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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Acre

RABADA NO TUCUPI

O prato “Rabada no Tucupi” € um dos mais emblematicos e tradicionais da
culinaria acreana. Este prato simboliza a riqueza cultural do Acre, combinando
ingredientes Unicos da regiao amazonica para criar uma experiéncia culinaria
auténtica e inesquecivel.

O tucupi € um liquido amarelo extraido da mandioca, que passa por um
complexo processo de preparacao. Inicialmente, a mandioca € ralada e
espremida, resultando em um liquido chamado manipueira, que é deixado para
fermentar e depois cozido por varias horas. Este processo transforma o tucupi
em um ingrediente versatil, conhecido por seu sabor acido e marcante,
amplamente utilizado na culinaria amazonica.
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O tucupi tem uma longa historia nas culturas indigenas da Amazonia. As
técnicas de preparacao foram passadas de geracao em geracao, refletindo a
sabedoria acumulada ao longo de séculos. Do ponto de vista nutricional, o
tucupi € uma fonte de carboidratos, sendo rico em energia. Apesar de ser um
liquido resultante da mandioca, ap6s o processo de fermentacao e fervura, ele
perde a toxicidade e se torna seguro para consumo, mantendo algumas
propriedades benéficas da mandioca. O tucupi contém minerais como calcio e
fésforo, importantes para a saude 6ssea e a funcao celular.

A Rabada, por sua vez, é preparado de forma a realcar os sabores Unicos do
tucupi. Tradicionalmente, a Rabada é marinada em temperos regionais, como
alho, cebola, sal e pimenta, e depois assada até ficar dourada e suculenta. Apds
assada, a Rabada é cozida lentamente no tucupi, absorvendo todos os sabores
do liquido, resultando em uma carne macia e saborosa. Além do tucupi, outro
ingrediente essencial no preparo do prato é o jambu, uma erva tipica da regiao
amazonica que provoca uma sensacao de dorméncia na boca, conhecida como
"treme-treme". O jambu é cozido junto com a Rabada no tucupi, adicionando
uma camada extra de complexidade e autenticidade ao prato.

A importancia da Rabada no Tucupi vai além da culinaria. Este prato esta
profundamente enraizado na cultura e nas tradicdes do Acre, sendo uma
celebracao dos sabores e ingredientes locais. O uso do tucupi e do jambu,
cultivados por comunidades locais, promove a valorizacao e o consumo de
ingredientes regionais, incentivando a producao sustentavel e fortalecendo a
economia das comunidades agricolas da regiao.

Para preparar uma auténtica Rabada no Tucupi, € essencial seguir algumas
etapas cuidadosas. Primeiro, a Rabada deve ser bem limpa e marinado com uma
mistura de alho, cebola, sal e pimenta. Em seguida, a Rabada ¢ assada até
atingir uma cor dourada. Enquanto a Rabada assa, prepara-se o tucupi,
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fervendo-o com alho, pimenta-de-cheiro e chicdria para realcar os sabores.
Apos assar a Rabada, ela é cozida lentamente no tucupi por varias horas,
permitindo que a carne absorva todos os sabores do caldo.

0 jambu é adicionado nos ultimos minutos do cozimento, garantindo que a erva
mantenha sua caracteristica "treme-treme". O prato é tradicionalmente servido
acompanhado de arroz branco e farinha de mandioca, completando a refeicao
com texturas e sabores contrastantes. A combinacao da Rabada macia, o sabor
acido do tucupi, a sensacdo Unica do jambu e a crocancia da farinha resulta em
uma experiéncia gastrondmica Unica.

A Rabada no Tucupi é mais do que um prato delicioso; € um simbolo da
identidade cultural do Acre e da Amazonia. Sua preparacao meticulosa e o uso
de ingredientes locais destacam a importancia da preservacao das tradicoes
culinarias e da valorizacao dos recursos naturais da regido. Este prato € um
testemunho da engenhosidade e da criatividade das comunidades acreanas,
que souberam transformar os desafios da floresta em uma fonte inesgotavel de
sabores e saberes.

Em resumo, a Rabada no Tucupi € um prato que celebra a cultura, a historia e as
tradicoes do Acre. Cada ingrediente e cada etapa do preparo refletem a riqueza e
a diversidade da Amazonia, tornando este prato um verdadeiro tesouro da
culinaria brasileira.
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Fernanda da Costa Ferreira

Rabada No Tucupi

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Alho 0,150 Kg
Cabeca de camarao seco 0,200 Kg
Caldo de camarao em po gb Kg
Cebola 0,100 Kg
Chicoria 1,500 m¢
Coentro 1,000 mc¢
Jambu 8,000 mg¢
Rabo bovino 1,500 Kg
Pimenta olho de peixe amarela 0,500 Kg
Pimenta-de-cheiro 0,150 Kg
Realcador de sabor glutamato monossodico 0,100 Kg
Tucupi 1,500 ml
Vinagre de alcool 0,100 ml

Modo de preparo
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Preparacao do Tucupi e Jambu:

« Em uma panela grande, coloque o tucupi para ferver.

« Adicione alho, pimenta-de-cheiro, pimenta-olho-de-peixe, chicoria e coentro ao tucupi.

+ Bata a cabeca de camarao no liquidificador com um pouco de tucupi e adicione a panela
com o restante do tucupi para ajudar a retirar a acidez.

+ Se desejar, adicione uma colher de cha de corante amarelo gema para dar cor ao tucupi.

« Limpe e higienize o jambu. Cozinhe-o em agua com um pouco de vinagre até que fique
macio e depois adicione ao tucupi.

Preparacao da Rabada:

« Limpe bem a Rabada com o vinagre de alcool e tempere com pimenta-do-reino, alho e sal.

« Deixe marinar por cerca de uma hora.

« Asse a Rabada no forno até que esteja bem dourada.

» Ap0s assada, corte o Rabada em pedacos e coloque para cozinhar no tucupi preparado
anteriormente.

« Cozinhe por aproximadamente 30 minutos, permitindo que a Rabada absorva bem os
sabores do tucupi.

Finalizacao:

« Ajuste o sal e a pimenta do tucupi se necessario.

« Adicione o jambu cozido nos Gltimos 10 minutos de cozimento.

Servir:
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« Sirva a Rabada no Tucupi acompanhado de arroz branco e farinha de mandioca (opcional).

« Decore com cheiro-verde picado e com 0 camarao seco.

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Alagoas

Camarao Bar das Ostras

0 Camarao Bar das Ostras € muito mais do que um simples prato; é uma
expressao da cultura e da historia de Alagoas, um verdadeiro tesouro da
gastronomia local, reconhecido como Patrimoénio Cultural Imaterial do estado.
Sua historia é um convite a uma viagem no tempo, e seu sabor uma celebracao
alagoana.

Areceita do ‘Camarao Alagoano - Bar das Ostras’ foi o primeiro bem registrado
em Alagoas por meio da resolucao do Conselho Estadual de Cultura de 09 de
abril de 2013. O pedido de registro foi encaminhado a Secretaria de Cultura em
virtude das insubstituiveis lembrancas que o sabor dessa receita deixou na
memoria daqueles que tiveram a oportunidade de prova-la no antigo Bar das
Ostras, que teve sua primeira sede no bairro do Vergel do Lago ainda nos anos
50.

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

Fonte: Historia de Alagoas - Bar das Ostras no seu primeiro endereco, na Av.
Cruzeiro do Sul, no Vergel

Seu Registro como Patrimonio Cultural Imaterial de Alagoas teve como objetivo,
portanto, valorizar as referéncias culturais, os saberes, a historia e a memoria
ligadas a tradicdo gastronomica do Estado, fortemente relacionada ao
ecossistema das lagoas, as técnicas de manuseio e tratamento de pescados e
crustaceos, bem como a producao artesanal de ingredientes, tais como a
manteiga produzida nos municipios de Major Izidoro e Batalha, insubstituiveis no
preparo desse particular jeito de se fazer camarao. O Registro apoia-se também
nos relatos historicos que confirmam ser o Bar das Ostras uma referéncia
gastronomica de Alagoas, tendo sido ponto de encontro da elite politica e
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intelectual do Estado, durante o longo periodo que compreende os anos de 1950
a2002.

Apds registrada, a receita do ‘Camarao Alagoano - Bar das Ostras’ passa a ser
alvo de acoes de salvaguarda, que tenham por objetivo estimular sua
divulgacao, preparo e preservacao das condicoes que tornam possivel o acesso
aos seus especiais ingredientes. Estas iniciativas visam ainda fortalecer o
reconhecimento dessa receita como bem cultural imaterial de Alagoas: sabor a
ser preparado e provado por todo alagoano.

A trajetoria do Camarao Bar das Ostras comeca no tradicional Bar das Ostras,
um icone da culinaria de Macei6. O Bar de propriedade de Dona Oscarlina e Seu
Pedro que era um pescador e vivia no bairro da Levada, proximo a lagoa Mundad,
de onde tirava seu sustento, se tornou rapidamente um lugar frequentado por
um seleto grupo de boémios alagoanos que, com o tempo, espalhou a fama do
camarao servido por |3, se tornando ponto de encontro para alagoanos e
turistas, atraidos pela simplicidade e, principalmente, pela qualidade dos frutos
do mar frescos.
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Foto: Reproducao - Oscarlina Maria da Silva, criadora do prato

A mesma lagoa que forneceu os ingredientes para a cozinha da dona Oscarlina,
também foi responsavel pela primeira mudanca de endereco do Bar das Ostras.
As diversas cheias da Mundau trouxeram prejuizos consideraveis aos
proprietarios, que resolveram, em 1988, levar o estabelecimento para a Rua
Teonilo Gama, no Trapiche da Barra.

Fonte: Historia de Alagoas - Bar das Ostras na Rua Teonilo Gama, no Trapiche

No final dos anos da década de 1990, o bar fez sua Ultima mudanca de
endereco, indo se estabelecer a Rua Paulina Maria de Mendonca, esquina com a
Rua José Luiz Calazans, no bairro da Jatilica. Em 2002, com o fechamento do bar,
as filhas de dona Oscarlina, que ainda mantinham o negocio, se mudaram para
Natal, no Rio Grande do Norte.
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Enquanto esteve aberto, chegou a atrair turistas de diversas partes do mundo,
que tinham por la parada obrigatoria para provar o tao famoso camarao. Ao longo
desses anos a fama da receita se expandiu, o sabor conservou-se inalterado e a
receita se manteve em segredo.

Quase 10 anos depois, deu-se inicio ao processo para tornar o camarao
alagoano Bar das Ostras um patrimonio do estado, como forma de preservar a
historia da gastronomia da terra.

Receita revelada

Motivada pela informacao de que a receita do famoso camarao utilizava leite de
coco, um dos produtos mais comercializados pela empresa, a Sococo procurou
as herdeiras de dona Oscarlina, em Natal, e adquiriu o segredo guardado
durante décadas. Pararevelar publicamente como se cozinhava a iguaria, a
Sococo organizou, nos dias 19 e 20 de julho de 2011, uma oficina culinaria e com
a presenca das filhas de dona Orcarlina, que vieram executar a receita.
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Filhas de Dona Oscarlina durante a oficina que revelou a receita do Camarao do
Bar das Ostras em 2011

A grande surpresa para todos foi a revelacao que nao existia coco entre os
ingredientes utilizados. O forte mesmo do camarao era uma quantidade razoavel
da nossa manteiga sertaneja.

Dias depois da oficina, em 22 de julho de 2011, a Sococo, que completava 45
anos de existéncia, protocolou o pedido de tombamento do Camarao do Bar das
Ostras como Patrimoénio Imaterial de Alagoas.

Foto: tnh1.com.br - Camarao Bar das Ostras

0 Camarao Bar das Ostras é, portanto, mais do que uma delicia gastronémica; é
um testemunho vivo da riqueza cultural de Alagoas. Preservar sua receita e sua
historia é garantir que as futuras geraces possam saborear e compreender a
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importancia desse patrimonio imaterial.
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ALAGOAS
Marcos André Vieira de Oliveira
Camaraéo Bar das Ostras
Ingredientes Quantidade AL'J\r;iddiZ:e de
E:: I;:IOe camarao Vila Franca ou camarao cinza GG - 0,700 ke
Tomate italiano maduro 0,400 kg
Cebola branca 0,100 kg
Pimentao verde 0,040 kg
Limao 0,100 kg
Vinagre Pimentao ou Tomatao 0,100 kg
Azeite de oliva extravirgem 0,050 ml
Coentro 0,500 mc¢
Extrato de tomate Elefante 0,100 kg
Manteiga artesanal do sertao 0,150 kg
Sal gb kg
Pimenta do reino em graos gb kg
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Modo de preparo

Passo 1: limpe os camardes, passe em agua fervente e em seguida coloque em um recipiente
com agua gelada com sal e deixe reservado em refrigeracao.

Passo 2: bata no liquidificador o coentro, pimentao, tomate e cebola e coloque sobre os
camaroes, juntamente com o extrato de tomate, azeite e o limao. Prove e ajuste o sal. Deixe pegar
gosto por cerca de 30 minutos sob refrigeracao.

Passo 3: Leve ao fogo metade da manteiga, deixe derreter, sem ferver, coloque os camaroes e
deixe cozinhar. A parte, derreta o restante da manteiga e faca uma farofinha para acompanhar os

camaroes

Montar e servir com farofa

ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade ALll\r:ddiZie de
Farinha de mandioca quebradinha 0,200 kg

Oleo de soja 0,100 ml

Colorau 0,020 kg

Cebola branca 0,100 kg

Pimenta do reino em graos gb kg

Extrato de tomate 0,050 kg
Manteiga artesanal do sertao 0,050 kg

)
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Sal gb kg

Pimenta do reino em graos gb kg

Modo de preparo

Para a farofa

Passo 1: Corta a cebola em brunoise. Esquentar uma panela, colocar o 6leo, depois a cebola e
deixe até que fique transparente.

Passo 2: Acrescente a manteiga, o extrato de tomate e o colorau, mexer até dissolver.

Passo 3: Aos poucos colocar farinha sempre misturando. Provar e acertar a quantidade de sal.

)
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Amazonas

“Camarao no Bafo”

O prato "Camarao no Bafo Amazonico com puré de banana, jambu e ervas” é
uma celebracao da biodiversidade e da cultura alimentar dos povos amazoénida.
Essa preparacao carrega consigo saberes tradicionais, praticas culinarias
ancestrais e ingredientes que representam a esséncia da floresta.

A técnica do cozimento no vapor (ou "no bafo") tem raizes indigenas,
frequentemente associada ao uso de folhas de bananeira, que agregam aroma e
preservam a umidade natural dos alimentos. O camarao foi escolhido como
proteina principal deste prato por sua textura delicada e sabor neutro, que nao
sobrepoe os demais ingredientes. Sua versatilidade permite que ele atue como
um condutor sensorial, realcando o aroma e os sabores marcantes dos insumos
da regiao amazonica, como o tucupi, a banana pacova, azeite de castanha do
para, o jambu e as ervas nativas. Ao invés de competir com os elementos do
prato, o camarao harmoniza-se com eles, valorizando a identidade e a
autenticidade da composicao regional.

Entre os insumos que compdem o prato, o tucupi se destaca como um dos mais
emblematicos. Extraido da mandioca brava (Manihot esculenta), o tucupi &
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fermentado e fervido para neutralizar seu alto teor de acido cianidrico, um
processo que exige cuidado e conhecimento tradicional passado por geracoes.

0 jambu, uma erva amazonica de sabor singular e efeito levemente anestésico, é
cultivado em quintais e feiras da regidao. Amplamente utilizado em preparacoes
locais, 0 jambu nao sé enriquece o sabor, mas também carrega valor medicinal e
cultural, com uso tradicional em infusdes e banhos terapéuticos.

O puré de banana pacova (ou banana-da-terra) traz o sabor adocicado e terroso
da fruta nativa, frequentemente usada cozida ou frita nas refeicoes tradicionais.
Sua textura cremosa harmoniza com o tucupi e os 6leos da castanha-do-para,
outro ingrediente nobre da floresta, que reforca o perfil aromatico do prato e a
valorizacao de um alimento de alto valor nutricional.

Com toques de pimenta-de-cheiro, chicoria-do-para, alfavaca amazonica e
pimenta murupi, esta receita também presta homenagem a diversidade de
temperos e saberes dos povos indigenas, e caboclos, cuja cozinha é marcada
pelo uso intenso de ervas frescas, fermentacdes naturais e ingredientes
sazonais.

Mais do que uma preparacao culinaria, o “Camarao no Bafo Amazonico” é uma
experiéncia sensorial e cultural. Ele nos convida a saborear a floresta,
respeitando sua abundancia, sua tradicao e o modo de vida dos povos que a
habitam e a preservam.
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AMAZONAS
Fabiola?]mada da Silva
Camarao No Bafo Amaz6nico com tucupi, jambu e puré de banana
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
E:Iraneaéraa; ré(;sia; fresco com casca e rabo sem 0,700 ke
Tucupi amarelo 0,500 ml
Jambu fresco 100g 2 m¢
Cebola roxa 0,500 kg
Alho 0,025 kg
Pimenta de cheiro 0,050 kg
Gengibre ralado fresco 0,010 kg
Chicoria do Para 0,200 mg¢
Alfavaca manjericao grande 100g 0,700 m¢
Suco de limao galego 0,100 kg
Suco de limao caiana 0,030 kg
Sal grosso 0,015 Kg
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Azeite de castanha do Para 0,050 ml
Banana pacova madura 0,600 kg

I::)c:)rg de capuchinha ou brotos de coentro 0,5 und
Folha de bananeira 3,5 und
Possiveis substituicdes de ingredientes

Flor de jambu 0,05 Gramas

Observacgoes

Modo de preparo

1 - Temperar o camarao com tucupi, suco de limao, alho, gengibre, pimenta de cheiro e sal.

2 - Montagem da panela de vapor: Forrar o fundo com as folhas de bananeira, disponha os
camarodes marinados, intercalados com a cebola roxa em rondele e folhas

de alfavaca e jambu in natura.

3 -Cozimento: Na parte inferior da panela, coloque o tucupi, alfavaca, chicéria, cebola, pimenta
de cheiro, alho, pimenta murupi. Leve ao fogo por 20 - 25 minutos no vapor

4 - Preparo do puré: Cozinhar as bananas com casca até ficarem bem macias. Amasse ou
processe até formar um puré, leve ao fogo com uma parte do tucupi

saborizado, Azeite de castanha do Para, até formar uma mistura homogénea e cremosa. Ajuste o
sal.

5 - Branquear as folhas de jambu e escorra. Saltear o Jambu no azeite com cebola roxa e reserve.
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6 - Reducao de tucupi: Passar o tucupi saborizado por um chinois e leve ao fogo para reduzir até
ficar expresso. Corrija o sal.

7 - Montagem: Pure de banana pacova, acompanhado de camarao no bafo, jambu salteado e
reducao de tucupi, finalizado com fios de azeite de castanha do Para e flores comestiveis (jambu
ou capuchinha).

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Amapa

Cunani com arroz branco e banana palha

Criado pelo chef Jucicley Gomes, o prato Cunani € muito mais que uma
combinacao saborosa de ingredientes: € um verdadeiro encontro de historias,
culturas e sabores do Amapa. Aos 54 anos, Jucicley traz sua trajetoria de
superacao e dedicacao para a cozinha. Funcionario do Senac desde 1995,
comecou como vigilante, tornou-se instrutor de garcom e, nos Ultimos cinco
anos, se reinventou como chef de cozinha — sempre com o proposito de
valorizar a gastronomia regional.

0 Cunani € uma celebracao da identidade amazonica. O prato € composto por
filhote com camarao rosa flambado na cachaca de jambu, acompanhado de
aligot de macaxeira com queijo regional e banana palha. A escolha dos

ingredientes reflete um dialogo entre o rio e o mar — o filhote, tradicional peixe
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de agua doce da regiao, se une ao camarao do mar, criando uma fusao de
sabores que traduz a riqueza natural do estado.

A inspiracao veio de um prato de camarao da culinaria internacional, mas o chef
quis "amapaizar” a receita. O toque diferenciado aparece no aligot — uma versao
sofisticada do puré — que, além da macaxeira, leva queijo artesanal do
municipio de Amapa, reforcando o compromisso com os produtos locais.

Outro destaque € a cachaca de jambu, feita artesanalmente pelo proprio chef.
Ela ndo apenas da um toque ousado ao prato, como também carrega um
simbolismo: € uma homenagem ao caboclo e as tradicées do marabaixo,
manifestacao cultural e religiosa que marca a identidade do povo amapaense.

0 nome Cunani também tem raizes profundas. Faz referéncia a antiga Republica
de Cunani, surgida em 1700 na regiao de Cal¢coene, durante a separacao do
Amapa do Grao-Para. A pequena republica — que chegou a ter moeda e governo
proprio — representa o espirito de resisténcia e autonomia do povo local.
Jucicley, que conheceu essa histéria em uma de suas viagens, viu no nome a
oportunidade perfeita de conectar o prato a memoria e a cultura do estado.

