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O projeto “Fromoc8o e For-
talecimento da Cadeia Produtiva
do Pinhdoc na Serra Catarinense,
tendo como Protagonista a Agri-
cultura Familiar Agroecologica e
como Mote a Agregacdo de Valor
e o Fortalecimento de Mercados
Sustentaveis” & resultado da dis-
cussdo e elaboracdo conjunta das
entidades da Rede de Agroecolo-
gia do Territorio Serra Catarinense/
Mucleo Planaltoe Serrano da Rede
Ecovida, tendo como proponente o
Centro Vianei de Educac¢do Popular
e como financiador o TFCA — FUN-
BIO, e tem duragdo de 24 meses,

OBjetivo goral

O projeto visa promover e fortalecer a cadeia produtiva do pinhdo na
Serra Catarinense atraves das acfes de conservagdo, manejo e uso susten-
tavel do pinhao envolvendo a organizagdo social e produtiva da agricultura
familiar, ampliando-se redes de conhecimento, integrando as agfes de pes-

quisa, assessoria técnica e capacitacdo.

Tnanciad

O FUNBIO é a Secretaria Exe-
cutiva da Conta TFCA, que recebe
os recursos do acordo bilateral en-
tre Brasil e Estados Unidos regido
pelo Tropical Forest Conservation
Act (TFCA), gue visa a troca de divi-
das contraidas por paises junto aos

Estados Unidos por investimentos
na conservacao e no uso susten-
tavel das florestas, em areas com
remanescentes dos bhiomas Mata
Atléntica, Cerrado ou Caatinga. O
total da troca de divida foi de 20,8
milhdes de dolares.



O presente material pretende
dar algumas informacbes referen-
tes ao uso de um dos mais impor-
tantes alimentos da regido sul do
Brasil, oriundo da floresta, o pinhdo.

O pinhdo € a semente da ar-
vore Argucario angustifolia, co-
nhecida popularmente por pinhei-
ro brasileiro, pinheiro do Parand,
pinheiro ou araucaria, espécie na-
tiva da Mata Atlantica. Ocorre na-
turalmente nos estados do sul do
Brasil, abrangendo também os es-
tados de S3o Paulo, Rio de laneiro

e Minas Gerais, adentrando ainda
na Provincia das Missiones, na Ar-
gentina e no leste do Paraguai.

A mata de araucaria recobria
originalmente 42,5% da vegetacio
original do Estado de Santa Catari-
na e o pinheiro respondia por mais
de 40% das arvores existentes nes-
te ecossistema.

O pinhdo apresenta um va-
lioso teor nutricional. Era a prin-
cipal fonte de alimentacdo de al-
gumas tribos indigenas do sul do
Brasil. Através da coleta, tinham
o pinhdo como um alimento por
exceléncia e acabavam atuando
como propagadores das florestas
de pinheiros.

Historicamente, até a atua-
lidade, o pinhdo se constitui num
alimento de grande importancia na
seguranca alimentar, principalmen-
te das comunidades rurais da regido
serrana de Santa Catarina. Ocor-
re em todos os municipios, sendo
bastante expressiva sua producdo.

Além de seu aspecto nutricio-
nal, comercial e ambiental, a arauca-
ria € um patriménio cultural. Porém,
a forma como o sistema alimentar
esta estruturado, atualmente, colo-



ca em alto risco esse patriménio de-
vido a perda da agrobiodiversidade,
da memdria alimentar e da diversi-
dade do alimento.

Dentro deste contexto o Férum
Brasileiro de Soberania e Seguranca
Alimentar e Nutricional (FBSSAN) in-
forma que "As lutas cotidianas que
travamos pela soberania e seguran-
¢a alimentar e nutricional estdo di-
retamente relacionadas com o que
COMemos e com o que as geracoes
futuras irdo comer”,

Portanto, comer pinhdo e
antes de tudo um ato politicol
E comer pinhdo adquirido dire-
tamente da agricultura familiar
agroecologica ou das entidades
que os representam € ainda mais
revolucionario. Com intuito de for-
talecer os trabalhos da Rede de
Agroecologia do Nucleo do Planal-
to Serrane de 5C e do Movimento
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Slow Food, mais especificamente a
Fortaleza do Pinhdo, varios proje-
tos estdo em andamento possuin-
do a araucaria como importante
componente dos Sistemas Agro-
florestais (SAF's) como estratégia
de producdo dos estabelecimentos
agricolas das familias agricultoras
gue compdem a Rede Ecovida de
Agroecologia na regido.

Esta cartilha aborda sucinta-
mente alguns aspectos referentes
ao pinheiro, em especial para a uti-
lizacdo do pinhdo na alimentagdo
do povo serrano, resgatando seus
usos e costumes como parte do
patriménio cultural deste povo.

Devido ao seu aspecto nutri-
cional, o mesmo pode ser utilizado
de forma variada na elaboracio de
diversas iguarias, culminando com
a descricdo de inumeras receitas
elaboradas a base de pinhdo.
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No Territorio Serra Catarinen-
se o conhecimento popular aponta
para 05 variedades de pinhdo. Foi
identificado um pinheiro que pro-
duz no més de fevereiro, localizado
até entdo somente no municipio de
S&8o José do Cerrito e, possivelmen-
te, & um remanescente em vias de
extingdo. Outra variedade comu-
mente conhecida pela populacdo
local é o pinhdo de "Sdo José" ou
"25 de Marco"”, mas sdo poucos os
exemplares ainda existentes.

A variedade de maior ocor-
réncla comeca a produzir a partir
de abril e se estende até junho.
Existermn outras variedades tardias
conhecidas como pinhdo coiovd/
cajuva, produzidas aproximada-
mente nos meses de julho e agos-
to e o pinhdo-macaco, o qual pos-
sui como caracteristica uma pinha
muito resistente que ndo debulha
naturalmente.

O pinheiro & uma planta que
apresenta drvores femininas e
masculinas, podendo ser encon-
tradas estruturas masculinas e fe-
mininas na mesma arvore, guando
submetida a traumas ou doencas.
A flor feminina chamada estrabilo
& conhecida popularmente como
pinha e as masculinas de forma

cilindrica e alongadas sao conhe-
cidas popularmente como “pi-
ché”. A floracdo feminina ocorre
o ano todo; jd a masculina ocorre
de agosto a janeiro. A polinizagdo
e predominantemente realizada
pelo vento, demorando entre 2 a
2,7 anos para estar pronta para a
calheita.

