagem gastrondmica e cultural fascinante. Aproveite!

Associacdo de Agroturismo Acolhida na Colénia.
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Localizada no alto do Vale do Rio Alto Braco, a cerca de 140 km de Florianépolis, apresenta em sua
paisagem morros, colinas, cachoeiras, quedas d'agua, riachos, grutas e trilhas naturais, dando um
aspecto romantico e pacato ao municipio. Destaca-se pelos jardins que embelezam a avenida, as
pracinhas e as frentes das casas, fazendo da zona urbana um local agradéavel para passeios. Além das
exuberancias naturais, a aconchegante cidadezinha é cultural e festiva. Um passeio pela histéria dos
imigrantes pode ser feito no museu Lindolfo, que é um orgulho da cidade, e nas festas paroquiais e
suas comidas tipicas deliciosas, que sdo heranca dos colonizadores.
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Conhecida como cidade da“Doce Festa’, por suas doceiras talentosas, o lugar preserva uma culindria
tipica e rica em suas tradi¢des. Tem uma populacdo formada por varias etnias, com predominio dos
descendentes de alemées e Italianos, possuindo um patriménio arquitetonico de estimavel valor
histérico. A principal atividade econémica é agricola, com producao de mel, doces, geleias, pées,
roscas, queijos e salames, entre outros. A beleza natural do Parque Parafso, instalado na localidade
de Molungu, em uma érea rodeada por muito verde, estd a aproximadamente 9 km do centro da
cidade, as margens do ribeirdo Molungu, o que proporciona lugares apropriados para um banho
refrescante de rio.

Aurora ﬁ@@

Trilhas Banhoderio Pescaria Armazém

www.acolhida.com.br/destinos/aurora vachoss s P

Descendentes de familias alemas se estabeleceram na localidade por volta de 1910, entdo
denominada Lauterbach. Em 1943, com a Segunda Guerra Mundial e o rompimento entre os
governos brasileiro e alemao, o nome teve que ser substituido. Diante do maravilhoso fendbmeno
do amanhecer, com a luz se derramando pelo vale, o local passou a ser denominado de Aurora, e
em abril de 1964 conquistou sua emancipacao. As decoracdes com flores, presentes nos jardins
das casas, no centro e na regido rural, séo um legado de seus imigrantes. A maioria da populacao
vive no campo, onde se produz cebola, fumo, batata-doce, batata, milho, melancia, uva, tomate
e arroz. A piscicultura e a criagdo de caprinos, coelhos, gado de corte e leiteiro, suinos, aves e
abelhas contribuem para a economia do municipio. E também na érea rural que se pode encontrar
pousadas, deliciar-se com o famoso café colonial, divertir-se em pesque-pagues e desfrutar de uma
natureza a ser descoberta.
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A colonizacao de Atalanta iniciou-se por volta de 1930, a partir do loteamento e venda de terras
efetuados por empresas colonizadoras. Ao chegarem os primeiros moradores, denominaram o
local de Sede Dona Luiza, recebendo mais tarde o nome de Serra do Pitoco. Com o passar dos
anos, foram chegando os demais imigrantes alemaes, italianos e poloneses, que tiveram como
atividade inicial a derrubada da mata para construir ali suas moradias e desenvolver a atividade
agricola. A conservacdo da natureza, com suas cachoeiras e matas, o parque natural e o museu
histérico proporcionaram a cidade a chance de desenvolver o turismo. Atalanta é cercada pela Mata
Atlantica, atualmente reconstituida em 70%, apds 15 anos de trabalho liderado por uma organizagao