Mais do que um prato, o Cunani é uma narrativa servida em forma de
gastronomia — um convite para conhecer o Amapa através dos sentidos.
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Jucicley Gomes de Melo
Cunani Com Arroz Branco E Banana Palha
Unidade
Ingredientes Quantidade de
Medida
Camarao Rosa limpo - com rabo apenas - G 0,600 kg
Filé de filhote limpo - Piraiba 0,600 Kg
Alho picado 0,010 Kg
Abacaxi pérola maduro - em cubos 0,300 Kg
Cdrcuma da terra ou acafrao em po 0,010 Kg
Paprica defumada 0,010 Kg
Sal 0,010 Kg
Pimenta do reino em grao 0,010 Qb
Azeite oliva extra Virgem 0,100 ml
Cachaca de jambu 0,100 ml
Pimenta do Rosa em grao 0,010 kg
Farinha de trigo tipo 1 para empanar 0,100 kg
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Modo de preparo

1° PASSO:

Tempere o peixe e o camarao limpo (separadamente), com alho, sal, pimenta,
azeite virgem e um pouco da cachaca com jambu.

Deixe marinar por 15 minutos.

2° PASSO:

Em um refratario, empane os filés de peixe com a farinha de trigo e reserve.

Pré aqueca uma frigideira, e grelhe os filés de peixe empanado e reserve.

Pré aqueca uma frigideira, e coloque o camarao, selando um lado de cada vez até
ficar rosado e reserve.

3° PASSO:

Em outra frigideira grelhe o abacaxi em cubos com a cachaca e reserve.

ACOMPANHAMENTOS
Unidade
Ingredientes Quantidade de
Medida
ALIGOT DE MACAXEIRA
Macaxeira cozida ainda quente 0,300 kg
Manteiga s/sal 0,100 kg
Castanha do Brasil in natura 0,200 kg
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Creme de Ricota tipo requeijao 0,100 kg
Queijo regional (manteiga) 0,200 kg
Banana PALHA

Banana da terra verde 0,200 kg
ARROZ BRANCO

Arroz branco tipo 1 0,200 kg
Oleo de soja 0,010 ml
Alho 0,010 kg
Sal refinado 0,012 kg
Modo de preparo

1° PASSO: Preparo do ALIGOT DE MACAXEIRA:

Cozinhe a macaxeira em agua com uma pitada de sal, até que fique bem macia.

Processe a macaxeira cozida ainda quente (caso seja necessario, adicione mais
uma pitada de sal) até ficar com a consisténcia de puré.

Ao puré ainda quente junte a manteiga e o creme de ricota, batendo até fique liso e
uniforme.

Transfira esse creme para uma panela e leve para aquecer em fogo baixo, mexendo
sempre para que nao grude ao fundo da panela.

Quando o puré estiver bem quente, adicione o queijo e mexa muito bem, até que
esteja bem incorporado.
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0BS: A textura do Aligot € um puré liso, uniforme e elastico.

2° PASSO: Descasque as bananas pacova e passe no Mandolin no corte para palha,
frite direto no 6leo quente em temperatura de 140° C. e reserve.

3° PASSO: MONTAGEM

Faca uma base com o Aligot, coloque sobre ele o filé de peixe, os camaroes e os
pedacos de abacaxi e a pimenta rosa.

Adicione a banana palha ao redor do Aligot e esta pronto para servir.

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Bahia

Moqueca de Peixe

A gastronomia baiana é uma celebracao viva da cultura, um pilar que sustenta
memorias, tradicoes e identidades. Salvador, reconhecida pela UNESCO como
Cidade Criativa da Gastronomia desde 2017, carrega no prato o reflexo de sua
historia e de sua gente.

Mais de 70% da populacado baiana tem ascendéncia africana, e o legado desse
povo esta presente a mesa. Ingredientes como azeite de dendé, quiabo e coco
chegaram ao Brasil no século XVI, trazendo consigo sabores, técnicas e saberes
que se fundiram a heranca indigena e portuguesa. A cozinha de terreiro, ligada ao
Candomblé, é uma das matrizes mais marcantes dessa culinaria.

Moqueca de Peixe: o coragao da Bahia
Feita com peixe fresco, azeite de dendé, leite de coco e pimentdes, a moqueca é
cozida lentamente em panela de barro, em uma técnica ancestral que preserva e
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intensifica os sabores. Mais que um prato, € um simbolo de abundancia,
identidade e fusao cultural.

Um mosaico de influéncias

. Heranca africana: O azeite de dendé e o leite de coco, trazidos
pela diaspora africana, conferem cor, aroma e sabor inconfundiveis a
moqueca.

. Sabedoria indigena: O cozimento lento na panela de barro, que
mantém a textura e o sabor natural do peixe, remete diretamente as
praticas culinarias dos povos originarios.

. Toque portugués: A presenca de cebola, alho, pimentdes e
coentro, introduzidos pelos colonizadores, adiciona camadas de
complexidade ao prato.

A moqueca de peixe €, assim, a traducao culinaria da miscigenacao brasileira —
um encontro de historias, povos e saberes que, no calor da panela, se
transformam em sabor e memoéria. Degusta-la é participar de uma narrativa viva,
onde cada garfada conta um pedaco da historia da Bahia e do Brasil.
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CONK Sesc

Jander Moura Maia

Moqueca De Peixe

Ingredientes Quantidade Atlj\r:ddiil:e de
Pescada amarela (filé) 1,500 kg

Tomate maduro 0,160 kg

Cebola média comum 0,200 kg

Coentro maco de 100g 0,300 Mc¢
Cebolinha maco de 100g 0,300 Mc¢
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Leite de coco 0,200 Ml
Azeite de dendé 0,200 ML
Sal 0,015 kg
Limao 0,100 kg
Alho roxo 0,025 kg

Modo de preparo

Limpe e lave o peixe;

Prepare uma marinada com: sal, coentro, limao e alho;

Deixe marinar em local refrigerado por 2h;

Em uma cacarola aquecer o azeite de dendé, refogar o alho, metade da cebola e do
tomate.

Arrumar o peixe sobre esse refogado;

Colocar a cebola e tomate restante sobre o peixe, regar com o leite de coco e com o
azeite de dendé restante;

Levar ao fogo brando por 15 min; Sirva.

ACOMPANHAMENTOS

. . Unidade de
Ingredientes Quantidade Medida
Arroz parboilizado 0,200 kg
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Leite de coco 0,200 Ml
Cebola média 0,050 kg
Coco ralado fresco congelado 0,100 kg
Azeite de oliva 0,050 ML

Modo de preparo

Juntar a agua, o leite de coco, a cebola ciseler e o sal. Em seguida acrescentar o arroz

lavado e o sal. Deixar cozinhar por 15min

Juntar o coco fresco ralado e servir quente.

ACOMPANHAMENTOS
. . Unidade de
Ingredientes Quantidade Medida
Efo - Espinafre fresco ou congelado - 0,200 ke
Folha pequena
Camarao seco 0,200 kg
amendoim 0,100 kg
Azeite de dendé 0,100 ML
Cebola média comum 0,050 kg

Modo de preparo

Refogar a cebola no azeite de dendé, acrescentar castanha, amendoim e camarao seco
processados. Em seguida finalizar acrescentar o espinafre para servir.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Ceara

Casquinha de Caranguejo

A gastronomia regional € expressao viva do territorio, das praticas culturais e da
relacdo entre sociedade e natureza. Entre as receitas emblematicas da costa
cearense, destaca-se a casquinha de caranguejo, uma preparacao que utiliza a
carne do caranguejo-uca (Ucides cordatus), tradicionalmente coletado nos
manguezais do litoral. O prato, popularmente servido em cascas reutilizadas ou
em base crocante, representa mais do que uma iguaria: traduz modos de vida,
saberes tradicionais e desafios contemporaneos ligados a conservacao
ambiental.

Os Manguezais no Ceara: Funcao Ecolégica e Pressdes Antropicas

Os manguezais constituem ecossistemas costeiros altamente produtivos e
biodiversos. Estao localizados na transicao entre ambientes terrestre e marinho,
sendo caracterizados por solos alagadicos, alta salinidade e vegetacao
especializada. No estado do Ceara, esses ambientes estao presentes em 22
municipios, com destaque para os estuarios dos rios Ceara, Coco, Pacoti,
Jaguaribe, Pirangi e Timonha.

Além de funcionarem como bercarios naturais para diversas espécies de peixes,
moluscos e crustaceos, os manguezais oferecem protecao contra a erosao
costeira, sequestram carbono e filtram nutrientes e sedimentos. Dados apontam
que a area total de manguezal no Ceara é de aproximadamente 19.500 hectares
(Silva et al., 2016).
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No entanto, esses ecossistemas enfrentam ameacas crescentes decorrentes da
especulacado imobiliaria, poluicao por esgoto e lixo urbano, desmatamento e
ocupacoes irregulares. O estuario do rio Ceara, por exemplo, sofreu
significativas transformacoes nas Ultimas décadas: entre 1968 e 2009, a area de
manguezal passou de 380 hectares para mais de 1.000 hectares, especialmente
pela regeneracao natural em areas de salinas desativadas (Reis Neto, 2013).
Apesar do crescimento, a qualidade ambiental do manguezal segue
comprometida por impactos antropicos.

O Caranguejo-uca: Biologia, Cultura e Sustentabilidade

0 caranguejo-uca (Ucides cordatus) € um crustaceo nativo dos manguezais
atlanticos da América do Sul. Alimenta-se predominantemente de folhas em
decomposicao, contribuindo para o equilibrio ecolégico do mangue por meio da
reciclagem de nutrientes (Pinheiro C Almeida, 2006).

A coleta do caranguejo no Ceara esta fortemente vinculada a cultura tradicional,
especialmente de marisqueiras e pescadores artesanais. A atividade exige
técnicas especificas, respeitando os periodos de defeso, sobretudo durante a
chamada “andada”, época reprodutiva em que os machos saem de suas tocas
para acasalar.

A legislacao brasileira estabelece normas rigorosas para o manejo do
caranguejo, como o respeito ao tamanho minimo da carapaca (6 cm), a
proibicao de captura de fémeas ovadas e aos periodos de defeso. Tais medidas
visam garantir a sustentabilidade da espécie e a continuidade da atividade
extrativista (Embrapa, 2002).

A Casquinha de Caranguejo: Tradicao Culinaria e Saberes Locais

A casquinha de caranguejo € uma preparacao tipica das regides costeiras do
Nordeste brasileiro. No Ceara, o prato € comumente encontrado em barracas de
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praia, festas populares e restaurantes de culinaria regional. A receita baseia-se
na carne desfiada do caranguejo cozida com temperos frescos (alho, cebola,
pimentao, tomate, coentro e leite de coco), geralmente servida com farofa e
gotas de limao.

Mais do que uma receita, a casquinha expressa um conjunto de saberes locais,
construidos a partir da vivéncia com os manguezais e da valorizacao de
ingredientes nativos. Seu preparo envolve etapas que exigem destreza e
conhecimento, como a extracao da carne sem danificar a casca, que muitas
vezes é lavada e reutilizada como recipiente de apresentacao.
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CEARA
Ana Caroline Soares Souto
Casquinha De Caranguejo
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Carne de caranguejo 1000 g
Cebola roxa 100 g
Alho in natura 20 g
Tomate caja - Italiano 200 g
Leite de coco 300 ml
Cebolinha in natura 30 g
Coentro in natura 30 g
Sal marinho 10 g
Pimenta do reino em graos 3 g
Colorau 10 g
Limao 20 g
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Azeite de oliva extravirgem ml
Flores comestiveis - Crisantemo mini/ |10 g
Broto de coentro 12 g
Flor de coentro branquinha 12 g
Modo de preparo

1. Higienizar todos os ingredientes;

2. Picar finamente a cebola roxa, o alho, o tomate caja, a cebolinha e o coentro;

3. Aquecer o azeite de oliva em uma panela grande e, em seguida, refogar a cebola roxa até que
fique transllcida;

4. Adicionar o alho picado e refogar rapidamente para liberar o aroma;

5. Juntar o tomate caja picado, o colorau e cozinhar até formar um molho espesso e levemente
adocicado;

6. Acrescentar a carne de caranguejo e mexer delicadamente para nao desmanchar as fibras;

7. Temperar com sal, pimenta-do-reino moida na hora e adicionar o leite de coco;

8. Cozinhar por cerca de 10 a 15 minutos em fogo baixo, mexendo com cuidado;

9. Finalizar com a cebolinha e o coentro picados;

10. Corrigir o sal, se necessario, e desligar o fogo.

ACOMPANHAMENTO - Crocante de castanha de caju

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
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Crocante de castanha de caju

Castanha de caju inteira 180 g
Farinha de trigo comum 300 g
Manteiga sem sal 226 g
Queijo terroir - Nossa Santa -

Quixeramobim 300 g
Amido de milho 20 g
Sal 2 g
Leite de coco 60 ml

Modo de preparo

1. Pré-processar as castanhas de caju até obter uma textura média, sem deixar virar farinha.
Reservar;

2. Misturar os ingredientes secos: adicionar a farinha de trigo, o amido de milho, o sal e o queijo
terroir ralado. Processar até homogeneizar bem;

3. Adicionar a manteiga gelada em cubos e processar até obter textura de areia Umida;

4. Incorporar o leite de coco aos poucos, processando até formar uma massa firme e maleavel,
que possa ser aberta com rolo;

5. Abrir a massa sobre superficie enfarinhada até que fique fina e uniforme;

6. Cortar discos de 8 cm de diametro com auxilio de um cortador;
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7. Modelar os discos enrolando-os em tubos de cannoli ou moldes similares, do centro para as
bordas, formando uma curva (tipo taco);

8. Posicionar os moldes em pé ou suspensos sobre uma assadeira para manter a forma durante
o forno;

9. Assar em forno preaquecido a 190 °C por 14 a 16 minutos, ou até que fiquem levemente
dourados;

10. Retirar do forno, esperar esfriar e desenformar com cuidado. Reservar para recheio ou servir
como petisco crocante.

)
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Distrito Federal

Galinhada com Pequi

A galinhada tem origem na culinaria rural brasileira e carrega influéncias
indigenas, africanas e portuguesas. Os indigenas contribuiram com o uso do
pequi e do milho; os africanos, com temperos e técnicas de cozimento; e os
portugueses, com a galinha caipira e o arroz. Com a construcao de Brasilia na
década de 1950, migrantes de regides como Goias, Minas Gerais, Bahia,
Maranhao e Nordeste trouxeram suas tradicoes culindrias. Nesse contexto, a
galinhada se consolidou como um prato comum em festas e almocos
comunitarios, tornando-se simbolo da cultura alimentar local.

0 pequi, fruto tipico do Cerrado, é utilizado ha séculos por povos indigenas
como os Xavante e os Kraho. Considerado um alimento sagrado, o pequi
também possui usos medicinais e rituais. Ele é encontrado especialmente nos
estados de Goias, Minas Gerais, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e
no Distrito Federal. O nome vem do tupi "py’ki", que significa “pele espinhosa”. A
arvore pode atingir até 12 metros de altura, e seu fruto oval possui uma casca
verde com polpa amarela intensa e bastante aromatica. O caroco contém
espinhos duros e finos, o que exige cuidado ao comer.

Na culinaria, o pequi € usado em pratos como arroz com pequi, galinhada com
pequi, farofa, licores, 6leos e conservas. O arroz com pequi € um prato classico,
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feito com arroz branco refogado com alho, cebola e o fruto ou sua polpa, as
vezes utilizando 6leo de pequi. Pode ser servido puro ou acompanhando carnes.
A galinhada com pequi é um prato principal tipico do Centro-Oeste, com galinha
caipira cozida junto a arroz, pequi, acafrao e temperos regionais. E
tradicionalmente servida em festas comunitarias e almocos familiares. Outro
preparo comum € o pequi ha manteiga ou no 6leo, geralmente o proprio 6leo do
fruto, servido como entrada ou acompanhamento. A farofa de pequi é feita com
farinha de mandioca torrada, pequi refogado, cebola, alho e cheiro-verde,
podendo conter ovos ou carne seca desfiada.

Com o tempo, o uso do pequi também ganhou versoes criativas e
contemporaneas. O risoto de pequi € uma adaptacao gourmet do tradicional
arroz com pequi, feito com arroz arboério, vinho branco, caldo de legumes, queijo
e finalizado com 6leo de pequi. O pequi confitado é cozido lentamente em éleo
ou azeite com ervas aromaticas e pode ser servido como entrada ou
acompanhamento. Também ha molhos de pequi preparados com sua polpa,
creme de leite ou leite de coco, alho e cebola, ideais para massas, peixes ou
frango grelhado. O fruto ainda é aproveitado em conservas feitas com salmoura
ou 6leo, o que permite seu consumo fora da safra. O licor de pequi é uma bebida
artesanal produzida com infusdo do fruto em cachaca ou alcool de cereais, com
acucar e especiarias, bastante comum em festas regionais. Sobremesas como
sorvetes e mousses de pequi também tém ganhado espaco em menus
degustacao de restaurantes regionais, equilibrando o sabor forte e amanteigado
do fruto com acUcar e creme.

0 sabor do pequi € intenso, amanteigado e levemente adstringente, sendo
considerado um alimento que provoca amor ou rejeicao. Ao consumir, é
essencial nao morder o caroco, pois seus espinhos podem causar ferimentos na
boca.

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

0 pequi também apresenta grande valor nutricional e medicinal. E rico em
lipidios, carotenoides (pro-vitamina A), vitamina C, antioxidantes e compostos
anti-inflamatorios. Na medicina popular, é usado para tratar problemas
respiratorios, inflamacdes e como energético natural.

Além disso, o fruto possui importancia ecolodgica e economica. Sua florada atrai
abelhas nativas e outros polinizadores, contribuindo com o equilibrio do
Cerrado. Por ser um fruto nativo adaptado ao clima seco, seu cultivo apresenta
baixo impacto ambiental. Economicamente, gera renda para comunidades
extrativistas e agricultores familiares.

Entretanto, o pequi enfrenta desafios para sua preservacao. O desmatamento do
Cerrado, as queimadas e a expansao agricola ameagam sua existéncia. Por isso,
€ essencial promover praticas de extrativismo sustentavel, a agroecologia e a
valorizacao cultural desse fruto.

Do ponto de vista sociologico, a galinhada com pequi € um simbolo de
resisténcia cultural frente a urbanizacdo acelerada de Brasilia. Representa a
permanéncia das tradicoes alimentares do Cerrado e € um importante marcador
identitario para os moradores do Distrito Federal, especialmente aqueles com
raizes no entorno e em Goias. Trata-se também de um prato inclusivo, feito com
ingredientes simples e acessiveis, presente em diferentes classes sociais.

Do preparo tradicional em fogao a lenha ao uso de técnicas da gastronomia
contemporanea, a galinhada com pequi mantém seu valor cultural. Hoje, pode
ser feita em cozinhas modernas, com técnicas como coccao a baixa
temperatura e finalizacao com azeite de pequi. O fruto, por suavez, é
comercializado em éleo, conserva ou polpa congelada, o que facilita sua
distribuicao fora da época da colheita. A galinha caipira, ingrediente original da
receita, pode ser substituida por frango organico, reforcando o apelo sustentavel
do prato.
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Na dimensao regional, o pequi simboliza o Cerrado, bioma que cobre grande
parte do territorio do Distrito Federal. Seu uso na culinaria € uma forma de
valorizacao da biodiversidade local. A galinhada com pequi é presenca
constante em eventos culturais, feiras gastronomicas e festivais, como a Feira
do Pequi e o Festival Gastronomico do Cerrado. Em algumas regides do Centro-
Oeste, o prato ja é reconhecido como patrimonio imaterial e tem potencial para
esse reconhecimento também no DF.

Do ponto de vista sociocultural, o prato pode ser trabalhado em projetos
educacionais sobre alimentacao saudavel, cultura regional e sustentabilidade.
Ele estimula o resgate de saberes tradicionais e o respeito a cultura alimentar
dos povos do Cerrado. Também tem potencial no turismo e na economia
criativa, podendo integrar roteiros gastronémicos com oficinas, degustacoes e
vivéncias em comunidades rurais. Por fim, a galinhada com pequi fortalece o
empreendedorismo local e promove praticas sustentaveis ao valorizar
ingredientes nativos de baixo impacto ambiental, contribuindo para a
conservacao do bioma Cerrado.
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DISTRITO FEDERAL

Joseny Juvito de Souza

Galinhada com pequi

Ingredientes Quantidade Bruta | Unidade de Medida
Frango inteiro 0,600 kg
Sal refinado 0,100 kg
Alho sem casca 0,100 kg
'Caroco de pequi 0,200 kg
Limao taiti 0,200 kg
Pimenta do reino branca - graos 200 g
Clrcuma natural po 200 g
Oleo de soja 0,300 ml
Arroz Parboilizado 0,600 g
Cebola nacional 0,300 g
Milho verde, espiga - descascado - sem

palha 0,600 g
Coentro fresco 0,600 m¢
Pimenta de cheiro nao picante 0,050 g
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Cebolinha verde 0,500 mc¢
Tomilho - fresco 0,300 m¢
Alecrim - fresco 0,300 mc¢

Modo de preparo

Marinada do frango, cortar, temperar com sal, pimenta do reino, circuma e limao

Fritar e cozinhar o frango.

Escorrer o excesso de gordura, e na mesma panela acrescentar cebola, alho, circuma,
pequi e arroz.