Segundo dados de pesqui-
sas e informacBes dos coletores,
existemn pinheiros que comegam a
produzir a partir de 08 até 20 anos,
Iniciada a produgdo de sementes,
a arvore produz em meédia 40 pi-
nhas por ano ao longo de toda sua
vida que pode chegar a 200 anos. O
peso medio das pinhas varia entre
1a 1,5 Kg e pode encontrar de 60
a 160 sementes, que perdem a via-
bilidade gradualmente em 120 dias.

Painel/SC.



O pinheiro ¢ uma espécie
pioneira, que se estende sobre os
campos formando novos capoej-
roes. A araucdria interage intensa-
mente com a fauna, que constitui
um elemento muito importante
para a dispersdo das sementes.

0 pinheiro vem sendo empre-
gado na constituicdo de sistemas
agroflorestais, como estratégia
econdmica a médio e longo prazo.
E possivel implantd-lo em dreas

O pinheiro & uma arvore de gran-
de utilidade, tudo nela é aproveitavel,
desde a améndoa, no interior dos pi-
nhiies, até a resina usada para variadas
aplicagbes industriais. Porém, & a ma-
deira que reune maior utilidade, de-
vido a todas as possibilidades de uso.
As florestas de araucaria quase foram
dizimadas a partir do inicio do seculo
XX, acelerando-se na regido a partir da
década de 40 com as InstalacBes de
centenas de serrarias, conhecide na
regido como o "Ciclo da Madeira™.

Para a colheita, os indios boto-
cudos tinham flechas especialmente
adaptadas para derrubar as pinhas
ainda presas aos galhos. A flecha cha-
mava-se "virola".

onde |3 existem outras espécles
nativas, como também & possivel
consorcia-lo com erva-mate, espi-
nheira-santa, bracatinga, frutiferas
nativas (goiaba-serrana, uvaia, pi-
tanga, guavirova), entre outras com
o intuito de recuperar matas cilia-
res, utilizar como quebra-vento e
para o enriguecimento de dreas de
preservacio permanente, alem do
plantio para obtencdo de madeira,
mas principalmente para a produ-
¢do de pinhdo.

Aroucario super produtive. Em 2011, no
municipio de Bom Retiro/SC, o agricultor
Agenor Scorabeiot calheu 380 pinhas em
LiMa LrNCE Qrvore
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A coleta pode ser realizada
através da subida no pinheiro, uti-
lizando-se “esporas” e cinto que
seguram a pessoa a arvore. Na
maioria dos casos se realiza a co-
leta sem nenhuma protecdo, com
alto risco das quedas serem fatais,

E comum a retirada das pi-
nhas através do uso de taguaras
que sd0 utilizadas para “cutucar”
as mesmas até a sua gueda. A co-
leta de pinhdes no chio & bastante
usada, sendo uma das formas mais
sustentdvels, visto que ao debulha-
rem naturalmente vdo caindo aos
poucos. Desta forma, fornecem
alimentos para a fauna, facilitam
a sua disseminagdo na mata, além
de estarem no ponto ideal para
consumo. Um grande cuidado na
colheita dos pinhdes & justamen-
te deixar algumas pinhas para que
sirvam de alimentos para fauna e
para a reconstituicdo da mata.

Maguina de separar os pinhoes das falhas
Agricultor Extrovisto Jose Hicardo Kosa

Sobrinho. Painel/5C

A colheita é realizada con-
forme as variedades de pinhdes
e seu ciclo, para contornar os
problemas de retirada de pinh3o
fora da época adequada de matu-
racdo. A legislacdo brasileira per-
mite que a mesma ocorra a partir
da 22 quinzena de abril, porém em
Santa Catarina, a colheita se inicia
em 12 de abril, de acordo com a
Lei N2 15.457, de 17 de janeiro de
2011, Registra-se gue em Santa
Catarina a produgdo anual esteja
em torno de 1.799 toneladas de
pinh3o (FIESC 2012). Esse numero
corresponde a 31,48% da produ-
¢cdo nacional.

Geralmente a conservacio
& realizada atraves do armazena-
mento das pinhas em locais are-
Jados e escuros (pordes, galpBes).



Um mecanismo gque esta sendo
usado é o acondicionamento em
camaras frias, para proporcionar
oferta do produto in natura fora
da epoca de produgdo. Outra pra-
tica, mas de uso restrito, & o con-
gelamento do pinh3o j& descasca-
do, principalmente moido.

Ma regido serrana & muito
comum observar a comercializa-
cdo sendo feita em beiras de es-
tradas, onde sdo vendidos cozidos
ou crus, em porgoes ou em quilo
ou por unidade de pinha. A Coo-
perativa Ecoserra, parceira no pro-
jeto, vem desenvolvendo algumas
iniciativas de comercializacdo para
atacadistas e distribuidores e,
também, através dos programas
de aquisicdo de alimentos com

A semente da araucaria, o
pinhdo, é realmente muito nutri-
tiva. Pesquisas histaricas e arque-
ologicas sobre as populacbes indi-
genas que viveram no planalto sul
brasileiro, de 6.000 anos atrds, re-
gistram a importancia do pinhdo
no cotidiano desses grupos. Res-
tos de cascas aparecem em meio
aos carvBes das fogueiras acesas
pelos antigas habitantes das ma-
tas com araucaria.

o

doacdo simultdnea e programa
de alimentacdo escolar, apoiados
pela CONAB (Companhia Macio-
nal de Abastecimento Alimentar),
MDA (Ministéric do Desenvolvi-
mento Agrario) e MDS (Ministe-
rio do Desenvolvimento Social),
envolvendo os grupos da Rede de
Agroecologia de 14 municipios do
Territorio Serra Catarinense.