ndo-governamental, a APREMAVI.
Agrolandia B8 B 1 By 10y
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“Terra de Tradigdes’, como é chamada, Agrolandia tem uma economia diversificada, com
expressividade na indUstria. A tradicdo germanica tem presenca marcante através das dancas
folcloricas e das festas populares, que se destacam pela gastronomia e apresentagdo de bandas
tipicas alemas. Arte e ecologia formam um agradével conjunto para o visitante no Vale das Artes,
repleto de cachoeiras cercadas pela exuberancia da mata nativa. Em uma das trilhas, podem ser
apreciadas inumeras esculturas entalhadas em pedras de arenito, feitas pelo artista autodidata Volnei
Sandro Becker. Outra trilha leva até uma bela cachoeira, cercada pela mata nativa, na localidade de
Sdo Jodo, a 5 km do centro. Além disso, existem diversos pesque-pagues no municipio, onde nas
4guas geladas e cristalinas da localidade de Serra Velha séo criadas trutas em meio a mata nativa
preservada. Agrolandia também preserva seus atrativos culturais para que os visitantes possam
viajar pelo passado.
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Em 1904, alemaes e italianos chegaram a Trombudo Central. Inicialmente, os colonizadores abriram
picadas na mata, para chegarem a seus lotes. Sua comunidade conserva obras, como o viaduto e
duas estagdes ferrovidrias da antiga Estrada de Ferro Santa Catarina. A principal fonte econémica
da cidade é a agropecudria. O artesanato local é caracterizado pelo bordado, croché, tapecaria,
pintura em diversos estilos, artesanato em pedra arddsia, entalhe em madeira, entre outros.
As casas antigas preservadas, muitas em estilo enxaimel, retratam os tragos da colonizagdo germanica.
Os eventos como a Festa de Santo Antdnio, a Festa da Colheita e a Festa da Igreja Cristo Rei também
merecem destaque.
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O municipio foi o Unico em Santa Catarina colonizado por imigrantes suicos-germanicos. Foi
inicialmente chamado de Neu Ziirich e, em 1954, denominado de Presidente Getulio. Mesmo com
a mudanca da denominacéo, as influéncias da cultura suica e alema permaneceram na culindria, na
arquitetura e no folclore. Sua beleza e encantos naturais privilegiam esse pequeno paraiso com 72
quedas d'dgua, intitulando-o como “Vale das Cachoeiras”. Entre montanhas e cachoeiras, a atragcdo
fica por conta da pratica dos esportes radicais, como trekking, cascading, canyoning, rapel e voo
livre, proporcionando ao turista emogdes e aventuras. O artesanato local se destaca com o bordado
em ponto cruz, bonecas caracterizadas como os imigrantes e também o artesanato feito em palha
de milho e folha de bananeira. Sem esquecer as maravilhosas receitas tipicas, com seus deliciosos
doces alemaes. Presidente Getulio é também considerada a maior bacia leiteira da regido.

Witmarsum -

Trilhas Banhoderio  Agroecologia

www.acolhida.com.br/destinos/witmarsum it

Desbravada por alemées em 1924, no inicio foi chamada de Nova Africa, pois seus imigrantes
haviam combatido no Continente Africano durante a Primeira Guerra Mundial. Em 1930, um grande
numero de russos, em sua maioria menonitas vindos da Ucrania, se instalou no local, quando o
denominaram Witmarsum. Para os habitantes do municipio, Witmarsun significa “Estrela Azul’, mas
estudos feitos na Universidade da Holanda constataram que “Witmar”era 0 nome de um principe,
e "Sum”significa jardim. Em resumo, Witmarsum significa “Jardim de Witmar”. A preservacéo de sua
histéria esta representada por algumas edificagdes, como o Salto Russo e o Engenho de Melado
e Cana-de-Aclcar. A cidade conta ainda com o Memorial do Imigrante Menonita no Brasil, que
guarda a histéria das primeiras familias em suas pecas e arquivos histéricos. Os principais produtos
comercializados no municipio sdo o vinho colonial, 0 melado de cana-de-agucar e os embutidos
derivados de carnes suinas. Cachoeiras, pracas e dancas tipicas sdo os destaques do municipio.

Presidente Nereu ‘/ﬁ) .

www.acolhida.com.br/destinos/presidente-nereu T Banhoder  pgccoon

Por volta de 1920, alguns cagadores vindos de Sdo Pedro de Alcantara fixaram residéncia no local.
Dez anos mais tarde surgiram familias de imigrantes italianos e alemaes. O nome da cidade foi
uma homenagem a Nereu Ramos, o Unico presidente da Republica nascido em Santa Catarina. O
artesanato é apresentado pelos trabalhos em croché, bordados, pinturas em tela, tecidos e pegas
em cipd (cestos e balaios). Entre varias produgdes coloniais do municipio, destacam-se os derivados
de leite e de carne suina, pao de milho, compotas e geleias. A culindria tipica é representada pelo
frango caipira, aipim e polenta. Anualmente sdo realizadas festas religiosas e a tradicional Festa do
Frango Caipira. O municipio mostra sua riqueza através da exuberancia de suas cachoeiras em meio
a matas de espécies nativas, proporcionando caminhadas ecoldgicas. Presidente Nereu é conhecido
como a terra do marmore, pois abriga uma das maiores jazidas de marmore marfim do mundo,
superada somente em qualidade e quantidade pela mina de Carrara, na Itélia.

A
Crépalcha
Receita e histéria de Irene Vermohlen Marian
Propriedade: Recanto Integragdo

Preparacao:

Coloque a &gua morna em uma bacia,
acrescente o agucar, o fermento e o trigo
pOUCO a pouco até a massa criar uma liga. Faca
bolinhas do tamanho de uma colher de sopa e

frite na banha ou dleo bem quente. Coloque em um recipiente e saboreie.