Cozinhar, refogar o milho adicionar ao arroz, finalizar com coentro e cebolinha.

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Espirito Santo

Moqueca capixaba e Moqueca com banana

A gastronomia capixaba é produto de muitas influéncias dos habitantes locais
como indigenas, portugueses, africanos e imigrantes europeus. A tradicao
pesqueira e a heranca da cultura indigena e negra influenciaram profundamente
a culinaria capixaba. Com a vinda de imigrantes europeus novos pratos foram
acrescentados a cozinha capixaba.

Dos italianos, os que exerceram maior influéncia, temos o anholini, o tortei, a
sopa pavese, o risoto e a polenta. Dos alemaes recebemos uma culinaria a base
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de batatas e carne de porco. Os portugueses deixaram sua marca com as
delicias dos pratos a base de bacalhau, azeite, batata e doces feitos com ovos.

Mineiros também trouxeram de suas terras pratos tipicos, como o péla-égua e o
feijao tropeiro. Com a dificuldade de encontrar determinados ingredientes,
receitas foram modificadas, ganhando um sabor bem brasileiro. Alimentos
também foram surgindo: paes, bolos, tortas, doces, geleias, licores, queijos,
ricotas e embutidos, fazem hoje a delicia da culinaria capixaba. Surgiram
também o brote, tipico pao alemao, o socol, a broa de milho, o bolinho de arroz,
o bolo de aipim com coco, a papa de milho verde, o biscoito de nata, de polvilho,
o pudim de leite, o arroz doce, a cocada, o beiju, o cuscuz e a mentira.

Tipicamente capixaba

Entre os pratos tipicos mais famosos do Espirito Santo, estao a moqueca e torta
capixaba. Famosa internacionalmente, a moqueca capixaba € o prato mais
conhecido da culinaria do Estado. Logo em seguida, vem a torta capixaba,
preparada com varios frutos do mar, como siri desfiado, camarao, ostra e sururu,
além de bacalhau e palmito. Prato tradicional durante a Semana Santa em todas
as casas capixabas. Caranguejo é um crustaceo muito requisitado na culinaria
capixaba. A técnica de catar o crustaceo € a mesma que ja utilizavam os
indigenas, fartos comedores de caranguejo - vai-se com lama até os joelhos
cata-se os caranguejos no tato e no jeito, para que os dedos nao sejam
aferroados pelas puas.

A moqueca capixaba

A moqueca capixaba é um dos icones do Espirito Santo. Conhecida pelo seu
sabor inigualavel, o prato é uma instituicao essencialmente capixaba. O nome
"moqueca” designa um estilo de preparar o alimento que consiste no cozimento
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sem agua, apenas com os vegetais e frutos do mar, tradicionalmente peixe, siri,
camarao ou sururu.

Ao contrario da moqueca baiana, a capixaba nao recebe azeite de dendé e nem
leite de coco. A moqueca capixaba é feita na panela de barro, outro icone
capixaba. A panela de barro também ja é reconhecida como patrimonio imaterial
pelo Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (Iphan).

A moqueca é uma tradicao trazida pelos indios ha mais de 400 anos e segundo
chefs renomados, sua receita atende os quatro padroes que a gastronomia preza
em um prato de qualidade: sabor, cor, perfume e consisténcia.

Dia da Moqueca

O prato tipico mais tradicional da gastronomia do Espirito Santo, a moqueca
capixaba, tem seu dia especial de comemoracao e degustacao. A homenagem
foi criada através da Lei municipal 8.213/2012, que institui o Dia da Moqueca no
municipio de Vitoria em 30 de setembro. A Lei teve inspiracao na frase do
jornalista e escritor Cacau Monjardim: “Moqueca é capixaba. O resto é peixada”.

A frase surgiu entre os anos 1970 e 1971, ap6s uma viagem do jornalista a Bahia.
Entao presidente da extinta Empresa Capixaba de Turismo (Emcatur), entre uma
reuniao e outra, os baianos levaram o jornalista para saborear a culinaria local.
Ao provar a moqueca baiana, Cacau estranhou o sabor e alegou que o prato era
muito pesado. Vale ressaltar que a Lei estadual 7.567/2003, institui a moqueca
como comida tipica do Espirito Santo.

De acordo com a diretora de Turismo, da Companhia de Desenvolvimento,
Turismo e Inovacao de Vitoria (CDTIV), autora do projeto de lei que criou a data
comemorativa, quando deputada estadual, em 2012, o dia é mais que especial.
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“A moqueca capixaba é um prato riquissimo de sabores, aromas e tradicées. E
um prato tipico da gastronomia capixaba, servida nos principais restaurantes de
Vitoria e, que atrai turistas de todo o Brasil e até de fora, interessados em
degustar esse verdadeiro simbolo da nossa culinaria”, disse.

Para a diretora-presidente da CDTIV, Camila Dalla Brandao, a data merece ser
comemorada com orgulho pelos capixabas. “A experiéncia de saborear uma
moqueca bem-preparada, com todos os temperos que agucam o nosso paladar
€ marcante. Quem aprecia peixe, precisa provar. Além disso, as panelas de barro
produzidas aqui receberam o selo de indicacdo geografica do Instituto Nacional
da Propriedade Industrial (INPI), em outubro de 2011. E a inovacao fortalecendo
uma das principais tradicoes do Espirito Santo”, afirmou.

Histéria

De acordo com os historiadores, a moqueca € uma refeicao que teve origem
antes mesmo da chegada dos portugueses ao Brasil. Assim como outros pratos
da gastronomia capixaba, passou por uma intensa mistura de culturas:
colonizadores europeus, indigenas e africanos. Essa miscigenacao de tradicoes
encontrou a tradicao pesqueira, fazendo nascer pratos Unicos, saborosos e
cheios de histérias.

E a moqueca, nado seria capixaba, sem a tradicional panela de barro. Oficio
realizado até hoje pelas paneleiras de Goiabeiras. Patricia Merlo, doutora em
Historia Social, pesquisadora e professora do programa de pos-graduacao em
Historia, da Universidade Federal do Espirito Santo (Ufes) explicou deu mais
detalhes sobre a tradicao deste prato que encanta e conquista capixabas e
visitantes.

Panela de barro s Moqueca Capixaba: tracos marcantes da cultura indigena
e das tradi¢cdes do nosso povo.
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Patricia Merlo (Historiadora): Em relacdao a moqueca, é valido considerar que,
os estudiosos da gastronomia brasileira apontam que sua origem remeteria a
peixada, trazida pelos portugueses, na qual os negros acrescentaram os
ingredientes habituais da culinaria africana, quando aqui chegaram na condicao
de escravizados. Contudo, o Espirito Santo recebeu ao longo de sua historia um
pequeno numero de africanos, o que reforca a influéncia indigena na
constituicao de nosso patrimonio alimentar.

Tendo no peixe e nos frutos do mar alimentos de extrema importancia, assim
como a farinha de mandioca e a cor que vem do urucum (elemento utilizado para
dar cor aos alimentos). Outro indicativo nessa direcao esta na forma de preparo
da iguaria que, localmente, guarda forte associacao com a panela de barro, fruto
da técnica ceramica reconhecida por estudos arqueoldgicos como legado
cultural Tupi-guarani e Uma, com maior nimero de elementos identificados com
os deste Ultimo.

Tal saber foi apropriado dos indios por colonos e descendentes de escravos
africanos que vieram a ocupar a margem do manguezal, territorio historicamente
identificado como um local onde se produziam panelas de barro. O naturalista
Saint-Hilaire visitou a regiao em 1815 e fez a primeira referéncia a essas panelas,
descritas como “caldeira de terracota, de orla muito baixa e fundo muito raso”,
utilizadas para torrar farinha e fabricadas “num lugar chamado Goiabeiras,
proximo da capital do Espirito Santo”. Goiabeiras se consolidou como o lugar
onde esse oficio de fabricar panelas ocorre até hoje por tradicao.

O que é “Moquém”, que deu origem a moqueca?

Patricia Merlo (Historiadora): O moquém é uma técnica indigena presente em
diferentes grupos pelo Brasil. Significa algo como “secador” de carne, que
poderia ser feito sobre o fogo. Uma espécie de varal sobre as brasas ou o
processo de enterrar a carne, normalmente envolvida em folhas, acendendo
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sobre o lugar uma fogueira, sendo que, quando apagava, a carne estava cozida
em seu proprio suco. Nossa panela de barro reproduz esse mesmo processo.

Existe um tipo de peixe mais usado e que faga parte da receita tradicional?

Patricia Merlo (Historiadora): Estou realizando com meu grupo de pesquisa um
amplo levantamento de fontes historicas para tentar compreender a
constituicao da moqueca ao longo do tempo. Sao fontes impressas diversas:
livros de cozinha portugueses publicados a partir de 1680, livros de cozinha
brasileiros publicados a partir de 1840, dicionarios de lingua portuguesa dos
séculos XVIII, XIX e XX, e jornais de todo o pais a partir de 1827 (inclusive do
Espirito Santo, a partir de 1870).

A pesquisa ainda esta em andamento, mas o objetivo é localizar os indicios da
constituicao do prato e as transformacoes sofridas pela iguaria ao longo do
tempo, até se converter em um conceito gastrondmico na contemporaneidade.
Sobre o peixe mais usado, € curioso que nos jornais do século 19 até 1970, pelo
menos, a referéncia é o papa-terra.

A primeira referéncia ao prato aparece na edicao de 6 de julho de 1864 do Jornal
da Victoria, Ja o primeiro anincio de um restaurante, oferecendo moqueca, esta
na edicao de 24 de abril de 1878 do jornal O Espirito-Santense. A primeira defesa
das panelas de barro e seus usos na culinaria local para o preparo de moqueca e
torta, associado a tradicao local, esta na edicao 15 de maio de 1910 do Diario da
Manha.

Qual é a importancia dessa tradicdo para o povo capixaba?

A culinaria é um dos modos pelos quais as identidades assumem materialidade.
A comida tipica nao é qualquer comida: representa experiéncias vividas,
representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em relacao com os que vivenciam o
presente.
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0 ambiente, muitas vezes performatico, que cerca o consumo da moqueca
capixaba em panelas de barro fumegantes nos restaurantes do litoral do Espirito
Santo, pode ser interpretado como chave de conexao entre o passado e 0
presente: é comum, por exemplo, a presenca de informativos que ensinam ao
cliente como preparar o prato, a venda de panelas de barro, introduzindo-o,
assim, no universo das experiéncias vividas no passado.

Podemos afirmar que no decurso do século XX, construiu-se um discurso
fechado que associa moqueca, panela de barro e identidade capixaba. Nao a
toa, o prato esta presente em toda a costa capixaba, sendo ofertada em 87% dos
restaurantes do litoral.

Para acompanhar a Moqueca Capixaba, arroz branco, pirao e a famosa Moqueca
de Banana da Terra. Segundo conta as historias, a Moqueca de Banana foi uma
"alternativa” encontrada pelo Sr. Nhozinho (Mestre Moquequeiro Capixaba) ao
ter que servir nosso prato tipico a um grupo de indianos, que estavam a negocios
no Estado. Como eles eram vegetarianos, a solucao encontrada foi fazer a nossa
tradicional moqueca, trocando o peixe pela banana da terra. Logo, esse prato fez
0 maior sucesso e passou a integrar os acompanhamentos da Moqueca
Capixaba - entretanto, em alguns restaurantes pode-se pedir apenas ela.

Panela de Barro

A fabricacao artesanal de panelas de barro é o oficio das paneleiras de
Goiabeiras, bairro de Vitoria, capital do Espirito Santo. A atividade,
eminentemente feminina, constitui um saber repassado de mae para filha por
geracoes sucessivas, no ambito familiar e comunitario. A técnica ceramica
utilizada é de origem indigena, caracterizada por modelagem manual, queima a
céu aberto e aplicacao de tintura de tanino.
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Apesar da urbanizacao e do adensamento populacional que envolveu o bairro de
Goiabeiras, fazer panelas de barro continua sendo um oficio familiar, doméstico
e profundamente enraizado no cotidiano e no modo de ser da comunidade de
Goiabeiras Velha. E 0 meio de vida de mais de 120 familias nucleares, muitas das
quais aparentadas entre si. Envolve um nimero crescente de executantes,
atraidos pela demanda do produto, promovido pela industria turistica como
elemento essencial do “prato tipico capixaba”.

De fato, no Espirito Santo as panelas de barro sdo o recipiente indissociavel de
moquecas de peixe e outros frutos do mar, como também da torta capixaba,
sagrada iguaria tradicionalmente consumida na Semana Santa.

icones da identidade cultural capixaba, a torta, as moquecas e as panelas de
barro ganharam o mundo e configuram, na literatura gastrondmica, “a mais
brasileira das cozinhas”, por reunirem e mesclarem elementos das culturas
indigena, portuguesa e africana.

Referéncias:

Release Gastronomia Capixaba.pdf. Acessado em 08 de agosto de 2025.

https://esbrasil.com.br/a-historia-da-moqueca-capixaba/. Acessado em 08 de
agosto de 2025.
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Oficio das Paneleiras de Goiabeiras - BCR - IPHAN. Acessado em 11 de agosto
de 2025.

Pelo Mundo com Manu: Culinaria Capixaba - Tradicao e Cultura. Acessado em 09
de agosto de 2025.

r s ESPIRITO SANTO

Senac
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Renato Dias Santos

Moqueca Capixaba, Com A Moqueca De Banana

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Filé de badejo (Badejo, Robalo, Garoupa) | 0,800 Kg
Postas de badejo 0,100 kg
Tomate Débora 0,750 Kg
Cebola branca 0,500 Kg
Coentro 100g 1,200 m¢
Cebolinha Verde 0,600 m¢
Alho 0,015 Kg
Azeite de oliva extravirgem 0,050 ml
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Limao galego / cravo 1,000 unidade
Sal Refinado 0,010 Kg
Banana da terra - madura 0,700 kg

Oleo de soja 0,100 ml
Sementes de Urucum 0,024 kg
Brotos de coentro 1,000 caixa
Flores Comestiveis 1,000 caixa

Modo de preparo

Moqueca capixaba

Limpe o peixe, corte-o em postas e deixe-0 em um recipiente com sal e suco de limao por 30
minutos. Reserve a cabeca para o pirao

Numa panela de barro capixaba refogue no azeite, o alho e metade da cebola, do tomate e do
coentro.

Arrume as postas de peixe em cima fazendo uma s6 camada.

Vire-as de um lado e do outro para pegarem um pouco deste tempero

Arrume as postas de peixe em cima fazendo uma s6é camada.

Cubra com o restante da cebola, tomates e coentro.

Vire-as de um lado e do outro para pegarem um pouco deste tempero

Regue com a tintura de urucum e com um pouco mais de azeite.
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Cubra com o restante da cebola, tomates e coentro.

Deixe cozinhar, tampada, em fogo alto e quando abrir fervura coloque umas gotas de limao. Nao
acrescente agua ou vire as postas para nao quebra-las.

Com auxilio de luvas ou um pano grosso balance a panela algumas vezes para evitar que a
moqueca agarre no fundo.

Quando o peixe estiver cozido, verifique o tempero e sirva salpicada de cebolinha verde.

Moqueca de banana da terra

Em uma panela de barro grande, coloque o azeite, o 6leo de urucum e refogue o alho.
Acrescente os tomates, a cebola, o coentro picado e o sal.

Deixe cozinhar por 5 minutos. Adicione as bananas. Misture, tampe a panela e deixe ferver por
mais 10 minutos.

Sirva com arroz branco, moqueca de banana da terra e um pirao feito com a cabeca do peixe.

ACOMPANHAMENTO

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Arroz branco tipo 1 0,100 kg

Oleo de soja 0,100 ml

Alho 0,010 kg

Sal refinado Qb Qb

Sefac

UNC Sesc




Cozinha Show no
Salao do Turismo

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Goias

Empadao Goiano

0 empadao goiano € um dos pratos mais emblematicos da culinaria de Goias,
com origens que remontam ao periodo colonial, quando o Cerrado central
comecou a ser ocupado por bandeirantes, fazendeiros e sertanistas em busca
de ouro e terras férteis. Sua receita nasceu da fusao entre os ingredientes nativos
da regiao e as técnicas culinarias trazidas por portugueses e africanos. A
presenca abundante de elementos como o frango caipira, a guariroba — palmito
amargo tipico do Cerrado —, o milho, o queijo meia-cura, a linguica caseira e,
posteriormente, o pequi, consolidou o empadao como prato principal em festas,
celebracoes religiosas e encontros familiares.

Mais do que uma iguaria, o empadao goiano carrega forte simbolismo social.
Prepara-lo envolve trabalho coletivo, especialmente em casas do interior, onde
varias maos contribuem em um gesto que vai além da culinaria: € um ritual
afetivo e comunitario, transmitido entre geracdes, com destaque para a memoria
e o protagonismo feminino. O prato expressa valores culturais como a fartura, a
hospitalidade e a partilha, elementos centrais da identidade goiana. Em tempos
de crescente homogeneizacao cultural, o empadao se destaca como um
simbolo de resisténcia, de pertencimento e de afirmacao identitaria.

A tecnologia envolvida em seu preparo combina técnicas tradicionais com
saberes empiricos. A massa € geralmente feita com gordura, farinha de trigo,
ovos e leite, buscando uma textura firme e quebradica. O recheio leva frango
caipira cozido e desfiado, misturado a guariroba refogada, queijo meia-cura,
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linguica frita, milho verde e, por vezes, pequi. A montagem exige o uso de uma
forma funda, onde a massa forra o fundo e as laterais, recebendo o recheio antes
de ser coberta com mais massa. A coccao é feita em forno médio, por cerca de
40 a 60 minutos, até o dourado ideal. Apesar da introducao de novas tecnologias
de coccao, congelamento e conservacao, o preparo artesanal permanece como
referéncia de autenticidade e sabor.

0 empadao é uma verdadeira bandeira da gastronomia goiana. Esta presente em
festas tradicionais, como as Cavalhadas, a Festa do Divino e diversos festivais
gastronomicos, reafirmando o orgulho regional e a ligacdo entre cultura e
territorio. Seus ingredientes representam a biodiversidade do Cerrado e sua
presenca é constante em padarias, restaurantes tipicos e mesas familiares,
sendo simbolo da culinaria afetiva e da memoria alimentar do povo goiano.

Além disso, o empadao possui grande potencial sociocultural. Pode ser
explorado em projetos educacionais interdisciplinares, abordando temas como
historia, sociologia, geografia, biodiversidade e gastronomia. No turismo, é um
atrativo que valoriza a cozinha regional e impulsiona o turismo gastronémico em
cidades como Pirenopolis e Cidade de Goias. Sua producao artesanal ainda
representa uma oportunidade de geracao de renda para pequenos produtores e
empreendedores da economia criativa. Por fim, o empadao goiano resiste ao
tempo como um guardiao da cultura alimentar regional, preservando os saberes,
os sabores e as tradicées de um povo que encontra na cozinha um de seus
maiores patrimonios.
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GOIAS

Marcio Zago

Empadao Goiano

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Massa:

Banha de porco 0,025 ml
Farinha de trigo 0,125 Kg

Ovo de galinha 0,25 unidade
Agua mineral 0,075 ml

Sal refinado Qb Qb
AcUcar cristal Qb Qb
Recheio:

Filé de frango cozido e desfiado 62,5 gramas
Lombo de porco - cubos de 1,5x1,5 50 gramas
Linguica caseira suina fina - fresca sem

picancia cubos de 1,5x1,5 50 gramas
Molho de tomates pelado 50 gramas
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Palmito de acai tolete em conserva - ramas

guariroba - gabiroba 25 8

Pimenta bode - ou malagueta fresca 0,25 unidade

Pimenta de cheiro - sem picancia 0,25 unidade

Cebola branca 0,25 unidade

Azeitona verde sem caroco inteira 25 gramas

Queijo minas frescal 62,5 gramas

Salsa 25 gramas

Manteiga de leite sem sal 5 gramas

Ovo de galinha (para pincelar o empadao) | 0,25 unidade

Azeite de oliva extravirgem 7,5 L

Alho em flocos 3,75 gramas

Modo de preparo

Passo 1: em uma panela de pressao, fritar uma parte da cebola até dourar. Acrescentar o
frango (cru) e deixar dourar. Adicionar agua quente até encobrir o frango e deixar cozinhar.
Depois de cozido, desfiar o frango. Cortar o lombo em cubos médios e a linguica em pedacos
com aproximadamente 5cm de comprimento. Fritar a linguica e o lombo em cubos
separadamente. Cortar a guariroba e o queijo em cubos médios. Cortar o alho, a salsinha e as
pimentas finamente.
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Passo 2: em uma panela, adicionar a manteiga e refogar o restante da cebola, o alho, a
pimenta e o frango desfiado. Adicionar 5g de farinha de trigo e colocar o molho de tomates. Se
necessario, adicionar um pouco de liquido para deixar o recheio mais Umido.

Passo 3: abrir a massa e forrar em formas para empadao. Colocar o recheio de frango, um
pedaco de linguica, de lombo, guariroba, queijo e azeitona. Fechar o empadao e enrolar as
bordas.

Passo 4: pincelar as gemas e levar ao forno pré-aquecido a 180 graus até que o empadao
esteja dourado.