Faram comercializadas na sa-
fra de 2014 aproximadamente 30
toneladas de pinhGes. Outra forma
comumente utilizada de comercia-
lizagdo é atraves das feiras munici-
pais. Algumas familias mencionam
utilizar o pinhdo como moeda de
troca, entregando pinhdo ou pa-
goca em troca de outros produtos
nos comercios locais.

i‘é Oﬁ%ammmw&%@

Um deposito de restos de
pinhGes em meio a uma espessa
camada de argila evidencia ndo
apenas a existéncia do pinhdo
na dieta didria dos grupos, mas
também uma engenhosa solucdo
para conserva-lo durante longos
periodos, evitando o risco de de-
terioracdo pelas acdes do clima ou
do ataque de animais. O pinhdo
servia de alimento para inumeras
espécies animais, inclusive cate-
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tos selvagens (espécie de porco),
atraindo-os durante a época de
amadurecimento das pinhas. As-
sim, ao lado da coleta anual do
pinh3o, os indigenas igualmen-
te cacavam esses animais. Uma
enorme diversidade de animals,
desde grandes mamiferos até os
menores invertebrados, vivem na
floresta de araucarias.

Os serranos tinham o habi-
to de criar porcos nas “encerras”
(espagos fechados com muros de
pedras, chamados de taipas) e
alimentad-los com pinhdo. Na re-
gifo é muito comum a criacio de
gado de forma extensiva, assim o
pinhdo também e consumido por
estes animais, sendo um impor-
tante alimento, visto que as pasta-
gens se tornam escassas devido as
baixas temperaturas.

Muito consumido desde a
antiguidade, o pinhdo ateé pou-
co tempo era utilizado de forma
mais restrita em relagdo aos dias
de hoje. Atualmente pode ser in-
corporado em inumeras receitas
culinarias devido a suas caracte-
risticas que combinam com a ela-
boracdo dos pratos.

Uma forma tradicional de uso
& a sapecada, onde os pinhdes sao
dispostos entre as grimpas (folhas
do pinheiro secas) e ateado fogo.

Tradicional sapecada de pinkdo

A gueima é rapida e se es-
cutam os estalos dos pinhdes,
anunciando que ja estdo assados.
Apos o término das labaredas, re-
tiram-se os mesmos, que apesar
de estarem aparentemente quei-
mados por fora (enegrecidos), o
interior apresenta um pinh3oc ma-
cio e muito saboroso.

Agricultores dizem que na
manhd o pinhdo era consumido
assado, ou no “burraio” (aber-
tura feita na brasa do fogo) nas
cozinhas de chdo batido ou as-
sado na chapa do fogdo. Para as
criangas, apds os pinhdes serem
descascados, eram “macetados”
e fornecidos como “bilé", ficando
bem macios. Aproveitando o fogo
deixava-se o pinhdo cozinhando,
depois era descascado e consumi-
do ou socado no pildo, sendo, de-



pols saboreado com leite ou com
mel. Mas comumente apos soca-
do, passava-se na peneira e pre-
parava-se com banha, carne de
porco ou charque, dando origem
a conhecida pagoca de pinhdo.
Este mesmo preparado era con-
sumido juntamente com o café
de leite (ferve o leite e despeja o
café passado, deixa ferver sem a
uso de agucar), acompanhado de
batata-doce, gueijo e amendoim.
Também se consumia esta pagoca

O modelo de desenvolvi-
mento gque tradicionalmente foi
aplicado & realidade Territorial
apresenta serios desafios a repro-
ducdo social de uma significativa
parcela da populagdo e em espe-
cial a populacao rural. Isso ocorre
devido ac histérico processo de
exclusdo social e empobrecimento
gerado pela concentragdo da ter-
ra, pela exploragdo insustentivel
da floresta de araucdria, e, ultima-
mente, pelo avango das constru-
¢cbes de barragens e principalmen-
te pela monocultura de pinus.

MNa regido estao implantadas
duas grandes empresas de papel e
celulose, fomentando a ampliacdo

com a “rimiola” (prato feito com
farinha de milho preparada na ca-
garola de ferro).

O consumo desta semente
na regido serrana é tao tradicional
que ocasionou um dos principais
eventos culturais e gastrondomicos
do pais, a “Festa Nacional do Pi-
nhio", que ocorre desde 1989 na
cidade de Lages/SC, com a presen-
¢a de aproximadamente 300.000
pessoas por festa.

do cultivo do pinus. Esta monocul-
tura vem madificando significativa-
mente a paisagem da regido, ocu-
pando os campos e prejudicando a
ocorréncia da araucaria.




Desta forma, além da agro-
biodiversidade local estar ameaga-
da, as tradicbes culturais do povo
serrano também sdo afetadas.

Ma regido esta ocorrendo
uma tomada de consciéncia em
relacdo aos aspectos econdmicos e
ambientais de uma parcela organi-
zada da agricultura familiar, através
da Rede Ecovida de Agroecologia.
Estas organizagGes de familias es-
tdo procurando trocar sementes
para plantio visande uma melho-
ria genética das plantas, aléem de
estarem implantando o pinheiro
em suas areas, principalmente nos
SAF's (Sisternas Agroflorestais).

Neste sentido, uma impor-
tante acdo realizada foi a cons-
tituicdo da Fortaleza do Pinhdo

através do Movimento Slow Food.
O Movimento organiza-se atraves
de uma associacdo internacional
sem fins lucrativos mantida por
seus associados, com sede em
Bra, na Itdlia. A associacdo foi fun-
dada no ano de 1989, como res-
posta aos efeitos padronizantes
do fast food; ao ritmo frenético da
vida atual; ao desaparecimento
das tradicdes culinarias regionais;
ao decrescente interesse das pes-
spas na sua alimentacdo, na pro-
cedéncia e sabor dos alimentos e
em como nossa escolha alimentar
pode afetar o mundo.

0 movimento tem como pa-
radigma o consumo responsdvel
e @ preservacdo dos alimentos
tradicionais das diversas regides
do planeta. Atualmente no Brasil
existem 08 Fortalezas em ativi-
dade. As Fortalezas sdo projetos
concretos de desenvolvimento da
qualidade dos produtos nos ter-
ritorios, envolvendo diretamente
os agricultores familiares, técnicos
e entidades locais.

Mas Fortalezas s3o apoiados
pequenos projetos dedicados a
auxiliar grupos de produtores ar-
tesanais e preservar seus produtos
tradicionais de qualidade. Também
foi formado pelos associados do
Slow Food na regido, o Convivio do
Pinhdo da Serra Catarinense.