Historia

Ingredientes:

Y litro de dgua morna

1 colher (chd) de sal

500 g de agticar

3 ovos

1 kg de trigo

1 colher (sopa) de fermento
biolégico

Esta receita era feita por nossa mde e avds nas tardes de chuva para manter as criangas dentro
de casa e para tornar o café da tarde mais saboroso. Muitas vezes partiamos os bolinhos ao meio
e colocdvamos nata. Hoje incrementamos um pouco mais, passando os bolinhos em agucar

e canela ou misturando banana em sua massa.
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Ingredientes:

Massa

1 xicara de trigo

2 xicaras de dgua

250 g de agucar

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de fermento bioldgico
1 colher (sopa) de banha
6 bananas bem grandes
Farofa

1 colher (sopa) bem cheia
de banha

1 pitada de canela

Suco de 1 de liméao

1 xicara de agtcar

Trigo até atingir o ponto

&£

///Z;.

Cuca de Banana com
Massa Crescida

Receita e histéria de Irene Vermohlen Marian
Propriedade: Recanto Integracdo

Preparacao:

No fundo da gamela escalde o trigo com a
agua fervente, a banha e o sal. Em seguida,
cologue o acucar e o fermento e deixe crescer
um pouco. Acrescente o trigo até a massa ficar
no ponto de liga. Coloque a massa na forma.
Corte as bananas em lascas e forre bem a parte
superior da cuca. Junte todos os ingredientes
da farofa (banha, canela, liméo, agucar e trigo)
e mexa bem com as maos, até ficar esfarelada

Batatinha com Charque
Receita e histdria de Vanda Gucherdt Kreusch
Propriedade: Sitio Sao José

Preparacao:

Na véspera lave bem o charque em agua
corrente e corte em lascas. Coloque em
uma vasilha, cubra com dgua e deixe de
molho a noite inteira. No dia seguinte,
jogue fora a dgua, cologque numa panela
para aferventar e retirar o restante do sal.

Ingredientes:

1 kg de batatinha inglesa pequenas
% kg de charque

1 cebola de cabeca média

1 mago cebolinha verde

3 ramos de salsa

4 tomates sem sementes

Sal a gosto

Aquecga uma boa panela de ferro ou barro e deite o 6leo, a cebola e 0 alho,
mexendo sempre. Quando acebolaestiverdourada, junteacarneecontinue
mexendosemprecomacolher,atéacarnedourarefritar. Acrescenteostomates
e o tempero verde, até formar um molho encorpado. Depois do molho
pronto, corte as batatinhas em rodelas e coloque na panela para cozinhar.

Leoberto Leal

daliga e com um pouco de liga a0 mesmo termnpo. Acrescente sal se necessario. Sirva bem quente, acompanhado de arroz
Cubra bem a cuca com a farofa e leve ao forno e salada
por 20 minutos. '
Historia
Este prato era muito utilizado nas épocas antigas, pelo fato de ndo existir geladeira, congela-
dores e energia elétrica, por isto, se consumia muita carne seca. Salgdvamos a carne, estendi-
Historia amos em varais, e depois armazendvamos em gameldes de madeira. A carne levava em média

meio ano para ser consumida. Recolocdvamos sal de vez em quando neste periodo, para manter
a carne conservada. Na época dos anos 30 utilizavam a batata que plantavam com a carne seca
armazenada, pelo fato de terem poucos recursos, viabilizando assim, o sustento da familia. 9

Antigamente as cucas eram feitas somente com massa de pdo, pois era para aproveitar a sobra
da massa. Pode-se notar que todo o modo de prepara¢do é com banha, item abundante na
8 época e que mantemos nas receitas até hoje, pois é mais saboroso.
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e Biscoito Ovo de Cobra
500g actcar Recei‘.[a e histéria de Emilia Back Andrade

150g coco ralado Propriedade: Tante Mila

1 ovo B

1 colher (sopa) de fermento Preparacao: . 4 ,
quimico de bolo Coloque numa bacia a manteiga, o acucar
1 kg de araruta e 0 ovo, misture bem. Acrescente 0 COCO
Sal a gosto ralado, o sal, o fermento e a araruta até dar

o ponto e ficar bem consistente. Faca as
bolinhas (no tamanho de uma bolinha de
gude) enrolando na palma da mao, leve
em seguida para a forma enfarinhada com trigo. Deixe no forno com temperatura
de 250° C por volta de 20 minutos até comecar a amarelar. Para retirar da forma,
é necessario que deixe esfriar.

Historia

Estes biscoitos da cultura alema eram produzidos por minha avd, desde o inicio da década de
60. Quando minha avé produzia os biscoitos, escondia no pordo da casa, mas eu e meus primos
entravamos escondidos e saboredvamos os biscoitos. Se escutdssemos algum barulho, fugiamos
pelas pequenas janelas existentes. Meus avds nunca descobriram quem furtava os biscoitos.
Na Doce Festa, evento tradicional do municipio de Vidal Ramos, os biscoitos fazem muito sucesso.
Principalmente em datas festivas eu ndo consigo produzir o suficiente pela demanda existente.
Hoje, em pleno século XXI, apresento este historico doce, neste livro gastronémico da culindria
tipica da regido do Alto Vale do Itajai.