)
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Maranhao

TORTA DE CAMARAO SECO

A torta de camarao seco maranhense é um prato classico e saboroso, com uma
receita que pode variar, mas mantém a sua esséncia. O preparo principal
consiste em um recheio robusto, cremoso e muito bem temperado, coberto por
uma massa feita de ovos que fica leve e aerada.

0 segredo dessa torta esta na preparacao do camarao. Antes de tudo, ele
precisa ser dessalgado e limpo, geralmente ficando de molho na agua. Depois,
ele é refogado com temperos que sao a cara do Maranhao, como cebola, alho,
pimentao, tomate, pimenta-de-cheiro e cheiro-verde. O refogado deve ficar
suculento, mas nao aguado.

A massa é simples, feita principalmente com ovos, que sao batidos e misturadas
com o refogado de camarao. Essa etapa garante a textura final da torta, que fica
super macia e fofinha, quase como um suflé. Depois, a torta € levada ao forno
para assar até ficar dourada.

A torta de camarao é perfeita para ser servida com um arroz branco e uma farofa
d'agua, e comum molho a campanha (popularmente conhecido como
vinagrete), completando a experiéncia de uma refeicao tipicamente
maranhense.

A torta de camarao seco maranhense € um prato com uma rica histéria e um
profundo significado cultural para o estado do Maranhao, especialmente em Sao
Luis. Sua origem remonta aos tempos coloniais, e o prato reflete a fusao de
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influéncias africanas, indigenas e portuguesas, elementos que moldaram a
culinaria e a identidade da regiao.

Origem e Influéncias Culinarias

0 uso do camarao seco na culinaria maranhense é uma heranca de técnicas de
conservacao de alimentos trazidas pelos portugueses e adaptadas pelas
comunidades locais. A técnica de secar e salgar o camarao permitia que o
ingrediente, abundante na regiao, pudesse ser armazenado por longos periodos,
facilitando o transporte e o comércio.

A base do prato, a massa da torta, tem raizes nas culinarias portuguesa e
africana. A torta salgada € um formato comum na gastronomia de Portugal,
enquanto o uso de temperos como o leite de coco, o azeite e a pimenta, que dao
ao recheio seu sabor caracteristico, sao herancas das tradicdes culinarias
africanas.

A Torta de Camarao Seco na Cultura Maranhense

Mais do que uma simples receita, a torta de camarao seco € um simbolo da
identidade maranhense, estando presente em momentos e celebracoes
importantes:

. Festas Populares e Religiosas: E um prato tradicionalmente
servido em ocasioes especiais, como a Semana Santa, o Natal e o Ano
Novo. Nessas celebracdes, a torta se torna um elemento de uniao
familiar e comunitaria.

. Comeércio Local: A torta de camarao seco é um produto de
destaque no comércio de Sao Luis, sendo encontrada em mercados
populares, feiras e restaurantes. Ela representa uma fonte derenda e

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

uma tradicao familiar, com receitas sendo passadas de geracao em
geracao.

. Patrimonio Imaterial: O prato é considerado um patriménio
cultural imaterial do Maranhao, um exemplo da riqueza gastrondémica do
estado. Sua popularidade e importancia cultural se expandem para
outras regides do Brasil, levando um pouco da cultura maranhense para
outras mesas.

A torta de camarao seco, com sua mistura de ingredientes e técnicas culinarias
de diferentes culturas, é um reflexo do processo histérico e da formacao do povo
maranhense. E um prato que conta a histria de um povo, de suas tradicées e de
seu profundo vinculo com a natureza e o mar.

)
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MARANHAO

Franceildo Silva do Nascimento

Torta De Camarao

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Camarao Seco Limpo 0,600 Kg

Ovos De Galinha 10 Unidade
Cebola Branca 0,050 Kg
Tomate Italiano 0,050 Kg
Pimentao Verde 0,050 Kg
Coentro 100g 0,300 maco
Cebolinha 100g 0,200 maco
Limao 0,050 Kg
Colorau 0,030 Kg
Pimenta Do Reino Moida Qb Qb

Sal Qb Qb

Leite De Coco 0,200 L
Extrato De Tomate 0,100 L
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Alho Kg
Azeite De Oliva 0,100 L
Modo de preparo

Dessalgar os Camarodes e Reservar;

Em uma panela aqueca o azeite, em seguida acrescente os Ingredientes do refogado (cebola,
alho, pimentao, colorau, tomate, extrato de tomate, leite de coco)

E deixe cozinhar até todos os ingredientes se agregarem.

Deixe cozinhar até que os camaroes liberem sabor e finalize com coentro e cebolinha picada e
reserve.

Separe os ovos, e coloque-os em um bowl, bata até que se tornem uma mistura homogénea

Misture os ovos batidos com os camaroes ja refogados

Em uma assadeira untada com azeite, coloque a mistura da torta e leve para assar entre 20 e 30
minutos, em forno Pré-Aquecido a 180°

Retire do forno e sirva com Arroz Branco e Molho Campanha.

POSSIVEIS ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
MOLHO A CAMPANHA

Cebola Branca 0,03 Kg

Tomate Italiano 0,02 Kg
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Pimentao Verde Kg

Coentro 0,1 Maco

Cebolinha 0,1 Maco

Vinagre Branco 0,05 L

Azeite De Oliva 0,03 L

Sal QB Kg

Pimenta Do Reino Moida QB Kg

Modo de preparo

Para o Molho Campanha - Cortar todos os Ingredientes, juntar tudo em um recipiente, adicionar
azeite, vinagre, sal e Pimenta.

)
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Minas Gerais

Feijao Tropeiro

O feijao tropeiro € um dos grandes simbolos da identidade mineira. Sua historia
tem inicio nas travessias pelos caminhos das Gerais e das Minas, marcadas por
diferentes vertentes da chamada cozinha de caminho: o Caminho do Gado, o

Caminho dos Tropeiros e a Cozinha Local, fixada em fazendas e areas urbanas.

#
R |
M~

Caminho do Gado: Matias Cardoso, Montes Claros, Diamantina, Santa Barbara e
Mariana.
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Caminho dos Tropeiros: Caeté, Ouro Preto, Barbacena, Sao Joao del Rei e
Campanha.

A primeira vertente, ligada ao Caminho do Gado, surge no final do século XVII
com a chegada dos emboabas, cavaleiros e vaqueiros vindos do Nordeste pelo
Reconcavo Baiano até as regides mineradoras. Os ingredientes predominantes
eram feijao, farinha de mandioca, carne salgada, gordura de porco e pimenta.
Era um prato pratico, duravel, feito em uma Unica panela, geralmente de ferro ou
barro, diretamente no fogo de chao. Nesse contexto, o feijao tropeiro também
era chamado de "feijao ferrado”, numa alusao ao ato de jogar gordura quente
sobre o feijao — gesto comparado a aplicacao de ferraduras em cavalos.

As principais caracteristicas do tropeiro dessa vertente incluem o uso de feijao-
de-corda (ou andu) e feijao roxinho, sempre cozidos sem caldo, com pouca
farinha e quase nenhum ingrediente fresco. O termo "tropeiro” também se refere
ao homem rustico, funcional, adaptado a vida nomade e a lida dura do garimpo.
A funcao do prato era garantir uma alimentacao energética e resistente para
longas jornadas.

A segunda vertente, ligada ao Caminho dos Tropeiros, percorre cidades como

Sorocaba e Taubaté até Ouro Preto, Sabara e Caeté, movimentada pelas mulas
vindas do Uruguai, pela prata da Bolivia e pelo comércio paulista. Nessa rota, o
prato passa a incorporar farinha de milho, couve, ovos, torresmo e cheiro-verde,
marcando a fusao do caminho com os quintais e a influéncia da agricultura local
e das cozinhas de fazenda. O resultado € um tropeiro mais Umido, aromatico e
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elaborado, contando com a participacao ativa da mao de obra feminina nas
casas de pouso e nos quintais.

A terceira vertente surge nas cidades, associada a memoria e a vida urbana. O
prato se populariza no século XX, especialmente nos centros urbanos, em festas
religiosas, romarias e comemoracoes populares. Representa a fusao das duas
vertentes anteriores. Embora mantenha a forca simbolica ligada ao universo
masculino, adapta-se ao cotidiano familiar com o toque e o trabalho feminino —
o cheiro-verde e o afeto ganham destaque. A mudanca da capital para Belo
Horizonte impulsionou ainda mais a difusao do feijao tropeiro, que passa a ser
reconhecido como prato tipico da mineiridade, marcando presenca em bares,
estadios de futebol e festas populares.

As trés vertentes do feijao tropeiro simbolizam diferentes aspectos da cultura
mineira. Representam, respectivamente, a sobrevivéncia e a resisténcia ligadas
ao sertdo; a abundancia e a tradicao agricola da roca; e a memoria coletiva e
afetiva das cidades. O tropeiro é, assim, mais do que um alimento: é um
verdadeiro mapa histérico e emocional de Minas Gerais — uma trajetoria
culinaria que revela identidade, resisténcia e celebracao.
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MINAS GERAIS

Ronie Peterson Costa

Feijao Tropeiro

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Feijao Andu Seco Cozido e Escorrido | 0,600 Kg
Bacon Em Cubos 0,400 Kg
Linguica Calabresa Defumada -

Artesanal 0,500 Kg
Ovos Inteiros Cozidos 5 Und
Cebola Picada 0,300 Kg
Farinha De Mandioca Fina - Crua 0,400 Kg
Couve Manteiga Rasgada 0,500 Maco
Banha De Porco 0,150 Kg
Cebolinha 0,500 Maco
Salsinha 0,500 Maco
Sal Qb Qb
Colorau Qb Qb
Pimenta Dedo De Moca Qb Qb
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Alho Picado 0,060 Kg

Torresmo Pronto 0,600 Kg

Modo de preparo

Conferir a textura do feijao cozido sem estar desmanchando. Os graos precisam estarem
firmes e cozidos.

Refogar na banha 100g o bacon em cubos deixar fritar, juntar a linguica deixar fritar,
acrescentar a cebola e deixar murchar, juntar o alho e fritar,

Adicionar o Feijao andu cozido e escorrido, temperar com sal, pimenta, colorau e deixar
aquecer bem o feijao

Quebrar os ovos em um bolw temperar com sal e na frigideira preparar uma grande omelete,
em seguida picar em pequenos pedacos reservar;

Apos o feijao estar bem cozido, juntar a couve levemente refogada na banha conferir o sal e
juntar a farinha aos poucos para dar o ponto no tropeiro.

Acrescentar a omelete picada, o cheiro verde, a pimenta e conferir o tempero;

O tropeiro precisa ser umido, porém nao grudado entao ajuste a farinha com cuidado;

Servir porcoes acompanhadas com torresminho a pururuca.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Mato Grosso

Mojica de pintado

A mojica de pintado € um prato tradicional da culinaria mato-grossense, com
raizes na cultura indigena e influéncias da culinaria caipira e pantaneira e indica
como as comunidades da regiao dependiam dos recursos naturais para a
subsisténcia. A palavra "'mojica” tem origem indigena, possivelmente do termo
tupi "moiica”, que significa "engrossado”, fazendo referéncia ao caldo espesso do
prato, onde o peixe pintado é cozido com mandioca e outros ingredientes.

A histdria da mojica de pintado se entrelaca com a historia do proprio Mato
Grosso e do Pantanal. O peixe pintado, abundante nos rios da regiao, tornou-se
um ingrediente fundamental na alimentacao local, e a mandioca, também
presente na regiao ha séculos, € outro componente essencial do prato.

A mojica de pintado reflete a adaptacao da culinaria local aos ingredientes
disponiveis e aos modos de preparo tradicionais. A influéncia indigena é evidente
na utilizacao da mandioca e na simplicidade dos ingredientes, enquanto a
culinaria caipira e pantaneira contribuiu para a forma como o prato é preparado e
apreciado, muitas vezes com acompanhamentos como farofa e arroz.

O prato é considerado um simbolo da culinaria cuiabana e mato-grossense,
representando a riqueza dos sabores e a identidade cultural da regiao. A mojica
de pintado ¢ apreciada nao apenas pela sua historia, mas também pelo seu
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sabor marcante e pela experiéncia gastrondmica que proporciona,
especialmente em momentos de celebracao e convivio social.

Aspectos socioldgicos

A mojica de pintado, um prato tipico do Mato Grosso, possui importantes
aspectos socioldgicos relacionados a sua origem indigena e influéncia na
culinaria regional. A receita, um ensopado de peixe com mandioca, reflete a
relacao historica entre as comunidades locais e os recursos naturais, como o rio
e o pintado, um peixe abundante na regiao.

Representatividade regional

A mojica de pintado € um dos pratos mais emblematicos da culinaria mato-
grossense, refletindo a influéncia indigena e a abundancia de peixes de rio na
regiao.

Em Cuiaba é um dos principais centros de consumo e producao da mojica, onde
o prato é frequentemente apreciado com farofa de banana.

0 que é mojica de pintado?

A mojica de pintado é um cozido de pintado cortado em cubos com um caldo
engrossado por mandioca. Peixe nativo da América do Sul é encontrado nas
bacias Amazonica, do rio Sao Francisco e do Rio da Prata, incluindo o Pantanal.
Ele habita leitos de rios, areas com correnteza e pontos mais profundos,
preferindo locais com cascalho e areia no fundo.
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MATO GROSSO

Welton Saraiva Teixeira

Mojica De Pintado Com Arroz Branco

Ingredientes Quantidade ;JAZ:::e de
Mojica de Pintado

filé de pintado - Filé 1,00 Kg
Mandioca fresca sem casca 0,400 Kg
Cebola Branca 0,300 Kg
Limao 0,100 Kg
Cebolinha 0,600 Macos
Coentro 0,600 Macos
Tomate Italiano 0,300 Kg
Pimentao Vermelho 0,060 kg
Pimentao Verde 0,060 kg
Agua filtrada 0,700 L
azeite de oliva extravirgem 0,050 L

alho picado 0,030 kg
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Pimenta-do-reino em graos 0,010 kg
Pimenta dedo de moca 0,010 kg
Pimenta de Cheiro 0,010 kg
Sal Qb Qb

Arroz Branco

Arroz Agulhinha tipo 1 0,400 Kg
Agua 0,500 L
Alho 0,010 kg
Oleo De Soja 0,070 L
Sal Qb Qb
Modo de preparo

Mojica de Pintado

Tempere o pintado cortado em cubos com limao, alho amassado e sal, reserve.

Em uma panela coloque o azeite e o alho picado e deixe fritar um pouco.

Acrescente o coentro, o tomate, os pimentdes, a pimenta dedo de moca e de cheiro,
refogue por +/- 3 min, junte a mandioca cortada em pedacos pré-cozida com sal e agua
suficiente para cobrir tudo.

Quando o caldo estiver grosso, acrescente o peixe e deixe cozinhar por aproximadamente
15 minutos, finalize com a cebolinha.
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Arroz Branco

Descasque o alho e pique em brunoise

Em um recipiente

Leve uma panela média ao fogo baixo.

Quando aquecer, regue com o azeite e acrescente o alho.

Tempere com uma pitada de sal e refogue por cerca de 2 minutos.

Acrescente o arroz e mexa bem para envolver todos os graos com o azeite por cerca de 1
minuto - isso ajuda a deixar o arroz soltinho depois de cozido.

Coloque a agua fervente e cubra o arroz.

Tempere com o sal, misture bem e aumente o fogo para médio, nao mexa mais.

Assim que a agua atingir o mesmo nivel do arroz, diminua o fogo e tampe parcialmente a
panela.

Deixe cozinhar até que o arroz absorva toda a agua - para verificar se a agua secou

Fure o arroz com um garfo e afaste delicadamente alguns graos do fundo da panela; se
ainda estiver molhado, deixe cozinhar mais um pouquinho.

Desligue o fogo e mantenha a panela tampada por 5 minutos antes de servir para que os
graos terminem de cozinhar no préprio vapor.

Em seguida, solte os graos com um garfo, transfira para uma tigela e sirva quente.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Mato Grosso do Sul

Macarrao de Comitiva

O Macarrao de Comitiva € um prato profundamente ligado a histéria do ciclo do
gado no Centro-Oeste brasileiro, especialmente em Mato Grosso do Sul. A
palavra comitiva se refere ao grupo de pedes responsaveis por conduzir boiadas
por longas distancias, especialmente durante o auge das rotas de tropeirismo
que atravessavam o Brasil no século XIX e inicio do século XX. Esses homens, em
sua maioria descendentes de indigenas, negros e mesticos, viviam em constante
deslocamento, e por isso desenvolviam uma culinaria pratica, energética e com
ingredientes de facil transporte.

Nesse contexto, o macarrao, apesar de ter origem europeia, foi incorporado
como alimento estratégico: leve para carregar, rapido de preparar e altamente
nutritivo, quando combinado com proteinas como a carne-de-sol ou a charque,
comuns nos acampamentos. Ao longo do tempo, essa receita foi ganhando
identidade propria e se tornou uma verdadeira representacao da culinaria sul-
mato-grossense.

A tecnologia empregada no preparo do Macarrao de Comitiva é baseada em
técnicas tradicionais e rusticas, mas extremamente funcionais. O prato &
geralmente feito em um Unico tacho ou panela grande, sobre o fogo de chao, o
que facilita o cozimento coletivo durante as comitivas. A carne-de-sol,
previamente curada com sal grosso, era uma forma de conservacao sem
refrigeracao, tecnologia ancestral herdada das populacoes indigenas e adaptada
pelos colonizadores e tropeiros.
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A gordura usada para refogar (como a banha de porco) era outro recurso de
conservacao e dava ao prato sabor e sustancia. Os temperos basicos, alho,
cebola, pimenta de cheiro e cheiro-verde, sao refogados com a carne, a qual se
junta o macarrao, cozido no proprio caldo da carne ou com a adicao de fundo de
boi ou até mesmo suco de laranja azeda, pratica que confere um leve toque
citrico ao prato.

Hoje, o Macarrao de Comitiva € um simbolo da identidade pantaneira e da
cultura do pedo no estado de Mato Grosso do Sul. Esta presente em festas
tradicionais, encontros de lacadores, festas do pedo, festivais gastronomicos e
celebracgdes rurais, como o Encontro de Comitivas em Aquidauana ou eventos
durante a Semana do Pantanal. Ele é mais do que uma refeicao: é uma
expressao do modo de vida simples, coletivo e resistente do homem do campo.

Além disso, o prato reflete a diversidade cultural do estado, fruto da convivéncia
entre diferentes povos: indigenas guarani e terena, descendentes de paraguaios,
bolivianos, paulistas e sulistas, todos contribuindo para a formacao de um
repertorio culinario Unico.

O Macarrao de Comitiva tem um enorme potencial como patriménio imaterial,
pois relne memoria afetiva, técnicas tradicionais e praticas sociais transmitidas
oralmente de geracao em geracao. Em tempos de valorizacao da gastronomia
regional brasileira, esse prato se insere como um importante elemento de
preservacao cultural e turismo gastrondmico. Sua simplicidade permite que seja
adaptado a contextos urbanos, como restaurantes tematicos, eventos turisticos
e projetos pedagodgicos, mantendo viva a memoria do modo de vida das
comitivas. Por ser de facil execucao e sabor marcante, também é ideal para
acoes de educacao alimentar e promocao da cultura sul-mato-grossense nas
escolas, feiras culturais e oficinas de culinaria.
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MATO GROSSO DO SUL

Camila Willig

Macarrao De Comitiva

Ingredientes Quantidade |Unidade de Medida
Massa espaguete (Liane embalagem de papel n°

3) 900 g
Carne de sol bovina (filé m. - contra - fraldinha) 600 g
Alho In Natura 30 g
Cebola Nacional 0,15 g
Cebolinha In Natura 1 macgo
Coentro In Natura 0,5 maco
Semente De Urucum 10 g
Oleo De Milho 0,1 ml
Pimenta De Cheiro - Sem Picancia 30 g
Pimenta Dedo De Moca 30 g
Salsa In Natura 0,5 macgo
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otos De Coentro Para Finalizacao 0,4 CX

Possiveis substituicées de ingredientes

Espaguete Barilla

Modo de preparo

1- Descascar e cortar a cebola e o alho em brunoise. Reservar.

2- Retirar a placenta (parte branca) e as sementes das pimentas e cortar em brunoise.
Reservar.

3- Cortar a cebolinha em chiffonade. Reservar.

4- Quebrar o macarrao em trés partes. Reservar.

5- Tirar o excesso de gordura da carne de sol e cortar em laminado. Reservar.

6- Caso seja necessario fazer a dessalga da carne de sol e dispensar a agua.

7- Preparar o 6leo de urucum (Aquecer o 6leo com as sementes para soltar a cor, nao fritar)

Modo de preparo

1. Em uma panela grande colocar o éleo de urucum e fritar bem a carne de sol

2. Acrescentar a cebola, o alho e as pimentas. Refogar até agregar os sabores.

3. Adicionar o macarrao quebrado e fritar bem até que o macarrao comece asoltar.

4. Faca a coccao do macarrao adicionando agua quente aos poucos.

5. Cozinhar até que o macarrao esteja al dente.

6- Finalizar com cheiro verde na hora de servir.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Para

Pato no tucupi

O Pato no Tucupi é um dos pratos mais emblematicos da culinaria paraense e
representa um verdadeiro simbolo da identidade cultural da Amazonia brasileira.
Seu reconhecimento oficial como patrimonio cultural foi estabelecido pela Lei
Estadual n®9.606, de 2 de junho de 2022, que o declara como prato tipico do
Estado do Para.