Um Convivio expressa local-
mente a filosofia do Movimento,
pois articula as relagfes com os
produtores, faz campanhas para
proteger alimentos tradicionais,
organiza degustactes e palestras,
encoraja os chefes de cozinha a
usar alimentos regionais, indi-
ca produtores para participar de
eventos nacionais e internacio-
nais e luta para levar a educagio
do gosto as escolas e o mais im-
portante, cultiva o gosto ac prazer
e a qualidade de vida no dia a dia.

Para tanto, a Cooperativa
Ecoserra, parceira no projeto
FUNBIO, vem participando da
estruturacdo desta proposta. Ini-
cialmente, em 2006, a regido en-
viou uma representante para o
Terra Madre, em Turim, na [talia,
para melhor conhecer as ativi-
dades do movimento, Em 2007,
o Movimento cresceu muito no
Brasil e foi realizado o 12 Terra
Madre Brasil, em Brasilia, para
onde novamente foi enviada uma
representante, culminando com
a criagdo da Fortaleza do Pinhdo
da Serro Catarinense.

De 2008 a 2014, a regido en-
viou dois representantes para o
Terra Madre e Saldo do Gosto, em
Turim, na ltalia, para participarem
dos dois maiores eventos do Mo-
vimento Slow Food, que ocorre a

Grupo Coracdo da Serra. Poinel/5C

cada dois anos. No Saldo do Gosto
foram ampliados os espacos para
divulgacdo e troca de experién-
cias, junto as demais Fortalezas
brasileiras,

Em 2011, a Cooperativa Eco-
serra participou do Algusto, em
Bilbao, na Espanha, num espago
destinado as Fortalezas da Améri-
ca Latina, onde somente o umbi e
o pinh3o estavam representando
o5 produtos da sociobiodiversida-
de brasileira.

Através da constituicdo da
"Fortaleza do Pinhdo da Serra Ca-
tarinense” destacou-se a necessi-
dade de incluir pinhdo processado
nos canais de comercializacdo,
fortalecendo a permanéncia do
jovem no campo e gerando renda




e autonomia para as agricultoras.
Também obteve-se apoio financei-
ro para elaboracdo de embalagens,
rotulos e um intercdmbio na Forta-
leza do Umbu, na Bahia.

E em junho de 2013 o Slow
Food no Brasil se estrutura através
da constituicdo da Associagdo Slow
Food Brasil, como um instrumento

de acdo e representagdo institucio-
nal do movimento em nosso pais,
Atualmente no Brasil s30: 41 Con-
vivios, 65 Comunidades do Alimen-
to, 29 produtos catalogados como
alimentos em extingdo na Arca do
Gosto e B Fortalezas. A Fortaleza
do Pinhdo da Serra Catarinense é
a primeira Fortaleza constitulda no
Sul do Brasil.

&Ja E E.. .&.ﬂ~

O pinhdo possui excelentes caracteristicas nutritivas e energéticas,
podendo ser considerado uma fonte de amido, fibra dietética, magnésio
e cobre. Sua polpa é formada basicamente de amido, sende muito rica em
vitaminas do complexo B, calcio, fosforo e proteinas. Segundo o conheci-
mento popular, “conforme o pinheiro é o gosto do pinhao”,

100 gramas de pinhao cozido corrrespondem:

Calorias 195,5 Cal
Calcio 35 mg
Ferro 70 mg
Vitamina B1 1.350 mg
Glicidios 4192g

1,34 g

Fosforo 136 mg
Vitamina A Img
Vitamina B2 240 mg
Vitamina C

Gordura 1,34g
Fibras 18 g

Carboidratos 41,9
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# 1 kgde carne de porca * 1 cabecade alho

* 1kgde carne bovina (alcatra) = 4 pimentdes coloridos
* % kg de toucinho ou bacon = 1kgdetomate

» % kg de linguica calabresa * banha ou 6leo a gosto
* 1% kg de pinhio s 1 kg de mandioca

» 4 cabecas de cebola = sal a gosto

Tode de Prepare.

A mandioca e o pinhdo ja devem estar cozidos separadamente.

Cologue o toucinho para dourar na chapa (pode ser disco ou panela de fer-
ro), apos estar bem frito junte a carne de porco e deixe fritar, colocando pos-
teriormente a linguica e a carne de gado. Frite mais um pouco e acrescente
a cebola e o pimentio.

Mexa bem e logo apos misture o tomate, o pinhdo e a mandioca.




Pacoca de pinhdo
gnm

1 kg de carne de porco
* 300 g de toucinho ou bacon
» 2 colheres de banha ou dleo
1 cebola picada
5 dentes de alho moidos
1 colher de sal
2 kg de pinhdo cozido e moido
pimenta e cheiro verde a gosto

Tlade de Prepare

Cologue o toucinho ou o bacon juntamente com a banha para dourar, em
seguida acrescente a carne de porco cortada em cubos ou moida e deixe
fritar. Tempere com sal e pimenta. Apos a carne dourar, acrescente o alho e
a cebola, deixe fritar um pouco e cologue o tempero verde, mexa e acres-
cente o pinhdo moido. Misture na panela, tipo farofa. Sirva guente,

‘Croquete de Pinhio

Jngredientes

* 1 kg de pinh8o sem casca

+ % kg decarne molida

* 1 xicara de farinha de rosca
-

-

2 ovos
temperos: tomate, cebola e salsa

Tede de Prepare ———
Cozinhe bem o pinh3o. Refogue a carne moida com bastante tempero. Bata
o pinhdo no liquidificador e apods, misture com a carne. Mexendo sempre,
acrescente a farinha de rosca, depois coloque esta massa em uma tigela e
deixe esfriar. Forme os croguetes, passe na farinha de trigo, nos ovos batidos
e por ultimo na farinha de rosca. Frite em 6leo bem quente e rapidamente.