Rocambole de
Carne Moida

Receita e histéria de Nelsa Laurentino Back
Propriedade: Sitio das Cachoeiras

Preparacao:

Tempere a carne moida com sal e tempero
caseiro. Abra a carne temperada sobre uma
folha de papel manteiga com um rolo na
espessura de mais ou menos 1 cm. Coloque o
bacon em tiras, o queijo colonial, o bacon em
fatias e uma colher de pimentao, finalizando

assim o recheio. Levante uma das pontas do papel e enrole a carne, cuide com o recheio
para ndo sair. Asse durante uma hora em forno pré-aquecido a 150°C e sirva fatiado.

Histéria

Vidal Ramos

Ingredientes:

1 kg de carne (bovina ou suina)
moida, temperada a gosto com
sal e tempero caseiro (orégano,
cebolinha verde e pimenta dedo de
mocga)

200 g de bacon em tiras

150 g de bacon fatiado

150 g queijo colonial fatiado

1 colher (sopa) rasa de pimentao
verde picado

Minha mdée apresentava este rocambole com carne suina em datas especiais, eventos festivos
ou comemoragées. O recheio era sempre uma surpresa para os convidados, sendo que nessa
época utilizavam muito bacon pelo fato de abaterem os animais em suas propriedades,

além de utilizarem cenoura e ovos cozidos.

Meus pais de cultura italiana vém, através desta receita, demonstrar a histéria presente
na gastronomia local. Desde a década de 40 ouco relatos referentes a este prato,

que é muito saboroso.

1
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Ingredientes: ~ .

2kgg de card Pa'o de MllhO

3kg de batata doce Rece|.ta de Cecma Will

5kg de fubd Propriedade: Moinho Sand Bach

2 colher (sopa) de fermento de B

pdo Preparacao: .

Sal a gosto Rale a batata doce e escalde. Depois de morno,

rale o card, em seguida acrescen-te o fuba.

Misture dgua até ficar uma massa homogénea

e cuide para a massa ndo endurecer. Coloque
o sal e o fermento de pdo e mexa. Deixe crescer em torno de 30 minutos. Unte as formas
com banha, divida a massa e leve ao forno pré-aquecido em aproximadamente 250° C.
Asse por uma hora.

Histdria

Esta é uma receita de origem alemd, tradicional na minha familia. Na época da minha infancia,
lembro que o pdo de trigo era feito poucas vezes, em datas especiais, pois o trigo, além de ter um
custo alto, era dificil de ser encontrado. Por volta de 1969, quando eu tinha aproximadamente
15 anos, aprendi a fazer a receita, jd que eu era a filha mais velha e, na impossibilidade de minha
mae fazer as atividades domésticas, eu assumia.

Embutidos

Receita e histdria de Edelino
e Lourdes Schussler
Propriedade: Nino's Embutidos e Defumados

Preparacio: Linguiga Pura Defumada
Moa a carne no disco médio, adicione o sal e os ~ Ingredientes:
temperos. Mexa a massa de came até dar liga 1 kg decarne suina
(a massa vira um bolo homogéneo e solta da 25gdesal
superficie). Deixe a massa descansar por 2 horas. A{ho agosto
Embuta e deixe as linguicas em espera por mais ~ Fimenta a gosto
2 horas e as coloque para defume.
Morcela
Preparacao: Ingredientes:
Cozinhe as pecas de porco até ficarem macias.  4kg depele de porco
Moa em disco médio e acrescente o sal e os  5kgdemitdos de porco (figado,
temperos. Mexa até formar uma massa e soltar  coragdo, lingua)
das maos. Embuta e cozinhe em agua a 50°C  1kgdecabecadeporco

por mais ou menos 1 hora. Tire e pendure até
esfriar. Conserve em geladeira.

Sal, temperos verdes e pimenta a gosto

Preparacao: Pasta de Torresmo

Moa o torresmo e misture com o restante Ingredientes:

dos ingredientes. Conserve em geladeira. 500 g de torresmo pronto
Sirva com fatias de péo. 4 dentes de alho

Histdria

Pimenta do reino e sal a gosto

Defumados de porco sdo uma tradi¢gdo muito antiga, é uma forma de manter a carne suina
conservada por mais tempo. Eu e minha esposa Lourdes aprendemos as receitas do Sr. Ari Kohls
(antigo proprietdrio jd falecido) e processamos hd mais de 15 anos. Lembramos que na infdncia os
porcos resultavam em muita banha e poucos embutidos. Hoje o animal tem boa rentabilidade em
carne e pouca em banha.