Suas origens remetem ao periodo pré-colonial, quando os povos indigenas da
regidao amazonica ja consumiam o pato selvagem, especialmente o pato-do-
mato ou marreca. Preparado de forma rustica, podendo ser assado ou
moqueado, o pato era servido com caldos enriquecidos por ervas nativas e
pimentas amazonicas. Com a chegada dos colonizadores portugueses, o prato
passou por um processo de ressignificacao culinaria, incorporando técnicas
europeias, como o tempero prolongado, o uso de panelas de ferro fundido e o
cozimento em liquidos aromatizados.

A grande transformacao veio com a introducao do tucupi, liquido extraido da
mandioca brava, previamente fermentado e fervido, e da folha de jambu, planta
tipica da regiao que provoca uma leve dorméncia na boca, conferindo uma
experiéncia sensorial Unica.
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A preparacao do Pato no Tucupi exige tempo, técnica e respeito a tradicao. O
processo envolve etapas que combinam conhecimento ancestral e praticas
modernas de seguranca alimentar:

Limpeza e tempero do pato: a proteina é deixada em marinada com alho, sal,
vinagre, chicoria (erva-doce amazonica), alfavaca, cebola e outros temperos por
longas horas (no minimo 12h).

Assamento ou douramento inicial: levado ao forno médio para dar textura e
sabor ao ingrediente principal.

Preparacao do tucupi: o liquido, ja pronto para consumo, passa por
aromatizacao com alho, chicoria e alfavaca.

Finalizacao do prato, com o pato sendo cozido no tucupi por tempo prolongado,
ao lado das folhas de jambu, até atingir o ponto ideal de sabor e maciez. Essa
tecnologia de preparo €, ao mesmo tempo, ciéncia e heranca

cultural e reforca a importancia dos saberes tradicionais na gastronomia
amazonica.

Representatividade Regional

Mais do que um prato, o Pato no Tucupi € uma representacao da alma paraense.
Ao lado da manicoba, do tacaca e do acai, ele compoée o repertorio das comidas
afetivas e rituais do povo do Para. Presente em datas festivas como o Cirio de
Nazaré, almocos de domingo e celebracdes familiares, o prato carrega uma forte
simbologia de acolhimento, uniao e identidade.

Sua presenca em eventos nacionais e internacionais de gastronomia coloca a
culinaria amazonica em evidéncia, valorizando ingredientes nativos, modos de
preparo sustentaveis e a forca da oralidade como vetor de transmissao de
saberes.
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Potencial Sociocultural

O Pato no Tucupi possui imenso valor sociocultural, sendo um vetor de geracao
de renda, turismo gastronémico e valorizacao da cultura alimentar local. Ao
promover sua cadeia produtiva, que envolve produtores rurais, extrativistas,
cozinheiros tradicionais e chefs contemporaneos, o prato se torna um exemplo
de como a gastronomia pode ser instrumento de desenvolvimento sustentavel e
inclusao social.

Para o Senac Para, apresentar o Pato no Tucupi no Salao do Turismo 2025 é uma
forma de celebrar o potencial transformador da educacao profissional na
preservacao e promocao do patriménio cultural imaterial. Ao formar
profissionais qualificados na gastronomia regional, o Senac fortalece o turismo,
impulsiona a economia criativa e ajuda a manter viva a tradicao da cozinha
amazonica.
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Ricardo Barbosa Branches

Pato No Tucupi

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Pato Grande Inteiro Limpo 1,500 kg
Tucupi 1,500 Litros
Cebola 0,100 kg
Alho 0,050 kg
Pimenta De Cheiro - Sem Picancia 0,020 kg
Colorau 0,050 kg
Cebolinha 0,200 maco
Coentro 0,200 maco
Chicoria 0,200 maco
Alfavaca 0,200 maco
Jambu 0,600 maco
Sal Qb Qb
Pimenta Do Reino Preta Graos Qb Qb

)
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Limao Tahiti 0,100 kg

Modo de preparo

1. Trinchar o pato em pedacos médios;

2. Fazer uma agua com limao e passar os pedacos nessa agua. Escorrer;

3. Bater no liquidificador: 100g de alho limpo e sem o broto interno, 400g de cebola, 50g
de pimenta de cheiro, 100g de sal, 100g de suco de limao e 5g de pimenta do reino

4. Passar essa mistura nos pedacos de pato e deixar marinando por 2 horas;

5. Assar em forno pré-aquecido a 180°C, coberto com folha de aluminio, até que estejam
macios. Retirar a folha de aluminio e deixar dourar;

6. Cozinhar o tucupi com alho picado, cebola e chicéria. Acertar o sal e a acidez;

7. Branquear o jambu em agua com sal;

8. Adicionar os pedacos do pato e as ervas aromaticas no tucupi e cozinhar;

9. Juntar o jambu e deixar cozinhar mais um pouco;

10. Servir com arroz branco

ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Arroz Branco Tipo 1 0,200 kg

Farinha De Macaxeira - 0,200 kg

Molho De Pimenta Comari Com Tucupi 0,050 ml
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Cebola Picada 0,020 kg
Alho Picado 0,005 kg
Sal Qb Qb
Oleo De Soja 0,010 ml
Azeite De Oliva Extra Virgem 0,020 ml
Coentro Com Talo Maior - Com Talo Grande - 0,500 mc

100g

Modo de preparo

1. Aquecer o dleo e refogar cebola e alho;

2. Acrescentar o arroz e fritar os graos;

3. Adicionar a agua, corrigir o sal, e deixar cozinhar até que estejam ao dente
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Paraiba

Carne de sol assada com farinha d’agua

A carne de sol é uma das iguarias mais emblematicas da culinaria nordestina,
simbolo de resisténcia cultural, adaptacao ao semiarido e engenhosidade
popular. Sua origem remonta ao periodo colonial, quando os portugueses
trouxeram técnicas de conservacao como a salga, combinadas, mais tarde, com
praticas indigenas de exposicao ao sol e ao vento para desidratar alimentos. No
contexto do sertao nordestino, especialmente nos séculos XVII e XVIIl, essa
técnica tornou-se essencial para o aproveitamento da carne bovina em regioes
afastadas dos centros urbanos e carentes de refrigeracao.

Naquela época, o principal interesse econdmico era o couro do gado, que era
comercializado em larga escala. A carne, por sua vez, precisava ser conservada
para nao se perder, e surgiu entdo a carne de sol como solucao pratica e eficaz.
Ao contrario do charque, que era altamente salgado e seco para permitir
transporte em longas distancias (especialmente para exportacao ou envio ao
sudeste do pais), a carne de sol tem uma cura mais leve e tempo de exposicao
reduzido, o que mantém a suculéncia da carne e acentua seu sabor Unico.

O preparo tradicional envolve a salga moderada da carne e sua exposicao em
locais ventilados, com ou sem luz direta do sol, permitindo uma secagem parcial
que realca os sabores naturais e cria uma textura macia e marcante. Trata-se de
uma técnica artesanal passada de geracao em geracao, com variacoes em cada
estado nordestino.

Na Paraiba, a carne de sol tem papel de destaque nao apenas a mesa, mas
também na identidade cultural do povo sertanejo. A cidade de Picui, localizada
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no curimatau paraibano, tornou-se referéncia nacional na producao e no preparo
da carne de sol. Com o tempo, Picui ganhou o titulo informal de “Capital da
Carne de Sol”, impulsionada por geracdes de familias que mantiveram viva a
tradicdo e a transformaram em empreendimento gastronomico e cultural.

A tradicao da carne de sol em Picui vai além da técnica: ela esta associada ao
encontro familiar, as festas populares, a gastronomia de raiz e a hospitalidade
sertaneja. Os restaurantes locais, comandados muitas vezes por filhos e netos
de tropeiros, acougueiros e vaqueiros, aperfeicoaram receitas e expandiram
suas marcas para diversas regides do Brasil, levando consigo a reputacao da
carne de sol paraibana.

A farofa d’agua surgiu entre os povos indigenas, antes da chegada dos
portugueses, contam que era usada a carapaca da tartaruga, para assar a farinha
da mandioca, assim misturando a gordura e dando origem a farofa.

Tem comidas que a gente gosta. E tem aquelas que a gente leva no coracao,
porque lembram casa, cheiro bom na cozinha e conversa ao redor da mesa. A
farofa d’agua entra nessa segunda categoria.

Quem é do Nordeste ja cruzou com ela em algum momento: seja no almoco de
familia, num prato caprichado no restaurante ou naquela mistura que parece
simples, mas que muda o sabor de tudo.

Apesar do nome curioso, a farofa d’agua nao tem segredo: é pratica, tem
presenca marcante no prato e carrega uma historia que mistura tradicao, afeto e
criatividade.

Pra comecar, “farofa” vem de farinha de mandioca - um dos alicerces da
alimentacao indigena e, depois, brasileira. Mas a farofa d’agua nao leva banha,
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bacon ou linguica. Em vez disso, ela usa agua e, geralmente, manteiga de garrafa,
para ganhar aquela “pegada” Umida.

O nome é literal: a farinha € umedecida com agua (ou caldo), ficando
“empelotada” e levemente cremosa - por isso “de agua”. Simples, mas
poderosa.

A farofa d’agua é simples, pratica, adaptavel, economica e cheia de identidade.
Ela representa o Nordeste na cozinha: raiz indigena-africana, criatividade
familiar, acolhimento e aquela “comida de afeto”.

Um dos maiores expoentes dessa tradicao € o restaurante Tabua de Carne,
localizado na cidade de Campina Grande, ha cerca de 120km da cidade de Picui,
que se destacou nacionalmente pela exceléncia no preparo da carne de sol,
sobretudo do seu filé de carne de sol, prato exclusivo e reconhecido pelo sabor
diferenciado e suculéncia incomparavel.

Além do valor cultural e gastrondmico, a cadeia produtiva da carne de sol
movimenta a economia de diversas comunidades, gerando empregos diretos e
indiretos desde a criacao do gado, passando pelo abate e pela preparacao
artesanal da carne, até o turismo gastronomico que atrai visitantes de varias
partes do Brasil para conhecer a tradicao de perto.
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PARAIBA

Monica Nailde

Carne De Sol Assada Com Farinha D’agua

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida

Carne de Sol de File Mignon 2,5 kg

Farinha de Mandioca 2 kg

Manteiga de Garrafa 1,2 litros

Cebola roxa 2,5 kg

Coentro 1 maco

Pimentao verde 0,8 kg

Queijo Coalho 0,5 kg

Pimenta biquinho conserva 0,1 kg

Modo de preparo

Preparo

A Carne de Sol sera pré-assada em churrasqueira, apos o processo de retirada do excesso de
sal. Em seguida, sera acondicionada em recipiente aberto para que possa esfriar e so6 a partir
deste

momento, podera ser cortada e acondicionada até a finalizacao.
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Importante: nao cortar a carne apos pré-assada enquanto estiver com temperatura elevada.

Processo de finalizacao: a carne pré-assada e ja fatiada em fatias finas, sera finalizada na
chapa com manteiga de garrafa e cebola refogada/ colocada quente nos recipientes para
degustacao na proporcao entre 100g a 150g.

Preparo da farofa d'agua

Em uma panela com capacidade de 30 litros, coloca-se cebola roxa cortada em fatias finas
(julienne) para refogar na manteiga, sem perder a crocancia, deixando-a ao ponto, sendo
necessario:

10 kg de cebola

02 litros de manteiga

Em seguida, fritar a cebola na manteiga levemente, adicionar agua fervente e desligar o fogo,
adiciona o pimentao cortado bem pequeno (aproximadamente 4 unidades) e mexe bem. Ap6s o
procedimento ira adicionar a farinha de mandioca para dar o ponto que se deseja da farofa
(soltinha e com sabor) finaliza com cheiro verde picado.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Pernambuco

Peixada Pernambucana

A Peixada Pernambucana é um prato tradicional da culinaria do litoral
nordestino, com raizes profundas na histéria da formacao do povo
pernambucano. Resultado do encontro entre as culturas indigena, africana e
portuguesa, ela reflete o modo de vida das comunidades ribeirinhas e litoraneas,
sendo simbolo de fartura, celebracao e identidade cultural. A presenca do peixe
como base principal do prato esta diretamente ligada a disponibilidade local e a
heranca pesqueira da regiao.

A preparacao da Peixada Pernambucana envolve técnicas de coccao Umida,
como o cozimento em caldo aromatico, além do uso de ingredientes frescos,
como legumes, ovos cozidos, pimentdes, tomate, leite de coco e azeite de
dendé, que conferem sabor, aroma e coloracao vibrante ao prato. Trata-se de
uma preparacao de execucao acessivel, porém com riqueza de detalhes, que
valoriza a pratica culinaria regional.

Além de sua forte representatividade cultural, a Peixada é amplamente
consumida em festas populares, almocos de fim de semana e eventos turisticos
do estado, destacando-se como um icone da gastronomia pernambucana. E um
prato que encanta pelo sabor e pela estética, favorecendo sua divulgacao em
feiras e eventos de enogastronomia.
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Senac PERNAMBUCO

CNC_Sesc

MICHEL MARIO FERREIRA DA SILVA

Peixada Pernambucana

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
*Camurim (robalo) fresco eviscerado - Postas 2 a 3 ’ ke
cm

Limao 0,05 Kg
Extrato de tomate 0,03 Kg
Batata inglesa 0,2 Kg
Cenoura 0,2 Kg
Chuchu 0,2 Kg
Repolho branco 0,2 Kg
Tomate Italiano - maduro 0,1 Kg
Cebola branca 0,1 Kg
Pimentao verde 0,06 Kg
Pimentao vermelho 0,06 Kg
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Pimenta de cheiro - sem picancia 0,01 Kg
Coentro - 4 macos 0,04 Kg
Alho roxo 0,01 Kg
Sal 0,1 Kg
Pimenta do reino em po 0,005 Kg
Agua 1 Kg
Leite de coco - coco fresco ralado congelado 0,15 mL
Azeite de oliva 0,03 mL
Azeite de dendé 0,03 Kg
Ovo 3 unid
Pimenta dedo de moca grande para decoracao 0,02 Kg
Limao siciliano 0,05 Kg
Cebolinha 3 macos 0,02 Kg
Cebolinha 0,02 Kg
Modo de preparo

Preparo do peixe:

Bater o coco fresco para fazer o leite

Limpe e corte o peixe em pedacos ou postas dependendo da apresentacao proposta.
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Tempere com sal, pimenta do reino e suco de limao e reserve o peixe por 15 minutos , em
seguida cozinhe os legumes e a metade do coentro e o peixe em uma panela com agua até
que fique quase cozido aproximadamente de 5 a 8 minutos em outra panela grande e larga
adicione os azeites o alho as cebolas e os pimentdes e a pimenta de cheiro deixe refogar por
3 minutos adicione o extrato de tomate o peixe os legumes arrumando em camadas
acrescentar a metade do caldo do cozimento do peixe e o leite de coco e o coentro deixe
ferve por mas alguns minutos Silva com arroz simples e o pirao da peixada.

A outra metade do caldo do peixe reserva para o preparo do pirao. Cozinhar os ovos.

ACOMPANHAMENTOS - Pirao

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Farinha de mandioca fina - crua ou tostada 0,1 Kg

Arroz parboilizado 0,2 Kg

Modo de preparo

Preparo do pirao:

Em uma panela adicione o caldo do peixe, sal a gosto deixe o caldo ferver em seguida a
farinha de mandioca peneirada a farinha e adicione aos poucos sempre mexendo até que a
farinha cozinhe.

Preparo do arroz:

Cozinhe o arroz parboilizado em agua e sal.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Mato Piaui

O prato que é a alma do Piaui
Maria Isabel

Imagine um prato que nao so satisfaz a fome, mas também alimenta a alma.
Maria Isabel € como um livro aberto, onde cada garfada conta uma pagina da
historia do Piaui, uma historia de resisténcia, cultura e sabor. Nao € apenas um
prato, € quase um ritual. Como uma musica que ecoa nas ruas do sertao, esse
arroz com carne de sol carrega no seu sabor a melodia da nossa identidade.

O prato do Sertao: onde o passado encontra o presente

Se vocé acha que Maria Isabel é s6 arroz com carne de sol, esta mais para um
pescador que diz que pesca so peixes grandes. A verdade € que ela € muito mais.
Ela é o sertao transformado em comida, a terra seca que se torna o campo fértil
da historia. O arroz, a carne de sol, o urucum, o coentro, a pimenta de cheiro, o
alho e a cebola nao sao sé ingredientes, sao os personagens dessa trama
historica, moldando o prato como um escultor molda a argila.

E, nao por acaso, esses ingredientes foram os alicerces da economia do sertao.
Se a terra é dura, o sabor é o que amolece tudo. Esses temperos sao as “drogas
do sertao”, as riquezas que, como o ouro, fizeram brilhar um povo resiliente.

A origem de Maria Isabel: fofoca ou historia?

A origem de Maria Isabel € como o velho ditado: “quem conta um conto,
aumenta um ponto”. Sao varias versoes, e, sinceramente, nenhuma delas parece
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ser definitiva. Mas, a verdade, meu amigo, € que todas elas tém um sabor Unico,
como se cada versao fosse um tempero secreto. Vamos as historias:

- A cozinheira anonima que cortou a carne em pedacos menores, mais como
uma luta contra a injustica da fome. Ela fez do arroz e da carne de sol um abrigo
acolhedor para sua familia, e a homenagem as suas filhas ficou gravada na
receita.

- Simplicio Dias e sua esposa Maria Izabel Thomazia de Seixas, nomes que mais
parecem saidos de um romance de época. O fazendeiro se apaixonou tanto pelo
prato que resolveu da-lo a honra de carregar o nome de sua esposa, como quem
da nome a uma estrela no céu da gastronomia piauiense.

- As mulheres que se rebelaram contra a fome, cortando a carne de sol em
pedacinhos para garantir que todas tivessem sua vez na refeicao. A carne de sol,
que antes era privilégio dos homens, agora era compartilhada com todas, como
um grito de igualdade, disfarcado em um prato.

- As mulheres pobres do interior, com mais coragem do que recursos, criaram o
prato para trazer a carne de sol para suas casas — elas fizeram a carne de sol
atravessar a distancia entre o campo e o prato. Como quem transforma um
obstaculo em oportunidade.

Essas historias sao como tintas de uma paleta rica, todas se misturando para
criar a obra-prima que é Maria Isabel.

Carne de sol: a arte de fazer sabor com simplicidade

A carne de sol, a verdadeira protagonista desse espetaculo, € como o ouro bruto
que, no comeco, era pendurado ao sol, na simplicidade da roca, e transformado
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em algo valioso, quase mistico. E quem tentou fazer carne de sol da maneira
antiga sabe que é como querer domar um ledo selvagem: se nao for bem-feito, a
carne vira um desastre.

Hoje, a carne é tratada com toda a ciéncia que o sertao permite. Os varais foram
substituidos por processos tecnologicos que garantem nao sé o sabor, mas
também a seguranca alimentar. Nao é mais o sol que define o ponto da carne,
mas a tecnologia que imita sua acao. A carne de sol ainda se “pendura” com
aquele toque rastico, mas agora é feita com um zelo e uma precisao de um
artista que esculpe sua obra-prima com uma marreta de delicadeza.

Como se faz a Maria Isabel: a alquimia do Sertao

Agora vem a magica. Nao basta pegar os ingredientes e mistura-los
aleatoriamente. E como um alquimista preparando a formula do elixir da vida.
Primeira coisa: a carne é selada na panela, como se o calor estivesse abracando
a carne, marcando sua entrada no mundo do sabor. Depois, entra a cebola e o
alho, que sao como o toque de um maestro que comanda a orquestra da panela,
liberando seus liquidos e aromas, elevando o sabor da carne a outro nivel.

E hora do arroz. A 4gua entra na panela como um rio que desce pela montanha,
trazendo frescor e unindo tudo com a suavidade de um abraco. E o coentro, ao
final, ndo € s6 o tempero, mas o toque final da obra-prima, aquele que deixa tudo
em harmonia.

E quando tudo estiver pronto, € como se o prato fosse uma pintura que
finalmente toma forma: um arroz Umido e saboroso, com a carne derretendo na
boca, como se fosse feita de pura magia.

Acompanhamentos: o toque final da tradicao nordestina

E ndo podemos esquecer os acompanhantes. Pacoca de carne, que é a
perfeicao que se mistura ao prato, como se fosse o Ultimo acorde de uma
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musica que tocamos sem parar, e macaxeira palha, que € como a estrela do
sertao, brilhando com simplicidade, mas carregando uma historia de resisténcia
e sabor.

A Maria Isabel: mais que um prato, uma revolucao!

Maria Isabel nao é s6 comida. Ela é a rebeldia de um povo que nunca se deixou
abater, mesmo quando as terras eram secas e as dificuldades pareciam
intransponiveis. Ela é o resultado de geracdes que souberam transformar o
pouco em muito, e o gosto do sertao se espalha como um fogo que nao se
apaga.