Srpinapre com pinhio
Jngredienles

= 75 gde pinhdc

* 1kgdeespinafre

* 30 g de manteiga

= ] cebola peguena

s 4 costeletas de porco (150 g cada)
« sale noz-moscada a gosto

s 2 colheres de sopa de oleo

Tado de Prepare —

Ferva por 3 minutos as folhas de espinafre. Escorra e esprema. Derreta a
manteiga numa frigideira, cologue a cebola picada e refogue. Junte o espi-
nafre e tempere com 1 pitada de noz-moscada ralada. A parte, refogue os
pinhdes. Tempere as costeletas com sal e pimenta, e frite em dleo quente
ate ficarem douradas. Espalhe o espinafre sobre os pinhGes e sirva-os com
as costeletas.

Suflé de pinhio

Jngredientes

2 xicaras de pinhdo cozido

1 xicara de leite

3 ovos

1 cebola

3 colheres de queijo ralado,
2 colheres de farinha de trigo
1 colher de manteiga
cheiro-verde

sal e pimenta a gosto

8 8 8 8 = 8 8 @
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Tado de Prepare

Doure na manteiga 2 cebola bem picada e o cheiro-verde, acrescente os
pinhdes cortados em rodelas, deixando refogar. A parte, misture o leite, a
farinha de trigo, as gemas, o sal e a pimenta. Junte aos poucos todos os in-
gredientes acrescentando por Ultimo o gqueijo. Deixe esfriar e junte as trés
claras batidas em neve, cologue em uma forma e asse em fogo moderado.



o
Thogue de pinhie

Ero Chefes- Bernarda Sembes ¢ Fabaano Gregorio - Rede Sow Food

Ingredientes

Massa:

* 1kg de pinhdo cozido e triturado
= 7 ovos batidos

= 1 }xicara de farinha de trigo

= 20 ml de azeite de oliva

= sal e pimenta a gosto

Tedo de Prepare

Massa: Triture o pinhdo no liquidificador ou processador e reserve. Bata os
ovos, junte o pinhao, a farinha de trigo, o azeite, o sal e pimenta a gosto. Sove
até que figue uma massa lisa e bonita. Para abrir a massa utilize um pouco de
farinha para ndo grudar. Enrole a massa e corte em cubos. Cozinhe em agua
fervente, escorra e sirva com molho de sua preferéncia.

Pesto de pinhio

Eco Chefes: Bemando Smbes e Fabiarn Gregorio - lede Slow Food

Ingredientes

100 ml de azeite
1 maco de manjericio (ou outra "-"'
erva aromdtica: ricula ou agrido) :

1 dente de alho
60 g de pinhdo cozido e moido
sal a gosto
¢
.J i
= e
Made de Preparo

Em um liquidificador junte o azeite, o pinhdo, o alho, o sal, o manjericdo e
bata no modo pulsar até virar uma pasta. Dica: esse & um molho frio e deve
ser adicionado a comida quente na hora que for servir.
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Jarefa de Pinhio
Jngnedientes

1 kg de pinhdo cozido e moido
800 g de carne suina moida

1 cebola de cabeca picada

¥ xicara de salsinha picada

TMede. de Prepare

Refogue a cebola e o alho no dleo, apds coloque o bacon para fritar, guando
este estiver frito, junte a carne sulna e refogue, quando estiver refogada, adi-
cione o pinhao, a salsinha, a cebolinha e o sal e deixe refogar, mexendo de vez
em quando, por mais 10 minutos.

¥ ®icara de cebaolinha picada
3 dentes de alho picado

2 colheres de oleo

bacon e sal a gosto

Thuta Recheada com Pinhde
dnghedientes Recheio:

2 colheres de manteiga
1truta grande 1% kg de farinha de mandioca
* salelimdoagosto Tempero verde e alho
2 xicaras de pinhdo moido
2 ovos cozidos
azeitonas verdes

TModo de Prepars

Derreta a manteiga e utilize farinha para dourar, junte o pinhdo moido com
ovos picados e com as azeitonas, utilizando sal e pimenta a gosto. Recheie a
truta e leve ao forno por 40 minutos. Sirva acompanhada com arroz branco.




TMeranga recheada com pinhdio

Jngredientes
* 1 moranga grande inteira
* Y xicara de vinagre branco

Recheio:

% kg de carne picada

100 g de linguica

1 kg de pinhdo cozido e moldo
30 g de bacon

sal e alho a gosto

1 cebola

1 caixa de creme de leite

4 tomates sem pele e sementes

Moda de Preparo

Moranga: Lave bem a moranga e corte a parte de cima, no formato de
uma tampa. Retire as sementes (Conforme passo-a-passo abaixo). Cologue
a moranga em uma panela grande, encha de dgua fervendo até que cubra
por completo. Adicione o vinagre e deixe cozinhar por aproximadamente
25 minutos em fogo alto ou até que o miolo cozinhe, N3o cozinhe demais
para ndo desmanchar a moranga.

Recheio: Cozinhe a carne picada juntamente com a linguica e o bacon cor-
tado em cubos, acrescente o sal, a cebola, o tomate picado, o pinhdo mo-
ido e os temperos verdes e refogue. Quando estiver pronto, acrescente o
creme de leite @ mexa até levantar fervura. Encha a moranga ja cozida com
o recheio, tampe e leve ao forno pré-aquecido por aproximadamente 10 mi-
nutos, somente para gratinar. Decore a moranga com pinhdes cozidos. Sirva
bem quente acompanhada com arroz branco.
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Bolinho de pinhio e batata
Sngnedientes

600 g de pinh3o cozido e triturado
300 g de batata cozida e amassada
1 gema de ovo e 1 ovo cru

4 colheres de trigo

1 colher de nata

1 colher de manteiga

cebolinha verde e sal

Recheio:
= 300 g de lingulca
* 300 g de queijo

Tede de Preparo

Massa: misture tudo ate formar uma pasta.

Bolinho: unte as palmas das maos com manteiga, cubra o centro de
uma das maos com a massa, cologue os recheios e enrole, passe-os na
farinha de rosca e frite.

Pinhdes cozidos

1 colher de manteiga

2 colheres de farinha de trigo
1 xicara de leite

sal a gosto

TModo de Prepare
Refogue alguns pinhdes cozidos cortados ao meio. A parte faga um molho

branco com a manteiga e o sal, engrossando com a farinha de trigo. Final-
mente, acrescente o refogado de pinhoes.