Aurora

13
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Igredientes: ~ ™
% kg de queijinho branco P Cl_O de ,q.ueljo .
3 ovos Receita e histéria de Carmelita Sebold Hobus
1 pitada de sal Propriedade: Kuchen Haus
1 colher (sopa) de fermento .

T Preparacao:
biolégico Col el iinho b
1 colher (sopa) de banha ologque em uma Elgeg o) queu_l(rjw 0 branco e
% xicara de leite amasse com las rr]laos. m segt;ﬁ z?]acre?c_ente
1 xicara de trigo 0s ovog, o sal, o fermento, a banha, o /e||t_6 e
4 a 5 xicaras polvilho doce (até dar Mexa bem. Acrescente o trigo e por ultimo
0 ponto) o polvilho doce para dar o ponto mais firme.

Depois da massa pronta, fazer um rolo e cortar
em pedacos de 5 cm. Unte uma forma e leve
ao forno por 15 minutos em temperatura de
180° C. Quando comegar a dourar baixe a temperatura gradativamente até chegar a
100° C para que o pao de queijo ndo murche.

Histéria

Receita da minha Oma Frida, conhecida por todos como sendo a melhor doceira da cidade.
Quando fazia os pdes de queijo eu chegava com alegria e ela repartia comigo. Parece que ela
estava adivinhando que eu iria continuar a profissGo dela com muito orgulho. Tenho muitas
receitas antigas dela, de biscoitos e cucas, que estou passando para as minhas filhas.

Geleia De Morango
Receita e histdria de Ursula Barth Berschinock
Propriedade: Familia Berschinock

Preparacao:

Cologue os morangos para cozinhar, enquanto
estiver cozinhando acrescente o acucar e
deixar ferver até dar ponto de geleia, mais ou
menos de 30 a 40 minutos.

Histdria

Ly

Atalanta

Ingredientes:

1kg de morangos cortados ao
meio

800g de acucar cristal orgdnico

Tudo comecou hd 29 anos, quando casamos e come¢amos a nossa luta para adquirir
alguma coisa, pois ndo tinhamos nada. Logo vieram as filhas Sueli e Lucilene
e continuamos a luta. Com o passar do tempo comecaram os problemas de salde e
tivemos que procurar alternativas de vida, pois até o momento o nosso trabalho era
convencional. Entdo optamos pelo trabalho orgdnico. Foi quando tive a ideia de comegar a
fabricagdo de geleia de morango, sendo que até entdo ndo sobrava tempo para isso. Comecei
a estudar a minha receita e gracas a Deus fez e faz muito sucesso. Hoje as filhas estdo casadas
e eu e meu esposo vivemos tranquilos, e com muito mais satde gracas ao trabalho organico.

15
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Ingredientes:

4 ovos inteiros

8 colheres (sopa) de acucar cristal
50g de coco ralado

1 prato fundo de aipim ralado cru
% copo americano de agucar cristal
para caramelizar a forma

1 litro de leite

Histdrico:

Wy F e
- .r 7

Pudim de Aipim
Receita e histéria de Inelsir Graupner
Propriedade: Recanto da Colina

Preparacao:

Bata no liquidificador os ovos sem as claras,
o leite, o aclcar e o coco ralado. Retire do
liquidificador e misture o aipim. Coloque para
cozinhar no fogo até engrossar. Caramelize
uma forma, coloque o pudim e as claras em
neve e leve ao forno para dourar. Sirva frio.

Sempre gostei de fazer pratos diferentes e seguir as receitas da minha familia. Tudo isso faco
para agradar a minha familia e aos meus héspedes. Tento resgatar vdrias receitas antigas e
coloniais para néo repetir o mesmo carddpio.

Ofereco pratos simples e muito saborosos. Nossa propriedade cultiva orgdnicos e ndo
precisamos comprar quase nada no mercado local. Minhas receitas sdo uma delicia!

Carpa Recheada na
Folha da Bananeira

Receita e histéria dp Neuci e Dilson Rossetto
Propriedade: Sitio Agua Rica

Preparacdo:

Tire a cabeca da carpa, deixe o couro e as
escamas. Abra o peixe pela espinha dorsal
e depois retire a espinha. Tempere com
sal e deixe descansar. Para o recheio, corte
em cubos a cebola, o tomate, o pimentéo

e o palmito.Misture com o sal, a alfavaca, a salsa e a cebolinha verde e deixe
descansar. Para assar, coloque duas camadas de folha de bananeira na grelha,
em seguida coloque o peixe aberto em cima das folhas com o lado da escama
para baixo. Acrescente aproximadamente 2 cm de recheio em cima do peixe.
Em seguida, cologue uma camada de folha de bananeira sobre o recheio. Para
um peixe de aproximadamente 2 kg, deve-se deixar assar em torno de 1h30min.
Durante esse processo também é necessario controlar o fogo na grelha.