Eum prato cheio de historia e sabor, que, como um bom romance, fica gravado
na memoria e no coracdo. Nao é apenas para comer, € para sentir. Porque Maria
Isabel é o sabor de um povo que nunca desistiu e que, hoje, compartilha com o
mundo sua maior riqueza: sua cultura e seu gosto inconfundivel.

Agora, Maria Isabel é um verdadeiro manifesto de sabor e coragem, feito para
quem nao tem medo de experimentar, sentir e se apaixonar por cada pedaco da
historia do Piaui.

Referéncias

"0 Escravo e o Senhor da Parnaiba.” Academia.edu. Disponivel em:
https://www.academia.edu/29078396/RESENHA_O_ESCRAVO_E_O_SENHO
R_DA_PARNAHIBA

"0 Escravo e o Senhor nos Ultimos Anos de Escravidao no Piaui."” Repositério da
UFPI. Disponivel em:
Isabelhttp://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/1587/0%20E
scravo

%20e%200%20Senhor%20nos%20ultimos%20anos%20de%20Escravid%C3%
A30%20n0%20Piau%C3%AD.pdf?sequence=1
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Felipe Rodrigues Albiero

Maria Isabel

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Arroz branco agulhinha tipo 1 0,600 kg
10leo de urucum 0,030 L
Osso de boi 0,500 kg
Cenoura 0,050 kg
Salsao 0,200 m¢
Vinho tinto seco 0,200 uni
Extrato de tomate 0,050 kg
g;rsr;e de sol - se nao achar (fazera 3% desal + 3 0,800 ke
Cachaca Lira -amburana 0,100 uni
Alho 0,050 kg
Cebola branca 0,450 kg
Pimenta de cheiro 0,020 kg
2Polpa de bacuri natural 0,200 kg
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Pimenta dedo-de-moca 0,020 kg
Coentro 0,500 mc¢
Cebolinha 0,400 mc¢
Leite integral 0,200 L
Oleo de canola 1 L
Sal 0,100 kg
Pimenta do reino 0,010 kg
Cajuina - sem ser do Ceara 0,600 L
Modo de preparo

Preparo do prato:

Cortar os vegetais em brunoise. Cortar a carne de sol em cubos médios. Cortar as ervas em
hache.

Selar a carne em uma frigideira com mistura de 6leo de soja e urucum, flambar e reservar.
Repetir o processo até que toda a carne esteja selada.

Refogar os vegetais com 6leo de urucum, adicionar a carne de sol flambada, adicionar o
arroz e refogar por 5 min para selar o arroz.

Adicionar a cajuina e o fundo do boi e cozinhar o arroz "ao dente". Adicionar metade do
coentro e da cebolinha, acertar o sal € a pimenta.
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Preparar a lactose de bacuri. Processar o bacuri, a pimenta dedo-de-moca com leite integral,
aos poucos, e com o liquidificador ligado, adicionar o 6leo de canola até dar ponto de
maionese. Acertar o sal e a pimenta de reservar.

Para servir, aquecer a Maria Isabel adicionado fundo de boi quente.

POSSIVEIS ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Azeite de babacu 0,200 L

Limao taithi 0,300 Kg

1Caju 0,800 kg

Tomate caja / italiano 0,600 kg

Cebola roxa 0,100 kg

Macaxeira 0,700 kg

Oleo de soja 1 L

Modo de preparo

Para preparar a vinagrete de caju: cortar o caju, o tomate e a cebola em brunoise. Cortar o
coentro em haché. Em um bowl, misturar tudo até dar o ponto. Acertar osal e sal e a
pimenta.

Para preparar a macaxeira palha: ralar a macaxeira no ralo grosso, secar e fritar. Escorrer o
oleo, acertar o sal e reservar.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Parana

Patrimonio Gastronémico do Parana

Barreado

Primeiros registros no século XVIII, relacionam o prato ao entrudo, uma
festividade portuguesa paga anterior ao carnaval. Eram os trés dias que
precediam o inicio da quaresma. A partir de 1854 o entrudo entra em declinio no
brasil, dando espaco ao que viria a ser o carnaval.

O barreado se relaciona primeiramente ao entrudo e mais adiante ao carnaval,
com a mesma caracteristica: ser um alimento altamente energético, barato e de
facil preparo, para repor as energias dos folioes.

O classico preparo tem como ingredientes: carne bovina (cortes como paleta,
coxao duro, musculo), bacon, cebola, alho, cominho e louro, cozidos por muitas
horas em uma panela de barro “barreada” com goma de farinha de mandioca.
Este preparo é servido com farinha de mandioca de Morretes, banana e arroz.

E muito comum se fazer no proprio prato um pirdo com o caldo até chegar a uma
consisténcia em que nao se descola da louca.
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A coccao tem uma média de 8 horas, onde a tampa selada com a goma de
farinha funciona como uma valvula, liberando pressao controladamente, a partir
deste momento que se inicia o tempo de coccao de fato. O resultado € a carne
praticamente desmanchada, com um caldo concentrado e aromatico.

O barreado é o0 12° produto paranaense a receber Indicacao Geografica (IG) pelo
INPI (Instituto

Nacional de Propriedade Industrial) em parceria com o SEBRAE. A IG foi
concedida a Associacao de restaurantes e similares de Morretes, Antonina e
Paranagua.

Referéncias

https://www.parana.pr.gov.br/aen/Noticia/B arreado-e-0-120-produto-
paranaense-e-0- 1000-do-Brasil-receber-Indicacao-Geografica
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Revista Territorial, Cidade de Goias, v.11, n. 2, p. 126-141, 2022.

PARANA

Ken Francis Kairalla Kusayanagi
Barreado - Prato Tipico Do Litoral Do Parana
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Coxao Duro Sem Capa De Gordura 1 K
- Cubos Pequenos 2x2 g
Musculo Em Cubos - Cubos ’ K
Pequenos 2x2 S
Cebola - Brunoise 0,7 kg
Alho Brunoise 0,15 kg
Cominho Em Grao - Moido/P6 0,05 kg
Folhas De Louro 0,01 kg
B - - - -

acon - Barriga Com Mais Gordura 0,35 ke
Cubos Pequenos
Farinha De Mandioca Branca - Crua

0,2 kg

- Morretes
Agua 0,1 L
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Vinagre de alcool 0,07 L

Modo de preparo

1. Retirar e descartar nervos e excesso das carnes. E entao em pedacos de
aproximadamente 6cm favorecendo o sentido das fibras.

2. Temperar as carnes com o sal, pimenta-do-reino preta moida, o cominho e o alho
esfregando bem os temperos.

3. Retirar o couro do bacon caso ainda tenha, e forrar o fundo de uma panela com ele. Cortar
o bacon em brunoise.

4. Na mesma panela, intercalar camadas de cebola, bacon, e a carne, até colocar todos os
ingredientes.

5. Adicione entao as folhas de louro e o caldo de carne. Tampe a panela, e faca uma espécie
de uma massinha para “barrear” a panela, utilizando farinha de mandioca, agua, e um pouco
do vinagre.

6. E entao acomode a massa pela volta de toda a panela, vedando-a bem e umedecendo
mais caso seja necessario para moldar.

7. Ligue o fogo, e apods perceber que comecou a ferver, baixe o fogo e deixe cozinhar por
aproximadamente 8h lentamente.

8. Apos o cozimento, abra a panela, retire a carne e desfie-a manualmente.

9. Entdo volte a carne para a panela, aqueca novamente, e corrija o sal e o cominho.

ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
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farinha de Morretes* kg

banana prata madura 0,6 kg

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Rio de Janeiro

A gastronomia de boteco do Rio de Janeiro:
um patrimonio cultural
Bolinho de feijoada

A cena gastronomica do Rio de Janeiro tem sua sede no ponto de encontro entre
as diferentes culturas que produziram o jeito de viver dos cidadaos fluminenses,
abarcando particularidades e diferentes riquezas, do litoral ao interior. Como um
dos principais expoentes culturais de uma sociedade diversa e multicolorida,
figura o botequim - ou boteco, birosca, barzinho etc. - uma instituicao sagrada
desde os tempos em que a cidade do Rio de Janeiro era a capital do Império do
Brasil. Sobre o cenario do botequim, Nelson Rodrigues, célebre jornalista,
dramaturgo e tricolor carioca (ainda que nascido no Recife), o definiu como uma
espécie de “concha marinha, na qual ressoam todas as vozes brasileiras”.

No Rio, o botequim é um dos espacos mais democraticos e de maior
representatividade do cenario social, politico e econémico. Em sua dimensao
simbdlica, o botequim vai muito além de mero local onde se come e se bebe. A
propria etimologia da palavra reforca esse entendimento, na medida em que
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remonta ao termo grego apothéké (depdsito); que, por sua vez, também deu
origem a termos como botica (espécie de farmacia), biblioteca e bodega. O
historiador e escritor fluminense Luiz Antonio Simas, define o botequim como:

[...] um centro de difusao do saber, como as bibliotecas; um lugar onde se
preparam medicamentos para o corpo e a alma, como as boticas; e uma taberna
onde se come e se bebe com simplicidade, sabor e sustancia, como as bodegas.
(Simas, 2017, p.65)

Fazendo jus a evolucao do termo, durante o século XX, os botequins se
espalharam por toda a capital fluminense, passando a oferecer, além de
bebidas, petiscos e refeicoes rapidas, preparadas segundo a boa tradicao da
comida caseira: simples, farta e saborosa.

Bar Luir, no Centro do Rio, fundado em 1887 | Reproducio da intemnet

Do Rio de Janeiro para todo o pais, o “Buteco” ganhou fama e sofisticacao. Hoje,
diversos botequins da cidade do Rio de Janeiro tém status de patrimonio cultural
do municipio, distincao que al¢a o “nosso barzinho” ao patamar de reduto da
maxima expressao gastronomica genuinamente carioca.
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Torresmo "Barrade Cereal” do Bar Bode Cheiroso, no bairm da Tijuca
Em 2022 o estabelecimento foi reconhecido pela prefeitura como
Patrimanio Cultural Carioca. | Foto: reproducdo da internet.

A cultura de botequim carioca deu origem, ainda, a um decreto municipal que
estabelece o “Circuito dos Botequins” na cidade do Rio de Janeiro. O documento
leva em consideracao a importancia dos locais como espacos de convivéncia
democratica. Sendo assim, como nao dizer que o Rio de Janeiro é berco sagrado
da gastronomia de boteco nacional?

Para a edicao 2023 do Salao Nacional do Turismo, o Senac RJ traz como
representantes da cultura “botequeira” icones gastronomicos cariocas em
releituras autorais: bolinho de feijoada; bolinho de arroz e pastel de queijo. Cada
uma das receitas, desenvolvidas exclusivamente para o evento, estabelecera um
dialogo com outros elementos culturais.

0 bolinho de feijoada - iguaria carioca imortalizada em 2021 com o titulo de
Patrimonio Cultural Imaterial do Municipio do Rio de Janeiro - traz uma variacao
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da tradicional receita, fazendo uma homenagem ao litoral fluminense e sua
economia do mar. Em vez de carne seca, lombo e paio, a releitura sera
apresentada a partir da composicao de feijao branco, camarao, polvo e lula, com
acompanhamento de uma maionese picante de ervas.

Bolinho de feijoada do botecoc Aconchego Cariocg
legcalizado na Praga da Bandeira. Criac3o da chef Katia

Barbosa. | Foto: reproduc3o da internet.

Ja areleitura do bolinho de arroz homenageia a um dos mais tradicionais redutos
da cultura de boteco carioca: a Casa Senac Villarino Bar! Fundada em 1953 no
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Centro do Rio, foi o palco no qual Tom Jobim e Vinicius de Moraes selaram uma
das mais sublimes parcerias da muasica popular brasileira. Desde 2021, a casa
passou a ser um restaurante-escola do Senac RJ, recebendo alunos para ricas
praticas profissionais. Para esta homenagem, foi selecionado o classico Bife a
cavalo, que consiste em um contrafilé alto, acompanhado de ovo frito, servido
sobre a carne, além de arroz, feijao e fritas. Na versao do evento, todos os
sabores dessa farta iguaria de boteco caberao em um Unico bolinho, para ser
comido em uma s6 bocada.

VILLARINO 11, ®
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Casa Senac Villarino Bar, Centro do Rio de Janeiro. | Foto: reproducdo da internet.

Nossa Ultima etapa promove um dialogo entre o boteco e a praia! As modas
mudam a cada verao praiano, mas a dupla queijo de coalho assado na brasa e o
indefectivel mate com limao nao saem da preferéncia dos banhistas. Ja nos
botecos, o pastel - ou, “pastelzinho”, pronunciado sempre com muito chiado -
se popularizou a partir de versées com diferentes recheios. Para promover esse
encontro tao saboroso, sera apresentado delicioso pastel de queijo de coalho,

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

acompanhado de um shot de mate com espuma de limao. Nada mais “Rio de
Janeiro” do que isso!

Chegamos ao fim dessa jornada gastronomica pelos botecos do Rio de Janeiro
com a certeza de que o ambiente do botequim vai muito além dos comes e e
bebes. No Rio, botequim é local de encontro, de matar a saudade, de discutir a
sociedade e suas urgéncias, de celebrar a musica e a vida, de apreciaraluaeo
sol, enfim, de viver, em comunhao com companheiros de mesa e de vida.

Nao se conta a historia do Rio de Janeiro sem a saga dos seus botequins e a
importancia que eles tém como espacos de sociabilidades. Tire da cidade o
impacto civilizatorio dos seus bares e teremos um Garrincha sem a bola. Aprendi
com os mais velhos que um botequim é feito de memoérias, aspiracées, anseios,
sonhos, desilusdes, conquistas, fracassos retumbantes, alegrias e invencoes da
vida daqueles que passaram por suas mesas e balcées. Um lugar é também o
resultado das experiéncias intangiveis, matéria da memoria acumulada, e vai
muito além da fachada, dos alicerces e dos salamaleques da decoracao. (Simas,
2019, p.65)

Viva a gastronomia popular do Rio de Janeiro. Viva sua mais contundente
expressao: botequim carioca!

Referéncias:

SIMAS, Luiz Anténio. O corpo encantado das ruas [recurso eletronico] / Luiz
Antonio Simas. - 1. ed. - Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2019.

SIMAS, Luiz Anténio. Coisas nossas [recurso eletronico] / Luiz Antonio Simas. - 1.
ed. - Rio de Janeiro : José Olympio, 2017.

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

RIO DE JANEIRO

Leonardo Marques

Bolinho de Feijoada

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Orelha de porco salgada 0,030 kg
Carne seca do traseiro - cubos pequenos/médio 0,075 kg
Lombo de porco salgado- cubos pequenos/médio | 0,075 kg
Barriga suina fresca - com pele - 50% carne - cubos kg
pequenos/médio 4x4cm 0,100

Paio - rodela 2cm 0,075 kg

Alho 0,030 kg
Cebola 0,050 kg

Salsa lisa 0,200 Unidade
Cebolinha fresca 0,200 Unidade
Feijao preto (demolhar) 0,300 kg
Louro fresco (maco) 0,100 Unidade
Oleo de soja 1 Litro
Cachaca branca 0,100 Litro
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Sal refinado 0,010 kg
Couve manteiga 1,5 Unidade
Bacon em manta 0,150 kg
Azeite extravirgem 0,030 Litro
Farinha de mandioca - tostada 0,225 kg
Polvilho Azedo 0,030 kg
Farinha Panko 0,300 kg
Pimenta do reino preta a gosto 0,005 kg
Laranja Bahia 0,300 kg

Broto de coentro 0,030 kg
Pimenta dedo de moca 0,015 kg

Maca Pinky Lady 0,100 kg
Vinagre de maca 0,100 Litro
AcUcar cristal 0,200 kg
Limao 0,150 kg
Acido citrico em po 0,002 kg
a\gog)de preferéncia pasteurizado(500ml) /ou pd 1,200 Unidade
Modo de preparo

Sefac

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

PREPARO DE FEIJOADA

Escorrer a agua do molho do feijao. Colocar agua nova em uma panela de pressao,
juntamente com o louro. Nao acrescentar sal algum.

Cortar a carne seca e o lombo em cubos de 5 cm e o paio em rodelas. Adicionar a panela.

Adicionar a orelha suina inteira a panela.

Retirar o couro do bacon e adicionar a panela

Cozinhar por 45 minutos sob pressao.

Descascar 200 gramas de alho e a cebola. Picar finamente o alho e a cebola (hachée).

Retirar as sementes de 3 pimentas dedo de moca e picar finamente.

Cortar 200 gramas do bacon em cubos pequenos.

Refogar no azeite (quanto baste) a cebola, o alho, o bacon e a pimenta picada.

Quando o refogado estiver dourado, realizar a deglacagem com 300 ml da cachaca. Deixar
todo o alcool evaporar.

Adicionar o refogado a feijoada e cozinhar por, no minimo, 20 minutos com a penal de
pressao aberta. Caso as carnes ainda estejam duras, cozinhar até que amolecam.

Desligar e reservar.

PREPARO DE FARINHA TEMPERADA

Cozinhar a barriga de porco por 40 minutos em agua sem sal.

Retirar e reservar em geladeira até que esfrie.
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Cortar a barriga em cubos pequenos.

Fritar a barriga em 6leo em temperatura moderada, até que figuem bem crocantes, sem que
adquiram coloracao escura.

Deixar a barriga frita esfriar. Em seguida, processa-la no cutter para que se transforme em
uma farinha.

Misturar a barriga processada com a farinha Panko. Reservar.

PREPARO DA GELEIA DE LARANJA COM PIMENTA

Retirar as cascas de 6 laranjas Bahia, removendo toda a parte branca interior.

Espremer o suco das laranjas até o volume de 1 litro.

Descascar e cortar 1/2 quilo de macas em cubos.

Misturar: as cascas, cortadas grosseiramente, 1 litro de suco, 300 ml de vinagre de maca e as
macas cortadas.

Levar a fervura branda até que atinja 110°C.

Processar a geleia com o mixer.

Retirar as sementes e picar a pimenta dedo de moca em matignon (cubos do menor
tamanho possivel).

Incorporar a pimenta picada a geleia.

Reservar em geladeira

PREPARO DA GELEIA DE CAIPIRINHA

Retirar as cascas de 10 limdes, retirando toda a parte branca interior.
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Espremer o suco dos limoes até o volume de 0,5 litro.

Descascar e cortar 1/2 quilo de macas em cubos.

Misturar em uma panela: as cascas dos limodes, o suco, as macas, 0,5 litro de cachaca e 1
quilo de acucar.

Levar a fervura branda até que atinja 110°C. Garantir que todo o alcool evapore.

Caso necessario, adicionar o acido citrico em p6 para aumentar a acidez, de modo que o
paladar final remeta ao equilibrio doce-acido caracteristico de uma caipirinha.

Processar a geleia com o mixer e reservar em geladeira

PREPARO DO BOLINHO

Processar o feijao com as carnes, retirando as folhas de louro e o couro do bacon.

Picar a salsa e a cebolinha e acrescentar ao feijao ja processado, junto com a pimenta do
reino moida, a gosto. Se necessario, corrigir o sal.

Levar o feijao processado ao fogo, adicionando a farinha de mandioca, mexendo sempre, até
que a massa comece a soltar do fundo da panela.

Colocar a massa em uma bancada e adicionar o polvilho.

Bolear em porcoes de aproximadamente 60 gramas.

Cortar a couve em chiffonade e o bacon em cubos de 2 cm de diametro.

Em uma panela com um fio de azeite, adicionar o bacon em cubos e deixar dourar em fogo
médio, até que fiquem crocantes. Retirar os cubos e reservar a gordura.
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Refogar o alho restante e puxar a couve em fogo alto, por alguns segundos, até que mude de
cor.

Com as maos abrir as bolinhas de massa de feijao, rechear com a couve temperada, alguns
cubinhos de bacon e fechar, boleando novamente.

Levar os bolinhos a refrigeracao, cobertos, para nao ressecar.

Misturar 12 ovos, 50 ml de vinagre e 250 ml de agua.

Aquecer o 6leoa 170°C.

Passar os bolinhos na mistura, em seguida na farinha temperada.

Fritar em imersao até que os bolinhos estejam dourados.

MONTAGEM DO BOLINHO

Servir duas unidades de bolinho

Sobre a primeira, acrescentar a geleia de laranja com pimenta, juntamente com ramos do
broto de coentro.

Sobre a segunda, acrescentar a geleia de caipirinha.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Rio Grande do Norte

Moqueca de carne de sol

A moqueca é um prato de origem indigena, desenvolvido a partir da técnica de
cozimento em calor brando com o uso de ingredientes naturais como ervas,
raizes e frutos. No caso da moqueca nordestina, especialmente a de carne de
sol, observa-se uma fusao entre herancas indigenas, africanas e portuguesas.

A carne de sol é uma técnica tradicional de conservacao da carne que remonta
ao periodo colonial, quando os sertanejos precisavam armazenar proteina por
longos periodos sem refrigeracao. No Rio Grande do Norte, essa pratica foi
incorporada de forma intensa a cultura alimentar, especialmente na regiao do
Serido. Tornando-se um simbolo da resisténcia e adaptacao do povo potiguar as
condicoes climaticas aridas do semiarido nordestino.