¥ kg de espaguete

1 copo de dleo

1 copo de dgua

1 cebola pequena picada

3 folhas de manjericdo

1 tomate

1% xicara de pinh&o cozido e moido
sal a gosto

TMede de Prepare

Cozinhe e escorra o espaguete. Refogue no dleo a cebola, o tomate, o man-
jericdo picado, o pinhdo e acrescente dgua. Leve ao fogo, ferva até virar um
molho. Se necessario, acrescente mais dgua.

Aoz com pinhde, espinafre e gorgonzola

Eco Chetes: Bemardo Simdes & Fablano Gregino - Asda Slow Food
Jngredientes
1 kg de arroz integral
350 g de pinhdo fatiado
2 macos de espinafre
250 g de queijo gorgonzola
1 cebola

2 dentes de alho
10 ml de azeite de oliva

Tede de Preparo

Refogue a cebola, o alho e alguns talos de espinafre picados e acrescente o
arroz e cozinhe. Em uma frigideira refogue o pinhdo com o espinafre corta-
do em pedacgos rusticos. Desligue o fogo e acrescente o gorgonzola, depois
que o arroz estiver cozido acrescente o refogado e sirva.



Beijio de pinhioe recheado.

Eco Cheles: Bormazdo Simbes e Fablano Gregorio - Aede Slow Food

dngredientes

Beijdo: Recheio:

¢ 1 kgde pinhdo cozido e moido = 1 unidade de ricota
* 300 g de queijo parmesdo » 1 pega de linguica ou
*« 20 ml de azeite de oliva salame fresco

» farinha de trigo e azeite » ¥ mago de salsinha

para untar as forminhas

Processe o pinhdo cozido e moido em um liquidificador, para que figue uma
farinha bem fina, rale o queijo em ralo fino e junte a massa, temperando com
azeite. Unte as fdrmas de empada com azeite e farinha, coloque a massas na
formas cuidando para ndo ficar muito fina, pois pode quebrar ou grudar. Para
assar, pré-aqueca o forno a 180 graus, asse por 10 minutos, depois abaixe o
forno para 140 graus e asse por mais 10 minutos ou até que figuem doura-
das. Reserve.

Recheio: Bata em um processador a ricota cortada em pedacos, e a linguica
sem pele e em pedagos. Apds a mistura ficar homogénea acrescente a salsi-
nha, Depois complete as casquinhas de pinhdo com o paté de linguica e sirva.




Gngredientes

3 ovos

200 ml de dleo

60 g de fermento bioldgico

350 ml de leite morno

3 colheres de sopa de aclicar

1 colher de sopa de sal

1 kg de farinha de trigo

2 ¥ yicaras de pinh3o cozido e moido

Em uma tigela grande coloque % da farinha, o pinhdo triturado, o sal
e reserve. No liquidificador coloque os cinco primeiros ingredientes,
bata até obter uma mistura homogénea. Adicione a mistura do liquidi-
ficador a farinha preparada e misture. Com o restante da farinha acer-
te ate obter o ponto para sovar (deve ficar uma massa macia, mas sem
grudar na mao). Divida a massa em duas partes e cologue-as em duas
formas untadas com oleo (ou quatro formas de bolo inglés). Pincele
com gema e deixe crescer até dobrar de volume. Asse em farno médio
por cerca de 30 minutos ou até dourar.

‘Conserva de pinhdio
Jngredientes .

* pinhdo cozido e descascado
* salagosto

1 dente de alho

vinagre

Tode de Preparo -

Cozinhe os pinhdes, descasque e leve ao fogo em agua, sal e alho. Apds co-
logue num vidro, encha com a metade da agua em que foi fervido. Ferva o
vinagre e encha a outra metade do vidro.



Torta de pinhio

dngredientes

Recheio: Massa:

* 3 coposde pinhdo cozidoe moido « 100 g de manteiga

* 2 tomates picados sem pele = ]1ovo

* 1 pimentdo = 10colheres de farinha de trigo
* Y xicara de dleo = Y colher de fermento em po

* 1 cebola média picada s qgueijo ralado e azeitonas

» Y xicara de salsinha = salagosto

L

folhas de louro e sal a gosto

TMedo de Preparo

Recheio: Refogue as cebolas e os tomates no dleo. Junte a salsinha, o sal e
o pinhdo cozido e passado na maquina de moer carne, Acrescente 2 xicaras
de dgua, cozinhe em fogo lento, quando comecar a secar esta pronto.
Massa: Bata bem a manteiga, junte o ovo e adicione a farinha de trigo as
colheradas. Junte o fermento e o sal. A massa ndo deve grudar nas maos.
Unte e forre com a massa uma férma, recheie e polvilhe gueijo ralado e
enfeite com azeitonas. Leve ao forno para assar.

Jarinha de pinhde

Made de Prepare

Descasque os pinhdes crus, corte e cologue secar ao sol. Quando bem secos,
moa ou sogue no pildo até virar uma farinha fina. Use essa farinha para bo-
los, pdes, biscoitos, etc.
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Jrange ensepade com pinhde

dngredientes

1 kg de sobrecoxas de frango

4 colheres de dlep

4 dentes de alho amassados

1 cebola picada

4 tomates sem pele e sem sementes
1 xicara de agua

3 xicaras de pinhao cozido

2 colheres de salsinha picada

2 colheres de cebolinha

sal e pimenta-do-reino a gosto —

TMede de Prepare

Tempere o frango com o sal e a pimenta. Aqueca o dleo em uma panela e
junte o alho e a cebola. Frite até comecar a dourar. Acrescente o frango e
refogue-o até ficar bem dourado. Adicione o tomate, a dgua guente e cozi-
nhe no fogo baixo, mexendo de vez em quando até a carne ficar macia. Junte
o pinhdo cortado em rodelas, a salsinha e a cebolinha e sirva imediatamente.,

Chips de pinhio

Eoo Chafes: Bernardo Simies o Fabiano Gregdrio - Rede Slow fond

dngredientes

= ¥ kg de pinhao cozido e descascado
= 53| agosto
* 10 ml de azeite

Toda de Prepare —
Fatie o pinhdo cozido em laminas em um processador ou com uma faca bem
afiada, @ importante que a fatia fiqgue bem fina, pois se ficar grossa ficara mui-
to dura depois de assado. Junte as fatias com um pouco de azeite, e depois
despeje espacadamente em uma assadeira e asse em forno pré-aquecido a
100°C, quando estiverem douradas, acrescente o sal e sirva.