Histdrico:

Agrolandia

Ingredientes:

1 carpa grande

2 cebolas de cabega grande
3 tomates médios

1 pimentdo verde grande

3 palmitos

2 ramos de alecrim

4 folhas de alfavaca

Salsa, cebolinha verde e sal a
gosto

Eu e meu marido Dilson que elaboramos a receita. Hd aproximadamente 10 anos utilizamos
a folha da bananeira no preparo do peixe, uma prdtica que era muito utilizada antigamente
para assar diversas comidas no fogo. Apds algumas tentativas descobrimos a melhor maneira
de preparar o prato. Atualmente a Carpa Recheada na Folha da Bananeira tornou-se o prato

tipico da nossa propriedade.



T
o~
)
~
QO
®
S
g~
3
S
£
2
~

18

-
-~
—

\

%
r
e/

o Orelha de Gato
1 xicara de nata Receita e histéria de

2009 de agtcar Calani Helena Franz Muller
750g de farinha de trigo Propriedade: Franz Chocolates

3 colheres (chd) de fermento em p6

Preparacao:

Misture os ovos com o agucar e a nata,

até ficar cremoso. Adicione aos poucos
a farinha de trigo e o fermento em po. Pegue pequenas porcdes e abra com um
rolo em uma mesa enfarinhada, formando discos de cerca de 0,5 cm de espessura.
Cortetirasdeaproximadamente 5cmdelarguraedepois corte diagonalmente, formando
pedacosde10cm.Comumafaca,facaumpequenocortenocentrodecadapedacodamassa
e passe uma das pontas pelo buraco, formando a“orelha”. Frite em gordura bem quente
até dourar. Se desejar, passe no acucar.

HISTORIA

Esta receita jd era feita por minha avé materna. Néo sei de onde ela aprendeu, mas sei que
também vem da Alemanha. Esta receita lembra minha infancia, minha mae aproveitava os dias
de chuva para fazer uma boa quantidade de doces para alimentar a familia “formigueira’.

Esta era uma das receitas que nés, quando criancas, podiamos ajudar a fazer. Era uma festa!

Ingredientes:

1 kg queijinho branco

1 colher (sopa) de nata ou
manteiga bem cheia

Sal e Kiimmel (alcaravia)
agosto

Kochkase

Receita e histéria de Calani Helena Franz
Muller
Propriedade: Franz Chocolates

Preparacao:

Forre uma bacia com uma toalha.

Amasse o queijinho branco com um garfo
e coloque na bacia. Tempere com uma
pitada de sal. Tome o cuidado e proteja a bacia com uma tela para evitar o contato
com insetos. Deixe descansar de 2 a 4 dias (dependendo da temperatura ambiente),
até o queijo ficar amarelo. O cheiro é bastante forte. Durante este tempo
a toalha fica Umida, e deve ser trocada. Quando estiver no ponto (amarelo) pode ser
frito. Coloque uma colher (sopa) de nata ou manteiga na frigideira antes do queijo.
Deixe cozinhar até formar um creme. Pode ser consumido de trés formas. Cru, quando
estiver amarelo, adicionar um pouco mais de sal, pode ser degustado com pao caseiro.
Cozido, ainda quente, pode ser comido com colher ou passado no péo.

Cozido, ainda quente, adicionar o tempero Kimmel, deixar esfriar e cortar em fatias
para comer com pao.

HISTORIA

E uma receita tradicional da Alemanha, trazida pelos imigrantes. Minha familia
descende cem por cento da Alemanha. Minhas avds jd faziam esta receita para
aproveitar o queijinho branco, feito nas suas propriedades ou comprado de vizinhos.
Era considerado um alimento barato e que satisfazia a familia.

-

Trombudo Central
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Ingredientes: Ingredientes:

1 pato de aproximadam?nte 1kg Receita e histéria de Marlis Preilepper 1kg de amoras silvestre
com miudos (pescogo, pés, moela, Propriedade: Familia Preilepper _ Lre 1 kg de actcar o
figado, coragdo e ponta de asa) Receita e histéria de Tusnelda Prust 1 copo de suco de limao
500 ml de sangue de pato com Preparacao: Propriedade: Sitio Tamandud

4 colheres (sopa) de vinagre ou Corte o pato em pedacos, tempere com .

limao sal e reserve. Coloque dgua na panela, Preparacao: , . )
Saleplmentaag_osto junte o patocom osmitdos paracozinhar Junte‘todos 0s |ngred|eptes em uma panela e cozinhe até dar o ponto,
Tempgro verde picado (salsa e até a carne ficar macia. Em seguida aproximadamente 30 minutos.

cebolinha) a gosto coloque as batatas, a cenoura e a pimenta.