A moqueca de carne de sol carrega consigo a identidade do sertanejo, sendo
simbolo de hospitalidade, partilha e festividade. E comum em almocos de
familia, festas religiosas, feiras e festivais gastrondomicos no interior do estado.
O prato representa mais do que uma receita: € uma expressao de pertencimento
e memoria afetiva, passando por geracées como um saber popular. Em
comunidades tradicionais, a preparacao da carne e o ato de cozinhar
coletivamente fortalecem os lacos comunitarios e o senso de cooperacao.

A carne de sol utilizada na moqueca passa por um processo artesanal de salga e
exposicao ao sol ou ao vento para desidratar e conservar a carne. A técnica pode
variar conforme a regiao, mas no Rio Grande do Norte ela geralmente é feita com
cortes bovinos magros.
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Ingredientes Tradicionais da Moqueca de Carne de Sol Potiguar:

- Carne de sol dessalgada e cortada em cubos;

- Cebola, tomate e pimentao cortados em rodelas;

- Leite de coco e nata;

- Manteiga da terra;

- Coentro e cebolinha;

- Alho e pimenta;

Modo de Preparo:

A carne de sol é refogada até dourar, seguida do refogado dos legumes e do leite
de coco, sendo tudo cozido lentamente para a fusao dos sabores. O preparo em
panela de barro é tradicional em algumas regides, conservando o calor e
realcando os aromas.

No Rio Grande do Norte, a moqueca de carne de sol € um dos pratos
emblematicos da cozinha sertaneja e figura em cardapios de restaurantes
regionais e festivais gastronomicos, como o Festival Gastronomico de Martins e
eventos no Serido e Alto Oeste potiguar.

Ela representa a cozinha de subsisténcia elevada a arte culinaria e reforca a
valorizacao dos insumos locais, como a carne de sol produzida artesanalmente,
o coentro fresco, o leite de coco extraido localmente e os vegetais cultivados em
quintais e hortas familiares.

A moqueca de carne de sol tem grande potencial como elemento de valorizacao
do patrimonio imaterial do estado. Seu uso em projetos de turismo
gastronomico e em escolas de gastronomia pode promover:

- Resgate de saberes tradicionais;

- Valorizacao da cultura alimentar local;

- Geracao de renda para pequenos produtores e cozinheiras tradicionais;
- Promocao do Rio Grande do Norte como destino de turismo culinario;
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- Insercao da juventude em acées empreendedoras ligadas a cadeia produtiva da
carne de sol e da gastronomia regional.

Além disso, a sua presenca em feiras, festivais e oficinas culinarias fortalece a

identidade regional e promove intercambios culturais com outras regides do
Brasil.
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RIO GRANDE DO NORTE

Elizabeth Assuncao

Moqueca De Carne De Sol

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Carne de sol ja limpa (filé mignon de sol ou

coxao mole de sol) 1 kg

Pimenta do reino preta moida 0,02 kg

Cebola roxa 0,25 kg

Tomate Débora 0,25 kg

Alho 0,03 kg

Pimentao verde 0,15 kg

Sal refinado 0,02 kg
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Manteiga da terra - de garrafa 0,2 kg
Leite de coco - 0,5 L
Nata fresca 0,3 L
Coentro fresco 100g 0,5 maco
Broto de coentro 0,4 caixa
Flores comestiveis - diversas 0,4 caixa
Modo de preparo

1. Higienizar hortifrutis;

2. Cortar: carne de sol em emincer (tiras), cebola, tomate e pimentao (parte em brunoise
(cubinhos), parte em rodelas), alho em hacher, coentro picado grosseiramente;

3. Selar rapidamente a carne de sol na manteiga da terra e reservar;

4. Na mesma panela refogar os vegetais cortados em brunoise e o alho;

5. Montar camadas de carne de sol e vegetais cortados em rodelas;

6. Acrescentar o leite de coco;

7. Finalizar com a nata e o coentro;

8. Ajustar temperos.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Rio Grande do Sul

Paella Campeira com Farofa de Pinhao

A Paella Campeira com Farofa de Pinhao representa um interessante exemplo de
ressignificacao cultural e gastrondmica, em que um prato de origem europeia é
reinterpretado a partir dos valores, ingredientes e técnicas tipicos da culinaria
gaucha. Embora o nome faca referéncia a tradicional paella espanhola, sua
execucao, ingredientes e contexto de consumo revelam uma identidade
essencialmente regional, vinculada ao modo de vida do pampa sul-brasileiro.

A paella tradicional, originaria da regiao de Valéncia, Espanha, € um prato
marcado pelo uso de arroz, frutos do mar e especiarias mediterraneas,
tradicionalmente preparado ao ar livre e compartilhado em eventos
comunitarios. Ao chegar ao Brasil - e, especificamente, ao Rio Grande do Sul -,
essa preparacao foi reinterpretada de acordo com os insumos disponiveis e com
a cultura alimentar local.

No pampa galcho, o mar da lugar ao campo, e os ingredientes mediterraneos
sao substituidos por proteinas caracteristicas da regiao: charque, linguica
campeira, frango e cordeiro. O método de coccao também se adapta ao
contexto: a panela rasa tipica da paella espanhola cede espaco ao disco de
arado ou ao fogareiro, utensilios associados a culinaria campeira, utilizados em
galpdes e Centros de Tradicoes Galchas (CTGs). Essa mudanca técnica reforca
o carater comunitario e festivo do prato, que se aproxima mais dos encontros
sociais do que do cotidiano funcional dos antigos tropeiros.

A paella campeira estabelece um dialogo direto com o arroz de carreteiro, prato
que, historicamente, teve funcao utilitaria. Os carreteiros - tropeiros que
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transportavam mercadorias por longas distancias - necessitavam de refeicoes
praticas, nutritivas e de facil preparo. O carreteiro, feito essencialmente com
arroz e charque, cozidos em uma Unica panela, atendia a essas demandas.
Enquanto o carreteiro expressa um contexto de trabalho e sobrevivéncia, a
paella campeira reflete uma evolucao simbolica desse preparo, passando de
alimento funcional para prato de celebracao. A inclusao de diferentes proteinas,
vegetais e o cuidado com a apresentacao remetem a um contexto de
sociabilidade, reforcando a ideia de partilha e hospitalidade, valores centrais na
cultura gaucha.

0 arroz nao é apenas um ingrediente, mas um simbolo da identidade produtiva
do Rio Grande do Sul, responsavel por cerca de 70% da producao nacional do
grao. Sua presenca na paella campeira reforca tanto o orgulho econémico
regional quanto a continuidade de uma tradicao agricola que molda a cultura
alimentar do estado. O cozimento lento, no fogo vivo, permite que cada grao
absorva os sabores das carnes e temperos, resultando em um preparo de sabor
profundo, tipico das longas coc¢ées campeiras.

0 pinhao, semente da Araucaria angustifolia, insere na paella campeira um
elemento que intensifica o carater regional do prato. Produto sazonal e
extrativista, o pinhao é amplamente consumido no inverno, geralmente cozido
ou assado, e carrega forte valor simbdlico na culinaria sulista.

Na farofa, o pinhao adquire nova funcao gastronomica: atua como substituto de
oleaginosas, conferindo textura macia e sabor levemente adocicado que
contrasta com a intensidade das carnes. Sua inclusao evidencia a valorizacao de
ingredientes nativos e a capacidade de ressignificacao de produtos tipicos
dentro da gastronomia regional.
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Mais do que um simples preparo culinario, a Paella Campeira com Farofa de
Pinhao constitui um simbolo cultural. Seu modo de preparo coletivo, em fogo
vivo, e seu carater farto e compartilhado reforcam a hospitalidade e a cultura de
convivio social do gaucho. Cada etapa - do uso do disco de arado ao ato de
servir grandes porcoes - carrega valores ligados ao sentimento de
pertencimento, a tradicdo campeira e a celebracao dos produtos locais.

Assim, esse prato nao deve ser interpretado apenas como uma variacao de uma
receita europeia, mas como um marco da identidade gastronémica regional,
resultado de um processo de apropriacao cultural criativa. Ele une tradicao e
contemporaneidade, reafirmando a importancia da culinaria como elemento de
preservacao e expressao cultural no Rio Grande do Sul.
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RIO GRANDE DO SUL

Carolina Nicoli Ferreira

Paella Campeira Gaucha Com Farofa De Pinhao

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Arroz cateto 0,7 kg
cebola comum 0,4 kg
alho 50 g
extrato de tomate 50 g
pimentao vermelho 0,2 kg
pimentao verde 0,2 kg
salsinha 30 g
cebolinha 30 g
;:quue - manta de charque mais 0.3 ke
linguica suina fresca defumada 0,3 kg
sobrecoxa de frango 0,4 kg
salsao 0,05 kg
cenoura 0,1 kg
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Alho-poro kg
farinha de mandioca flocada 0,25 kg
pinhao cozido e descascado 0,25 kg
banha de porco 50 g
manteiga sem sal 40 g
pimenta preta graos 1 g
colorau 1 g
sal 30 g
Modo de preparo

1 - Dessalgar o charque cortado em cubos para facilitar dessalga (deixar de molho
por 24h e trocar 3 vezes a agua);

2 - Desossar as sobrecoxas - reservar 0s 0ss0S para caldo;

3 - Fazer o caldo com 1kg de cebola, a cenoura, alho-poro, salsao e ossos de frango
assados;

4 - Cortar cebola, alho e pimentdes em brunoise - reservar algumas tiras de pimentao
para decorar;

5 - Picar salsinha e cebolinha - reservar folhas de salsinha inteiras para decorar;

6 - Cortar o pinhao em rodelas de 0,5cm;

7 - Cortar as proteinas em pedacos de 3cm
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8 - Numa panela aquecida, dourar pouco a pouco a linguica, o frango e o charque.
Reservar.

8 - Aquecer a panela com a banha e iniciar o refogado com cebola e 250g alho.

9 - Juntar os pimentoes e refogar muito bem até estarem dourados.

10 - Acrescentar o extrato e refogar até mudar a tonalidade para dourado.

11 - Adicionar o arroz e fritar mais alguns minutos.

12 - Acrescentar as proteinas e o caldo.

13 - Ajustar o sal e pimenta e tampar para cozinhar o arroz.

14 - Aquecer outra panela com a manteiga e 100g de alho.

15 - Adicionar o pinhao e dourar suavemente.

16 - Acrescentar a farinha de mandioca e cozinhar até dourar suavemente.

17- Ajustar sal e pimenta e reservar.

18 - Servir a porcao com arroz, a farofa e decorar com salsinha e cebolinha picadas.
Se possivel, acrescentar picles de cebola roxa para finalizar também.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Rondonia

Galinha picante

A Galinha Picante é um prato que carrega a memoria e a trajetoria das
comunidades ribeirinhas de Rondonia. Sua origem esta profundamente ligada a
vida as margens do Rio Madeira, onde a subsisténcia se baseia na criacao de
animais, pesca e cultivo de hortas caseiras. A galinha caipira, criada solta e
alimentada com milho e mandioca, € um dos principais ingredientes da dieta
local.

Com a chegada de migrantes nordestinos, sulistas e bolivianos ao longo do
século XX, a culinaria rondoniense passou a incorporar novos temperos e
técnicas, como o uso do refogado com alho e cebola, o colorau e o cominho. A
Galinha Picante nasceu dessa fusao cultural, mantendo a rusticidade da cozinha
indigena e cabocla, mas com toques de outras regioes do Brasil.

Mais do que um prato tipico, a Galinha Picante representa a uniao das
comunidades ribeirinhas, sendo preparada em grupo durante festas ou reuniées
familiares. Cada pessoa participa de uma parte do preparo, o que fortalece os
lacos entre todos. O uso da pimenta nao é so para o sabor: é também simbolo da
forca das populagoes locais. Assim, a Galinha Picante reflete a identidade e a
rotina de quem vive as margens do Madeira.

A preparacao da Galinha Picante exige tempo, paciéncia e respeito pelos
ingredientes. Por ser um prato extremamente popular, percorre todos os
ambientes sociais: pode ser servido em restaurantes de alta gastronomia, com
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técnicas refinadas e ingredientes selecionados, mas também circula nas mesas
de comunidades e populacdes mais carentes, assumindo multiplas variacoes
conforme a realidade de quem o prepara.

Nas versoes mais simples, o prato é frequentemente feito com sobras de galinha
ou outros alimentos reutilizados, aproveitando legumes frescos disponiveis,
vegetais em conserva ou aquilo que esta a mao na cozinha. O molho acompanha
essa diversidade: em algumas casas, utiliza-se ketchup e maionese,
ingredientes acessiveis e econdmicos, que conferem sabor e cremosidade ao
preparo; ja

em versoes mais sofisticadas, sdo empregados molhos de tomates risticos,
creme de leite fresco ou nata, acrescentando uma textura aveludada e um toque
gourmet.

A galinha caipira, de carne firme, precisa ser cozida lentamente para atingir a
textura ideal. O refogado é feito com alho, cebola, pimentdes e pimentas frescas,
como a murupi, que confere o sabor picante caracteristico.

Na versao tradicional, o prato é servido com arroz branco ou farinha d’agua. Para
o Salao do Turismo 2025, o Chef Lucas de Paula Roza criou uma releitura
contemporanea: a galinha picante é servida em uma canoa crocante de massa
de arroz, mantendo os sabores originais, mas com uma apresentacao moderna e
pratica para degustacao.

A Galinha Picante é um verdadeiro simbolo da identidade gastronémica de
Rondonia. Ela representa a diversidade cultural do estado, que retne influéncias
indigenas, nordestinas, sulistas e bolivianas. O uso de ingredientes locais —
como a pimenta murupi, o cheiro-verde amazonico, a chicéria e o urucum —
reforca a conexao com o territorio e com a floresta.

Esse prato é uma forma de contar a historia de Rondonia por meio do paladar.
Ele traduz o cotidiano das comunidades ribeirinhas, a criatividade das
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cozinheiras locais e a riqueza da biodiversidade amazonica.

A Galinha Picante tem grande potencial para integrar roteiros de turismo
gastronomico e experiéncias culturais imersivas. Pode ser promovida em
festivais, feiras, arraias, vivéncias em comunidades tradicionais e até em
restaurantes de alta gastronomia que valorizam ingredientes nativos.

Além de valorizar a cultura alimentar local, o prato estimula a economia criativa,
gera renda para pequenos produtores e fortalece o sentimento de pertencimento
das comunidades. Sua apresentacao no Salao do Turismo € uma oportunidade
de mostrar ao Brasil e ao mundo a poténcia da culinaria amazonica.
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RONDONIA

LUCAS DE PAULA ROZA

Galinha Picante

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Filé de Peito de Frango (sem 0sso) 0,7 kg
Cebola 0,1 Kg
Alho 0,04 Kg
Cebolinha - 0,2 Maco
Coentro 0,3 Maco
Milho Verde (congelado) 0,1 Kg
Ervilha (congelado) 0,1 Kg
Cenoura 0,15 Kg
Batata 0,15 Kg
Azeitona verde sem caroco em

rodelas 0,04 Kg
Creme de Leite - caixinha 0,2 Kg
Pimenta Murupi - 0,02 Kg
Chicoria 0,8 Maco
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Pimentao vermelho Kg
Extrato de tomate - concentrado

elefante 0,05 Kg
Chimichurri - desidratado sem

pimenta 0,006 Kg
Sal 0,1 Kg
Pimenta-de-cheiro - 0,06 Kg
Flocao de Arroz - para cuscuz 0,25 Kg
Ovo 2 Unid
Oleo de Milho 0,09 L
Manteiga sem sal 0,05 kg
Trigo tipo 1 0,1 Kg
AcUcar Mascavo 50 g
Vinagre de maca 50 ml
Colorau 0,002 kg
Brotos para decoracao

Modo de preparo

Cozinhe o frango na panela de pressao com alho, cebola, chimichurri e pimenta-de-cheiro.

Desfie o frango e reserve (inclusive o caldo).
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Branqueie o milho, a ervilha, a batata e a cenoura. Reserve.

Em uma panela, refogue o alho, a cebola, a pimenta-de-cheiro e o pimentao. Adicione o
colorau.

Acrescente o extrato de tomate, o vinagre e o acUcar mascavo. Prove e ajuste o equilibrio
entre acidez e docura.

Adicione o frango desfiado ao molho e cozinhe bem. Ajuste o sal.

Incorpore os vegetais branqueados e as azeitonas. Ajuste o sal novamente, se necessario.

Acrescente o creme de leite até atingir uma textura cremosa e pouco caldosa.

Adicione a pimenta murupi aos poucos, conforme o nivel de picancia desejado.

Finalize com as ervas frescas: cebolinha, coentro e chicoria.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Roraima

Damurida

A Damurida é muito mais do que um prato tipico do estado de Roraima — ela é
uma expressao viva da identidade cultural dos povos indigenas da regiao,
especialmente dos Wapichana, Macuxi e Taurepang. Sua preparacao e consumo
estao profundamente ligados a historia, aos costumes e a conexao com a
natureza, revelando uma gastronomia que €, ao mesmo tempo, ancestral e
contemporanea.

Feita com peixe, ervas amazonicas e pimentas fortes, a Damurida se destaca
pelo sabor marcante e pela forma coletiva como é tradicionalmente preparada:
em reunides familiares, encontros comunitarios e celebracoes culturais. Mais do
que um alimento, ela representa um momento de partilha, de dialogo e de
fortalecimento dos lacos sociais.

A cultura gastronomica de Roraima reflete a diversidade étnica e geografica do
estado. Mesclando tradicoes indigenas, influéncias ribeirinhas, nordestinas e de
paises vizinhos como a Venezuela e a Guiana, os sabores roraimenses sao
Unicos. Ingredientes locais como o cara-roxo, a banana-da-terra, o buriti, o
cupuacu, além de peixes como o tambaqui, compdem receitas que valorizam o
territorio e os saberes tradicionais.

A valorizacao da Damurida como simbolo gastrondmico vai além do paladar: ela
reforca a importancia do respeito as culturas originarias, da preservacao
ambiental e da valorizacao dos ingredientes locais. Em um cenario onde a
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culinaria ganha cada vez mais espaco como expressao cultural, a Damurida se
afirma como um verdadeiro patrimonio imaterial de Roraima, levando consigo o
orgulho e a resisténcia de seus povos.

RORAIMA
Glyciane Almeida Evangelista
Damurida
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Cebola 0,1 KG
Uma cabeca de alho 0,05 KG
Oleo soja 0,1 L
Chicoria regional de Roraima 0,05 KG
Coentro 0,05 KG
Jambu 0,05 KG
Cariru 0,05 KG
e T z
Tucupi amarelo 0,4 L
Sal 0,015 KG
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Limao KG
:;ielléede tambaqui sem espinha e sem 12 KG
Espinhaco com cabeca de tambaqui 0,3 UND
Pimenta malagueta fresca 0,03 KG
Pimenta murupi fresca 0,03 KG
Pimenta olho de peixe - amerelinha 0,03 KG
Pimenta de cheiro - sem picancia verde |0,03 KG
et z
Tucupi negro 0,025 L

Modo de preparo

Na panela de barro colocamos um fio de 6leo, uma cebola grande picada, 5 dentes de alho
picado, 6 pimentas de cheiro sem semente e picadas

refoga um pouco. Coloca-se a ossada e cabeca de dois tambaquis, temperado com um
pouco de sal e deixamos cozinhar um pouco para soltar o sabor

Colocamos 3 litros de tucupi amarelo e folhas cortadas (nao precisa ser picadas) coentro,
chicoria, jambu, cariru e folha de pimenteira.

Cozinhar por 30min. para diminuir a acidez do tucupi. Adiciona 6 litros de agua. Pesca os
pedacos de peixe, espinhaco e cabeca, tira do caldo. Coloca o tucupi preto
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Entra com as pimentas amassadas e algumas cortadas, nao pica, sé corta ao meio, observar
para nao por muita pimenta.

Quando comecar a ferver colocar o filé de peixe ja temperado com sal e limao (marinar uns
15min. antes).

0 cozimento é rapido entre 8 a 10 min. ja estara pronto.

Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Santa Catarina

Arroz de marreco

As influéncias da Gastronomia catarinense sao oriundas de varias culturas, e
essa multiplicidade traz um contexto muito rico em sabores e saberes para
nossa culinaria.

Colonizado por imigrantes de varias regies, Santa Catarina traz as referéncias
de paises como a Alemanha, a Austria, a Italia, a Polonia, o Japao (em bem
menor proporcao), além da gatcha e da Gastronomia indigena.

A receita escolhida para representar a Gastronomia de Santa Catarina é o Arroz
de Marreco e sua origem tem variacoes, sendo a mais propagada a de que é uma
receita de aproveitamento de sobras do marreco assado, inspirada na receita
portuguesa intitulada de Arroz de Pato.

0 Arroz de Marreco aqui apresentado traz o sabor delicado da ave, a poténcia da
linguica Blumenau, além da marcante presenca dos aromaticos.
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A ave usada nesse preparo é conhecida como marreco, e o nome se da através
da consagracao regional no Vale Europeu. Mas trata-se do Pato de Pequim ou em
alguns casos, de uma espécie a partir do cruzamento de Pato de Pequim com o
Pato Barbarie ou também chamado de pato hibrido Mulard.