Jngredientes
Bolinho:

1 kg de pinhdo cozido e moido

¥ kg de carne suina moida

¥ ke de carne de gado molida

3 dentes de alho moidos
1 maco de salsinha
sal e pimenta a gosto

Empanar;

S ovos
¥ kg de farinha de rosca

Tedo de Prepare

Em uma panela, refogue as carnes com o alho, depois de dourado acres-
cente o pinh3o, a salsinha picada, regule o sal e pimenta e despeje em
um tabuleiro para esfriar. Para empanar bata os ovos em um prato fundo,
primeiro passe no ovo, depois na farinha de rosca. [Se preferir pode repetir
O processo),

Eco Chefes: Barnardao Simbes & Fablano Gregono - Rede Slow Foad

Vinagrete:

100 g de pinhdo cozido
2 tomates

1 cebola grande

1 pimentao

1limdo

¥ maco de salsinha

1 colher de manjericdo
1 pimenta dedo de moga
20 ml de azeite

10 ml de vinagre

15 ml de dgua

Vinagrete: corte os ingredientes em cubos pequenos, o pinhdo pode ser
em pequenas laminas. Em uma bacia junte todos os ingredientes, regulan-
do o sal e pimenta. Sirva junto com o bolinho.



Jalada de agride e pinhio
JIngredientes
# 4 xicaras de pinhdes cozidos
1 xicara de cebolinha verde picada

1 cebola roxa cortada em fatias
1 maco de folhas de agrido

- 8 8

Molho;

2 colheres de suco de limdo

1 colher de mostarda

1 colher de mel

% de xicara de azeite

sal e pimenta-do-reino a gosto

Tode de Prepare

Corte os pinhBes em rodelas e misture com a cebolinha, a cebola escaldada
e 0 agrido,

Molho: Em uma tigela, junte todos os ingredientes e mexa até obter um mo-
lho homogéneo. Regue a salada com o molho, misturando delicadamente,

MMegueca de pinhdo

Eco Chefes: Bornardo Simies @ Fablano Gregdrio - Rade Slow Food

Ingredientes + 25 ml de azeite de dendé

* 1 kg de pinhdo cozido e fatiado * 350 g de tomate

= 2 cebolas * 10 mi de Azeite de oliva

= 2 pimentdes * 2 pimentas dedo de moga

= 400 ml de leite de coco * coentro, cominho e sal a gosto

Tedo de Preparo

Em uma panela de ferro ou barro, doure o alho com um pouco de azeite de
oliva, apds acrescente os pinh&es e refogue rapidamente, temperando com
sal e pimenta, reserve. Corte os legumes em rodelas finas, pigue o coentro, a
pimenta dedo de moga em cubos pequenos. Refogue no azeite de dendé as
cebolas, os legumes e o coentro, em seguida acrescente o leite de coco, leve a
fervura e junte o pinhéo ja refogado anteriormente. Cozinhe par mais 3 minu-
tos e tape a panela, sirva depois de 5 minutos.
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Fngredientes

* 1kgdepinhdo
= 700 g de mel

TMedo de Preparo

Com o pinhdo ainda cru, descasgue e pigue a semente em pedacos pegue-
nos. Deixe o pinhdo secando ao sol, até ficar rigido e bem seco (em média
trés dias). Depois de seco, deixe a semente ficar bem torrada no forno (bem
dourado). Com a semente torrada & s6 moer até tornar um pé semelhante
ao do café. O ideal é usar mdquina de moer, mas pode ser utilizado o liquidi-
ficador comum. Com o pinh3o torrado & moido, misture o corante que pode
ser natural, feito de mel.

Corante natural de mel
Jngrediente
= 700 g de mel
Tado de Prepano
Cologque o mel em uma panela leve até que o mel va esfriando. De-
e leve ao fogo. Com o calor o mel pois de frio, moa o mel no moinho
val ficando grosso, parecido com ou pildo e depois misture o pd de
o ponto de bala. O ponto exato é pinhdo com o mel moido.
obtido quando o mel forma uma Misture o corante com o pd de
espécie de fio espesso. lsso pode café de pinhdo e passe em um filtro
levar uma hora ou mals. ou coador, Outra forma é a soluvel;
Com o mel ainda quente, sepa- direto na agua quente, o sabor do
re-o em uma vasilha. Para evitar pinhdo fica mais acentuado, mas

que grude, o segredo é mexer de sem perder a suavidade,

“! | .




Pudim de banana com pinhde

Eco Chetea: Bernardo Sirmdses & Fabisno Greginio — Rede Siow Food

dngredientes

1 kg de banana

4 ovos caipira

1 xicara de acticar

1 xicara de pinhdo maido fino
manteiga para untar a forma
canela a gosto

Mede de Preparo
Descasque a banana e corte em rodelas, amasse com a ajuda de um
garfo, acrescente o actcar (se a banana estiver muito doce, reserve um
pouco do agucar para untar a forma). Acrescente o pinhdo moldo, os
ovos batidos e uma pitada de canela. Unte uma férma de pudim com
manteiga e polvilhe aglcar e acrescente a mistura. Coloque a forma
dentro de uma assadeira com agua e asse em banho-maria a 180 graus
por 40 minutos.

Pudim de leite e pinhdoe

Jngredientes

1 lata de leite condensado

4 pvos

2 medidas da lata de leite

1 medida da lata de pinh3o moido
4 colheres de aclicar

pinhdes inteiros para decorar

- = 8

Mado de Prepare

Bata no liquidificador o leite condensado, os ovos e o leite. Em segulda acres-
cente o pinh3o moido e misture & mao. Caramelize uma férma com 4 colhe-
res de aclcar e em seguida adicione a mistura. Cozinhe em banho-maria ou
no microondas por 11 minutos.



Belo de pinhio
dngredientes

1 xicara de pinhdo cozido e moido
2 xicaras de aglcar

2 xicaras de farinha de trigo

Y icara de dleo

1 xicara de leite

1 colher de fermento

4 ovos inteiros

TMado. de Prepare

Bata numa batedeira, em velociadade alta, todos os ingredientes. Coloque
em uma férma untada e leve ao forno, a uma temperatura de 180 graus, por
cerca de 30 minutos.