2 batatas cortadas em cubos Em um recipiente, coloque o trigo dissolvido

2 cenouras cortadas em cubos em ' xicara de 4gua e misture com o sangue.

4 colheres (sopa) de farinha trigo Para finalizar, junte o sangue, o tempero verde

3 litros de dgua aproximadamente com o pato j& cozido.

Deixe ferver por aproximadamente 10 minutos,
até o caldo engrossar.
Este prato pode ser acompanhado de aipim frito com toucinho.

20 21
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Ingredientes:

Recheio

2 0vos

1 pedaco de pGo amolecido em
dgua morna (pode ser péo francés
ou caseiro)

100 g de bacon bem picadinho

1 mag¢d bem picadinha

4 dentes de alho

1 cebola média

Cheiro verde, pimenta e sal a gosto
Farinha de mandioca para

dar o ponto.

Marreco

1 marreco inteiro

3 folhas de louro

1 xicara de dgua

1 cebola média picada

% pimentdo picadinho

1 tomate picado

Historia

Marreco Recheado
Receita e histéria de Tusnelda Prust
Propriedade: Sitio Tamandua

Preparacao:

Para o recheio, junte todos os ingredientes e
amasse bem. Reserve. Salgue o marreco por
dentro e por fora a gosto e cologue o recheio.
Costure bem para o recheio nao sair. Coloque
0 marreco em uma assadeira, acrescente as
folhas de louro e a dgua. Leve ao forno para
assar. Apds 2 horas de cozimento, acrescente a
cebola, o pimentdo e o tomate. Leve ao forno
por mais 1 hora, vire de vez em quando para
dourar. Sirva acompanhado de arroz, salada,
puré de batatas, repolho roxo ou chucrute.

Esta receita faz parte da histéria da minha familia hd vdrias gerages, passando de made para filha. Nem sei
dizer ao certo a quantos anos este prato é preparado, pois lembro que cresci vendo minha mde, avo e bisavo
preparando esta iguaria. Nesta época, a familia se reunia aos domingos e degustava o prato acompanhado
de vdrias outras deliciosas receitas existentes até hoje. Depois que casei, passei a morar perto de minha sogra
e o prato tornou-se algo corriqueiro, preparado vdrias vezes durante a semana. Néo perdi a oportunidade de
ensinar a receita antiga para todas as minhas filhas, permitindo que elas se tornassem étimas cozinheiras.
Atualmente é possivel apreciar esta delicia da culindria alema no Sitio Tamandud, onde sempre muito alegre
eu preparo com carinho os almocos tipicos que os visitantes nunca esquecem.

Licor de Amora
Receita e histéria de Emilia Lunelli
Propriedade: Recanto da Natureza

Preparacao:

Em um vidro coloque as amoras e a cachaca
até cobrir as frutas. Tampe e deixe em infusdo
por 15 dias. Depois coe em algodao. Para a
calda de acgucar, coloque numa panela um litro
de dgua e mexa até desmanchar todo o agucar

e a calda ficar transparente. Deixe esfriar. Misture com a infusao ja coada,

a seu gosto.

Histdrico

£
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Ingredientes:
1 Kg de amoras frescas
Cachaga

Calda de agtcar
1 kg de acticar
1 litro de dgua

No ano de 2000, fiz um curso de geleias e aprendi a fazer licores de varias frutas. Depois disto,
ndo parei mais de fazer licores de vdrios sabores, sendo que o Licor de Amora é meu carro chefe. 23
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Ingredientes:

% kg de feijGo

2 dentes de alho

Sal e cebolinha verde a gosto
2 xicaras de arroz

Minestra de Feijao
Receita e histéria de Emiia Lunelli
Propriedade: Recanto da Natureza

Preparacao:

Cozinhe o feijdo com sal até ficar bem mole.
Depois bata no liquidificador e coloque o feijao
batido e o arroz para ferver, até amolecer.

Refogue o alho e a cebolinha verde e acrescentar a mistura. Sirva bem quente.

Histéria

Hd muitos anos, quando ndo existiam as comidas sofisticadas que existem hoje, surgiu a ideia
da Minestra de Feijdo, jd que os agricultores plantavam muito feijéo, pois era um dos tnicos
alimentos da época. Na minha casa eram feitas vdrias receitas a base do feijdo, entre elas a
Minestra. Minha mde ensinou essa maravilhosa receita a todas as filhas.