SANTA CATARINA
Juliana Sa Holz
Arroz de Marreco
Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Linguica Blumenau 0,2 Kg
Marreco Coxa e Sobrecoxa 0,35 Kg
Arroz Parboilizado 0,2 Kg
Cebola Comum 0,2 Kg
Tomilho Fresco 0,5 macos
Cenoura 0,07 Kg
Alho-Poro 0,07 Kg
Molho De Pimenta Vermelha - Tipo
Tabasco 5 ml
Oleo De Canola Ou Girassol 0,03 Litros
Sal 0,035 Kg
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Manteiga Sem Sal Kg
Louro 0,8 folhas
Tomate Pelado 0,15 Kg
Alho 0,007 Kg
Vinho Branco Seco 0,06 litros

Mini Folhas - Variados - Ou Brotos De

Beterraba 0,07 Kg
Figo Fresco Firme 3,5 Und
Pimenta Do Reino Em Graos No

Moedor 0,003 Kg
Modo de preparo

Em uma panela coloque 2 litros de agua, junte 600g de cebola, 200g de cenoura e 200g de
alho-pord.

Deixe levantar fervura, baixe o fogo e deixe a panela semi tampada.

Cozinhe por 30 minutos. Se juntar espuma, retirar aos poucos com uma escumadeira. Apos
esse tempo, coar e reservar o liquido.

AROMATICOS

Picar 200g de cebola em brunoise e ralar 3 dentes de alho.

Reservar para 100g de cebola para uso no arroz e o restante dos aromaticos no refogado de
marreco.
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MARRECO

Separar a coxa da sobrecoxa (1Kg) de marreco, temperar com sal e pimenta do reino e as
folhas de louro.

Assar no forno por 45 minutos em temperatura média. Retirar do forno e esperar esfriar.

LINGUICA

Retirar a pele da linguica (500g) e levar a panela. Dourar mexendo sempre. Descartar o
excesso de gordura. Reservar a linguica.

ARROZ

Em uma panela grande, regar com um fio de 6leo vegetal e acrescentar a 100g de cebola
picada.

Refogar os temperos. Juntar 1Kg arroz e 2 litros do caldo de legumes.

Tempere com sal. Deixe cozinhar até o arroz ficar macio.

Em outra panela, coloque um fio de dleo, junte 100g de cebola e o alho e refogue, junte a
carne de marreco desfiada, a linguica e refogue.

Junte 150ml de vinho e deixe por 3 minutos. Junte 50g de passata e misture. Junte o arroz e
misture novamente.

Finalize com 50g de manteiga, gotas de molho de pimenta e folhas de tomilho.

Misture bem e disponha em um prato. Decore com brotos e uma fatia de figo fresco.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Sergipe

Cocada de macaxeira com amendoim cozido

No coracao do Nordeste brasileiro, Sergipe se destaca nao apenas por suas
paisagens encantadoras e seu povo acolhedor, mas também por uma culinaria
rica em historia, afetividade e identidade. Entre os sabores que marcam
profundamente a cultura sergipana, trés elementos se sobressaem e
transcendem o paladar: o coco, a macaxeira e o amendoim cozido. Esses
ingredientes representam mais do que receitas, eles simbolizam o poder da
gastronomia como expressao cultural e social do nosso estado.

Sergipe € um dos maiores produtores de coco do Brasil. A cocada, feita com
coco fresco e acUcar, € um doce simbolo das sobremesas em Sergipe. Mais do
que uma iguaria, ela € memoria afetiva: carrega o saber das doceiras, o cuidado
artesanal e a tradicao oral passada de geracao em geracao. Ao saborear uma
cocada, estamos também valorizando o trabalho das mulheres que mantém viva
a esséncia da culinaria sergipana.

A macaxeira, também conhecida como aipim ou mandioca, é um dos pilares da
alimentacao nordestina. Sergipe esta entre os grandes produtores desse
alimento, que se faz presente diariamente nas mesas, seja cozido, frito ou
transformado em bolos e mingaus. Sua importancia vai além da nutricao: ela é
simbolo de resisténcia, com raizes profundas nas culturas indigena e afro-
brasileira, representando um modo de vida que valoriza o que vem da terra.
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Ja o amendoim cozido, o sabor que se destaca em meio ao doce que envolve,
acucar, coco e mandioca, um ingrediente simples e extremamente saboroso, um
verdadeiro icone da cultura popular. Em Sergipe, ele foi reconhecido como
Patrimoénio Imaterial do Estado, e esta presente em todos os momentos de
celebracao: nos encontros entre amigos, num domingo de sol na praia, festas
juninas, nas rodas de conversa, nas feiras e nas ruas. Seu preparo, muitas vezes
coletivo, reforca os lacos comunitarios e celebra a alegria de estar junto,
partilhando sabores e historias.

Esses trés elementos coco, macaxeira e amendoim formam um trio que traduz a
alma sergipana. No Salao de Turismo 2025, ao saborear uma cocada,
convidamos vocé a experimentar ndao apenas um doce, mas um pedaco da
nossa historia, da nossa cultura e do nosso orgulho.
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SERGIPE

Celio Batista Fontes

Cocada de Macaxeira com Amendoim Cozido

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Macaxeira Sem Casca 300 g

Coco Fresco Ralado 500 g

Aclcar 100 g

Leite Condensado 197,5 ml

Margarina Ou Manteiga 25 g

Leite De Vaca UHT 300 ml

Amendoim Cru Na Casca 240 g

Modo de preparo

Junte o aclcar com o leite e leve ao fogo até ferver;

Em seguida, junte o coco a macaxeira ralada mexendo sempre até cozinhar;

Acrescente o leite condensado e a margarina;

Ap6s cozinhar acrescente o amendoim cozido sem casca, laminado.
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Sao Paulo

Virado a Paulista

Durante o periodo colonial brasileiro, entre os séculos XVII e XVIIl, ocorreu um
intenso processo de exploracao e expansao territorial, protagonizado pelos
chamados bandeirantes. Foi nesse contexto historico que surgiu o virado a
paulista, um prato que se tornaria simbolo da culinaria do estado de Sao Paulo.

Esses desbravadores enfrentavam longas jornadas pelo interior do Brasil, e
precisavam de refeicdes praticas, nutritivas e de facil transporte. Assim, nasceu
o virado: uma mistura de alimentos como feijao cozido, farinha de mandioca e
carnes salgadas, que, ao serem transportados em sacolas e caixotes, acabavam
se misturando e "revirando”. Dai vem o nome “virado”. O prato era, portanto, uma
solucao simples e energética para sustentar os bandeirantes nas suas
expedicoes.

Com o passar do tempo, o virado a paulista deixou de ser apenas uma comida de
necessidade e passou a integrar o cardapio tradicional da culinaria paulista. A
receita foi se aprimorando e ganhando novos ingredientes, tornando-se uma
refeicao completa. Hoje, o prato € composto por arroz, tutu de feijao, bisteca de
porco, couve refogada e banana a milanesa. Em algumas versoes, ainda se
acrescentam linguica, torresmo e ovo frito, numa rica variacao conforme o
restaurante ou a regiao.

Tamanha é a importancia cultural do virado a paulista que ele foi reconhecido
como Patrimonio Imaterial do Estado de Sao Paulo, um simbolo da identidade
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gastronomica da regidao. Nos dias de hoje, € comum encontra-lo em restaurantes
populares servido como “Prato Feito” (PF), especialmente as segundas-feiras.
Essa tradicao tem um motivo pratico: como muitos dos ingredientes sao
preparados no fim de semana, os restaurantes aproveitam os insumos e
otimizam o seu uso logo no inicio da semana.

0 virado a paulista, mais do que um prato, é um retrato da historia, da
criatividade e da mistura de culturas que marcam a formacao do
estado de Sao Paulo.

Sugestao de acessorios para ornamentacao da mesa:

- Ingredientes: milho, café, cana de aclicar, morango, uva, cambuci.

- Mesa com alguns dos pratos tipicos de SP: Cuscuz paulista, Picadinho de
carne, Pastel de feira, Bauru, Lanche de mortadela, Coxinha, Pao na Chapa com
Pingado, Bolinho Caipira e Pamonha.

- Objetos que representes locais turisticos de SP / Maquete / Impressao 3d /
Quadro: Bairro da Liberdade, Masp, Parque do Ibirapuera, Catedral da Sé e
Centro Historico, Teatro Municipal.
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1

Bairro da
Liberdade

Parque do
Ibirapuera

Teatro
Municipal
Centro Histérico

Bibliografia

CAMARA CASCUDO, Luis da. Historia da alimentacéo no Brasil. 4. ed. rev. e
ampl. Sao Paulo: Global, 2011.

DORIA, Carlos Alberto; LODY, Raul. A culinaria caipira da Paulistania: um ensaio
sobre a comida e a cultura. Sao Paulo: Trés Estrelas, 2019.

SILVA, Mariana. Do feijao com toucinho ao ‘virado a paulista’: o percurso
simbolico de uma receita na formacao de um patrimonio culinario de Sao Paulo.
G1 Santos e Regiao, 18 nov. 2022. Disponivel em:
https://g1.globo.com/sp/santos-regiao/culinaria-013/noticia/2022/11/18/virado-
a-paulista-foi-criado-pelos-bandeirantes-e-virou-patrimonio-imaterial-do-
estado-aprenda.ghtml. Acesso em: 23 jul. 2025.

UNC Sesc



Cozinha Show no
Salao do Turismo

SAO PAULO

Talitha Giardini Paranhos

Virado a Paulista

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Tutu de Feijao

Feijao rajado 0,2 kg
Farinha de mandioca - torrada | 0,1 kg
Cebola 0,1 kg
Alho 0,05 kg
Sal 0,01 kg
Pimenta do reino moida 0,001 kg
Pimenta malagueta fresca 0,001 kg
Oleo de soja 2 L
cebolinha 0,1 mc¢
Bacon com mais carne 0,1 kg
salsinha crespa 0,2 mg¢
Arroz Branco

)
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Arroz Branco tipo 1

0,2

kg

Modo de preparo

1. Deixe o feijao de molho em agua 24h antes do preparo.

2. Cozinhe o feijao até ficar macio.

3. Frite o bacon e reserve a gordura.

4. Refogue o feijao com a gordura do bacon, cebola e o alho.

5. Adicione o feijao cozido, sal, pimenta-do-reino e um leve toque de pimenta malagueta.

6. Amasse/triture levemente e adicione a farinha aos poucos até formar uma massa
cremosa com auxilio de um mixer. Finalize com cheiro verde e o bacon.

Ajuste os temperos caso necessario.

7. Refogue o arroz com alho e cebola com azeite ou dleo. Deixe cozinhar em agua até

secar.

ACOMPANHAMENTOS

Ingredientes Quantidade Unidade de Medida
Bruta

Couve manteiga fatiada 0,25 kg

Linguica fresca fininha 0,2 kg

Pancetta manta + carne com 0,65 ke

couro (Torresmo)

Banana prata madura 0,25 kg
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Copa lombo kg
Ovo de codorna 13 kg
Ovo de galinha 0,8 kg
Cebolinha picada 0,1 m¢

Ingredientes para preparo dos acompanhamentos

Vinagre branco de alcool 0,075 L
Banha suina natural 0,05 kg
Farinha de Panko 0,1 kg
Farinha de trigo 0,1 kg
Ovo de galinha 2 und
Limao Tahiti 0,5 kg

Modo de preparo

1. Refogue e couve aos poucos em azeite, alho e sal. Reserve.

2. Fatie em rodelas finas na diagonal e doure em gordura. Reserve.

3. Corte em pedacos o torresmo e tempere com sal e pimenta antes de fritar com pouca
gordura para cozinhar ou no forno. Seque e frite em banha quente para pururucas.
Reserve.

4. Corte a banana em 4 partes. Retire a casca e passe na farinha de trigo, depois no ovo
batido levemente temperado com sal e pimenta e por fim na farinha de rosca. Frite até
dourar e escorra em papel toalha. Reserve.
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5. Retire se necessario os pedacos de ossos entre as partes da bisteca suino e corte em
miniporcoes de 40/50¢g aproximadamente sem descaracterizar muito o seu formato.

Tempere com sal, pimenta e vinagre. Grelhe em pouco 6leo até dourar. Reserve.

6. Quebre as unidades dos ovos de codorna em uma chapa levemente untada e leve para
fritar em forno combinado. Tempere com sal para servir e reserve.

7. Paraa montagem, disponha o arroz (30g), o tutu de feijao (60g), a couve (15g), o
torresmo (30g), a linguica fatiada (10g), a bisteca (40g) e o ovo de codorna frito (1 und/8g).
Finalize com a cebolinha para servir.

)
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Salao Nacional do Turismo 2025
Senac Tocantins

Chambari

0 Tocantins, localizado na regiao Norte do Brasil, € um Estado jovem, tendo sido
criado em 1988, a partir do desmembramento de partes dos estados de Goias.
Sua capital, Palmas, € a Gltima cidade planejada no Sec. XX, no Brasil. De flora
exuberante e riquissimo em agua, no Tocantins a natureza se apresenta plena,
bela e pujante. O Estado conta com inUmeras praias de rios, lagos, cachoeiras,
corredeiras, e atrativos turisticos como o Jalapao, Serra Gerais, Cantao, Ilha do
Bananal, dentre outros.

A populacéo tocantinense é constituida por uma diversidade étnica e cultural.
Além dos descendentes dos povos originarios da regiao, como os Xerente, Kraho,
Apinajé, Karaja, Javaé e Xambioa ha influéncias culturais de migrantes de
diferentes partes do pais, o que contribui para a formacao de uma sociedade
multicultural. A presenca de comunidades quilombolas é marcante, e essas
populacoes desempenham um papel importante na preservacao das tradicoes e
na construcao da identidade sociocultural do Estado.

A culinaria tocantinense é influenciada pelas tradicoes indigenas, quilombolas,
rurais e pelos elementos naturais disponiveis na regiao, incorporando
ingredientes e técnicas tradicionais de diversas origens.

0 Tocantins possui uma rica diversidade de frutas, peixes, e ervas pois &
agraciado com dois biomas, Cerrado e Amazonia. A gastronomia local tem
muitos pratos que utilizam mandioca, milho, peixes e frutas tipicas.

A pecuaria € uma atividade econdmica importante na regiao, e o churrasco de
carne bovina é uma tradicao, bem como o uso da carne de sol. Dada a presenca
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de rios e lagos na regiao, os peixes de agua doce desempenham um papel
importante na culinaria tocantinense. Espécies como o surubim, tucunaré,
pirarucu, caranha e o pintado sao frequentemente utilizadas em pratos locais.

Ingredientes regionais, como a bacaba, buriti, caja, mangaba, pequi, coco
babacu, abobora cabotia, banana da terra, feijao verde, coentro, pimenta de
cheiro, cominho e outros, sao incorporadas em diversas receitas,
proporcionando sabores Unicos aos pratos locais. Impossivel deixar de
mencionar a famosa galinha caipira e o maior tesouro gastrondémico: o biscoito
Amor Perfeito, cuja originalidade de seu preparo advém das cidades mais
antigas do Tocantins - Natividade.

A gastronomia tocantinense nao € apenas uma expressao de sabores, €&,
sobretudo, uma manifestacao cultural que destaca a rica diversidade étnica e
natural da regido. A promocao e preservacao dessas tradicoes alimentares
contribuem, nao somente para a identidade local, mas para o desenvolvimento
do turismo gastrondmico, e para a valorizacao dos produtores e agricultores
locais.

A representatividade regional no contexto do Tocantins abrange a capacidade de
refletir, reconhecer e incluir a diversidade de culturas, identidades e historias
presentes na regiao. Esse traco € crucial para garantir que diferentes grupos
étnicos, sociais e culturais se percebam de maneira justa e igualitaria na
sociedade.

No ambito do artesanato, € ampla a variedade de pecas em prata, pedras,
palha, onde se destacam a majestade do Capim Dourado, e o preciosismo das
pecas de ceramicas dos povos indigenas. A expressao cultural e artistica de
diferentes grupos é reconhecida e valorizada. Isso inclui festivais, manifestacoes
artisticas e preservacao do patrimonio cultural. Hoje temos como patrimonio
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cultural gastronomico do estado do Tocantins o chambari, a buchada, a pacoca
de carne de sol, o biscoito amor perfeito e o espetinho.

A busca pela representatividade regional no Tocantins € um processo continuo
que envolve a promocao da igualdade de oportunidades, o combate a
discriminacao e a garantia de que todas as vozes sejam ouvidas e respeitadas. O
dialogo aberto, a educacao inclusiva e a promocao de politicas publicas que
considerem a diversidade sao ferramentas essenciais para a sua
representatividade regional efetiva e justa.

Destaque para a Cozinha Show

O chambari - Patrimonio Cultural e Gastronomico do Tocantins, recebeu essa
declaracao no ano 2017 (juntamente com a buchada de bode e a pacoca de
carne seca); um corte de carne bovina, considerado de segunda, retirado da
coxa traseira do animal e cortado na transversal da fibra. Ha também

uma parte ossea presente, que é o tutano, tecido gelatinoso de sabor intenso,
rico em proteinas e nutrientes.

Chambari ou ossobuco? Como preferir. A diferenca esta na origem da palavra e
na forma como a receita é oferecida. Ossobuco é termo italiano para “buraco no
0ss0”.

Tradicao de preparo que chegou ao Brasil pelo viés Ibérico, mas ha que se
considerar que a gastronomia portuguesa também recebeu essa influéncia para
além do seu proprio territorio, seja pela riqueza da cultura arabe, do norte da
Africa e até pela tradicao islamica.

Um cozido, cujo caldo é usado para compor um pirao de farinha de mandioca.
Servido com arroz branco, harmoniza muito bem com pimenta malagueta,
mandioca cozida e também com legumes.
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Experiéncia inesquecivel, essa carne que pode ser utilizada de diversas formas
na culinaria, enriquecida pelo tutano, cuja textura amanteigada derrete na boca.

O seu preparo é simples, inicialmente limpar bem o chambari, eliminando a
gordura excessiva. Cortar todos os legumes em cubos pequenos. Em uma
panela grande colocar o 6leo, selar os pedacos de chambari sem deixar o fundo
da panela queimar e reservar a parte. Namesma panela refogar a cebola, em
seguida o alho e deixar dourar. Adicionar o colorau e o cominho e deixar fritar um
pouco e em sequéncia adicionar o tomate, o cheiro verde, o pimentao e as
pimentas. Voltar com o chambari selado para a panela e misturar bem todos os
ingredientes. Adicionar a agua ja aquecida e temperar com sal e pimenta do
reino. Cozinhar até que o chambari fique macio e seu caldo suculento. Ajustar o
tempero, finalizar com cheiro verde e desfrutar dessa delicia acompanhado de
arroz, mandioca ou farinha d’agua.
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TOCANTINS

Roberta Goncalves Ribeiro

Chambari

Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Chambari (OSSOBUCO) - 1,5 kg
Alho 50 g
Cebola Branca 0,4 kg
Tomate Débora - Maduro 0,4 kg
Pimentao Verde 0,2 kg
Pimenta De Cheiro 50 g
Pimenta Dedo De Moca 30 g
Coentro 100g 0,6 maco
Cebolinha 100g 0,3 maco
Oleo De Soja 0,1 (
Colorau Ou Urucum Em P6 10 g

Sal 20 g
Cominho Moido 10 g
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Pimenta Do Reino Moida 10 g
Alho-Pord 0,1 unidade
Salsao 0,1 unidade
Folha De Louro 1 g
Tomilho Fresco 0,1 maco
Cravo Da india 0,1 g
Cenoura 50 g
Extrato De Tomate 50 g
Farinha De Trigo 30 g

Flores Comestiveis 0,5 bandeja
micro verdes ou brotos 0,5 bandeja

Modo de preparo

1 - Preparar o fundo de legumes para 10 litros de agua

2 - Limpar bem o chambari e deixar os 0ss0s

3 - Cortar a cebola em ciseler

4 - Cortar o alho e a pimenta dedo de moca sem a semente em brunoise

5 - Cortar a pimenta de cheiro em rodelas finas e com a semente

6 - Cortar a cebolinha em rodelas finas
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7 - Cortar o coentro em moagem

8 - Colocar a panela para esquentar e com o 6leo de soja selar todo o chambari sem deixar

queimar o fundo da panela e reservar

9 - Na mesma panela refogar a cebola e em seguida o alho e deixar dourar

10 - Adicionar o colorau, o cominho e o extrato de tomate

11 - Adicionar o tomate, as pimentas e o pimentao

12 - Voltar com o chambari selado e misturar bem

13 - Adicionar o fundo de legumes aquecido e temperar com sal e pimenta do reino

14 - Adicionar metade do coentro e da cebolinha

15 - Cozinhar por aproximadamente 02 horas ou até a carne ficar desprendendo do osso

16 - Ajustar o tempero, adicionar a farinha de trigo e ajustar a textura do molho

17 - Servir com o restante do coentro e da cebolinha acompanhado de farinha d'agua e

enfeitar com as flores e brotos

ACOMPANHAMENTOS
Ingredientes Quantidade | Unidade de Medida
Farinha d'agua fina 0,4 kg

Modo de preparo

A farinha ja vai pronta e so6 sera servida no prato

Sefac

UNC Sesc