Jorla de coalhada e pinhdo - vruici/sc.

Tngredientes

Massa:

2 ovos

2 colheres de banha

2 colheres de manteiga

1 pitada de sal

2 xicaras rasa de aglcar

1 colher pequena de fermento
farinha até dar o ponto de massa
podre.

* Richeia: Meda de Prepare

= 1% kg de coalhada Massa: Misture todos os ingredientes até
» 1 xicara de leite tornar uma massa e forrar a férma.

= 4ovos Recheio: Misture todos os ingredientes,
= 3 xicaras de acticar adicione a férma forrada pela massa e asse
-

1 xicara de pinhdo moido em temperatura média por 40 minutos.



350 g de acticar

% kg de margarina

1 ovo

1 pitada de fermento em pd
2 xicaras de pinh3o triturado
1 kg de farinha de trigo

L]
L]
L ]
L ]
-
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Tedo de Preparo
Amasse bem todos os ingredientes até dar o ponto de enrolar. Abra a mas-
sa com um rolo, corte os biscoitos da forma que desejar. Asse em forma
(ndo é necessdrio untar), Junte dois biscoitos, recheie com doce de leite e
passe no agucar cristal,

\Cajuzinhe de pinhio

Jngredientes

s 1 |ata de leite condensado

= 300 g de pinhdo cozido e
moido

= 100 g de coco ralado

TMado de Prepare

Misture os ingredientes, leve ao fogo até soltar do fundo da panela e de-
pois modele em forma de caju,
Passe no aglcar e coloque nas forminhas de papel.



Bombocadoe de pinhio

dngredientes

1 xicara de pinhdo cru

2 xicaras de leite

4 ovos

10 colheres de agucar

1 colher de farinha de trigo
2 colheres de manteiga

@ & ® ® ® @

Todo. de Preparo —

Moa os pinhdes no liquidificador, misture todos os ingredientes e despeje
em forminhas untadas, assando em forno com temperatura moderada.

Bomboem de pinhdo

Ingredientes

1 kg de pinhdo descascado

600 g de doce de leite

3 gemas

2 colheres de sopa de manteiga
400 g de chocolate ao leite para
cobertura

& & & & @

Mede de Prepare

Bata no liquidificador ou triturador o pinhdo cozido. Junte todos os ingre-
dientes, com excegdo do chocolate, leve ao fogo até desprender do fundo
da panela. Depois de frio, modele da forma que desejar e deixe secar em
temperatura ambiente ou na geladeira, Derreta o chocolate em banho-ma-
ria, cubra os bombons e deixe secar.
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©Creme de Pinhde

Jngredientes

» 2 uxicaras de leite Para decorar:

» 1 xicara de pinhdo cru descascado * 1 xicara de aclcar de
* Y yicara de agucar confeiteiro

» 1 colher (sopa) de licor de améndoa = 4 pinh&es cozidos e
* lgema picados

Tade de Preparo

Bata no liquidificador o pinhdo com o leite, o acucar e a gema ateé ficar ho-
mogéneo. Transfira para uma panela e leve ac fogo baixo, mexendo sempre,
por dez minutos ou até engrossar, Distribua em quatro potes de sobremesa
e deixe amornar. Cubra com filme plastico e leve para gelar por uma hora no
minimo. Reserve. Leve o acucar ao fogo médio, mexendo, até caramelizar.
Junte o pinh3o e misture. Arrume as fatias de pinhdo e o caramelo sobre o
creme.

TNacd recheada com pinhde e melhe caramelo

dngredientes

Molho caramelo: Creme de pinhdo:

* 90 mlde agua = 250 g de manteiga

s 300 g de actcar s 250 g de acucar

s 75 gdeglucose »  Jovos

s 1limdo s 250 g de pinhdo maoido
* 25gdegengibre » 50gdefarinha

* 250 gdenata » B macas

s 50 mlde leite

TMede de Preparo

Molho caramelo: Deixe dourar o acucar com a glucose e a agua. Adicione o
lim3o e o gengibre e deixe ferver. Adicione o leite com a nata,

Creme de pinhdo: Bata a manteiga e o aglcar, adicione os ovos um a um.
Cologue o pinh@o moido e a farinha e misture tudo junto. Apods, pegue as
macds, tire 0 miolo e recheie com o creme de pinhdo. Asse no forno a 180°C
por mais ou menos 25 minutos. Sirva a maca com sorvete de creme.



Decinheo de pinhie e coce ralade

Jngredientes TMedo. de Preparo

1 ¥ xfcara de pinhdo moido Coloque numa panela todos os ingredien-
1 lata de leite condensado tes e cozinhe em fogo brando. Mexa sempre
3 colheres de aclicar até a massa soltar do fundo da panela. Deixe
1 xicara de coco ralado esfriar, enrole e passe no coco ralado.

Jorla de Pinhde

dngredientes Massa:

* 200 g de manteiga
Recheio: ! .

* 1Y xicara de farinha de trigo
: i;‘::::: de leite * 1 colher de agucar
e 2 xicaras de acticar * & colheres de agua
= Y xicara de farinha de trigo
= 1 colher de esséncla de baunilha
s raspas e suco de um lim3o
= 2 colheres de manteiga
*  3/4 xicara de creme de leite
* 1 xicara de pinh3o cozido e picado
Modo. de Prepare

Massa: Misture a manteiga, o trigo e o aglcar. Adicione a dgua, mexendo
até formar uma massa. Abra-a com um rolo e forre uma forma de 22 em de
didmetro. Asse por 15 minutos.

Recheio: Leve ao fogo o leite, as gemas, ¥ xicara de aglcar e a farinha,
mexendo por 5 minutos até engrossar. Junte a baunilha, a raspa e o suco
de lim#o e a manteiga; mexa até soltar da panela. Reserve. A parte, derreta
o0 aglcar restante até caramelizar. Junte o creme de |eite e misture até en-
grossar. Adicione o pinhdo e mexa. Deixe esfriar. Recheie a massa e cubra
com o pinhdo caramelado. Leve a geladeira e sirva gelada.
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