Bolinho de Boleira
acompanhado de
Geleado de Abacaxi

Receita e histéria de Roseli May Kniess
Propriedade: Sitio Colina

Preparacao:

Para fazer a massa, coloque em uma bacia 0s
ovos e 0 aclcar, bata até a mistura dobrar de
tamanho e ficar com a cor esbranquicada.
Em seguida acrescente a banha e o sal
e mexa novamente. Coloque o leite e 0
trigo alternadamente até dar o ponto de
liga. No final dilua o sal amonfaco em
uma colher de sopa de leite, e junte a
mistura mexendo até ficar homogénea.
Cologue na boleira para assar.

Para fazer o geleado, cozinhe a casca do
abacaxi com agua suficiente para obter
1 litro de suco coado. Corte a polpa do

Ingredientes:

Bolinho de boleira

4 ovos

2 xicaras e meia de agucar

180 g de banha de porco

Sal a gosto

3 xicaras de leite

5 xicaras de trigo

2 colheres (café) de sal amoniaco

Geleado de Abacaxi

1 litro de suco de cascas de abacaxi
Polpa de meio abacaxi

900 g de acucar

400 ml de pectina caseira

abacaxi em pedacos pequenos e misture ao suco da casca.
Cologue em uma panela alta e leve ao fogo forte. Acrescente o aclcar, a pectina
e deixe cozinhar. Mexa de vez em quando até dar ponto de geleia.

Historia

Essa receita vem de muitos anos desde o tempo de crian¢a. Minha avé fazia essa receita com
frequéncia para toda a familia. Eramos pobres e naquela época trigo era artigo de luxo, pois
raramente era comprado. Toda vez que a avé fazia os bolinhos era uma alegria na familia,
pois sentdvamos todos em volta do fogdo a lenha para vé-la assar os bolinhos deliciosos.
Entdo, quando casei, depois de algum tempo ganhei a boleira que era de minha avé, e para
manter essa tradi¢do preparo com frequéncia no Sitio Colina bolinho de boleira feito no fogédo

alenha, que é muito mais delicioso.
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Ingredientes: Cabrito do Zé Polaco

4kg ‘,je cabrito Receita e histéria de Luzia Cuzik
ggfr;gjrc,i;aalho Propriedade: Sitio Vida Nova

1 colher (sopa) de agafrdo Preparagao:

8 colheres (sopa) de azeite de oliva Leve o cabrito ao forno ainda congelado
extra virgem durante 3 horas com temperatura de 140°Ce

4 colheres (sopa) de vinagre de mais 2 horas a 100° C.Tire do forno e tempere
uva ou vinho guente com vinagre de uva. i
Sal, salsinha, cebolinha, alecrim, Misture o sal, a pimenta, o alho e o acafrao
. . e esfregue bem em toda a carne do cabrito.
hortela, orégano e gengibre a gosto  Retire da forma a gordura, recoloque a carne
do cabrito eregue com 4 colheres de azeite de
oliva. Devolva ao forno por mais 1 hora com

temperaturaa 100° C.Retire, aplique o restante dos temperos macerados e misturados
ao azeite de oliva e devolva ao forno por mais 30 minutos ou até a hora de servir.
O tempo de forno e temperatura depende da idade no abate. Se for um cabrito mais
velho do que oito meses, o tempo de forno sera maior. Pode ser servido com puré de
aipim ou batata doce cozida ou salada mista.

Histdria

Eu estava temperando a carne de cabrito quando chegou a minha casa meu irmdo e perguntou
0 que eu estava fazendo. Eu disse a ele que estava preparando a carne de cabrito. Ele deu uma
risada e disse-me que nosso pai na década de 50 sempre temperava a carne cedo, mais s6 comiam
d noite e que o cabrito era assado apds a fornada de pédo no forno a lenha. Fiquei extremamente
curiosa para saber como tudo acontecia, tendo em vista que nessa época eu nem era nascida. Meu
irméo comecou a relatar que era tudo bem diferente de hoje, as crian¢as ajudavam nos afazeres e
também no abate dos animais. Disse também que o cabrito do nosso pai Zé Polaco era famoso, e
que todos os amigos se reuniam para comer a carne e falar de sua criagéo que era grande e bonita,
sendo ele o unico morador do outro lado do rio do Blinck de Baixo, préximo a Praca Stoltenber.
Meu irmdo também falou do azeite de oliva que era vendido pelos donos da Praga Stoltenberg e
que vinha do Porto de Itajai e por muitos anos era usado em nossa casa para temperar o cabrito
e também para massagear as criancas, pois minha mée benzia de arca caida e de outras doengas
da época.

Em sua criagdo, os animais viviam a vontade na capoeira. Das cabras se tirava o leite que servia
tanto para beber quanto para fazer o queijo. No abate os machos nédo eram castrados, eram
embebedados. A receita se tornou perfeita. Hoje servimos a carne no nosso dia a dia em diversos
modos de preparo, sendo frito, ensopado, assado no forno ou na grelha.
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