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bstacartitha ¢ mals umainicativa do Frojeto Manejo

dos Territorios Quilombolas desenvolvi dopela Ase
cao das Cormunidades Remanescentes de Ouilom
do Municipio de Oriximing e pela Commissao Pro-indio
de Sdo Paulo com a assessoria do Centro de Pesguisa
Agroflorestal da Amazonia Oriental (Embrapa- Amard
niaOrie '1'91)

Oprojeto Ma (|mlo Terrtarios Quilombolas, inicia-

doem |gg§ objetivaestruturar e implernentar progra-
mas sustentaveis de etnodesenvolvirnento iunto as 27
comunidades remanescentes de quilombos do
Municipio de Oriximing, ne Bstade do Para.,
bstacartitha,elaborada por pesquisadores da bmbra-
pa-Amazonia Oriental, insere-se nas iniciativas desti-
nadas a favorecer a diversificacio ("5 O consumo de

()ULiODjJ( isponiveis nas comunidades e oenrique-

irmerntoalimentar

Neg{:ap; 1eiraetapa,os pr‘c‘)r‘iu sescothidosTorama
banana e a castanha-do-para. Para a divuigacao das

novas tecnicas d@ preparo d@btf;;a alimentos foram
produzidos dois livios de rece
quatrocursos aserem ministracdos pelos pesquisadores
da E"r'iﬂ’)'r’a"(' a-AmazoniaOrientalem Oriximinadurarite
osmesesde junhoe novermbrode 2001,

itase *Héwpm”j} macdos




A castanha-do-para € considerada um "bife vegetal”
gracas a presenca elevada de proteinas. fodavia, grande
parte dos consumidores nao tem acesso a esta ou
desconhece suas caracteristicas nutritivas, acarretando
0 baixe consumo deste nobre produto,

Por outro lado verifica-se que as diversas dificul-
dadeslogisticas nas zonas extrativistas tornam quase
que proibitivo o emprego de técnicas simples de
transformacao desse produto natural em subprodu-

tos mais valorizados dos pontos de vista
econOmico, social e nutricional.

Nointuito de contribuir para a busca de

2 soluces, foi elaborado esse livio que

descreve umasérie de receitas adaptada

as reais condicoes dessas areas de coleta

de castanha, mais especificamente das




areas das comunidades quilombolas do

Municipio de Oriximina, no Estado do 7
Para, tanto no que diz respeito as @ <\—/ )
facilidades de prepare, bem como a T
disponibilidade local dos ingredientes 7 )

necessarios a sua elaboracio.

Este trabalho tem como objetivo
difundir técnicas de preparo de produtos culinarios
domesticos a fim de contribuir com a diversificaco do
consurmo da castanha-do-para bem como apontar
possiveis alternativas para o incremento da renda das
comunidades quilombolas de Oriximina.

SERASTIAO HUHN ]
Ralmunna FATIMA RIBEIRO DE Nazaré '
JoA0 DE Deus Barsosa NASCIMENTO JUNIOR
RuUi DE AMorimv CARVALHO
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cozinha

Cuidados
trabalho ne

Lste livro apresenta varias novas recettas. Antes de
eyr erimenta-ias, recomendamos que vocé, cozinheira

ucozinhelro lela com atencao estas recomendacoes.

!'ndtc:a._r‘mos-) abaixoos Lwdac 0s que as cozinhelrase s
cozinheiros deverm tomar durante a preparacaoc dos
alimentos para evitar doencas.

Nas maos, nas unhas, na saliva, nos cabelos e nas
roupas dos cozinheiros existem varios microorganis
mos que pedem penetrar nos alimentos e causar
sérios problemas de satide. Os microorganismosestao
presentes tambem no ar, nas panelas, nos baldes, nas
cotheres, nos panos de cozinhaena agua.

Algumas das doencas causadas por tais microor-
ganismos sao:dores de cabeca, febre, vomitos, diarréia
sequida de desidratacdo. Se estas doencas ndo forem
tratadas a tempo com medicamentos especificos
podem até causaramorte.

Por essa razao, € muilo importante que voce,
cozinheira ou cozinheiro, siga os cuidados de higiene
querecomendamos agui.

lembrem-se que os cozinheiros sac também
esponsaveis pela saude das pessoas quevao comer os
alimentos que preparararm.
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Oslocais aonde sao produzidos os alimentos devern
serlimpos diariamente afim de evitar moscas, baratas
eratos que podermn transmitir doencas.

Os animais domeésticos (como gatos, cachorros,
galinhas e patos) aevemn ser retirados da cozinha pols
0S Mesmaos saoresponsavels porumaserie de doencas
transmitidas pelas suasfezes, urinas, pélos e penas.

Portanto, a presenca de animais na cozinha pode
representar um serio risco a saude daqueles que vao
comer os alimentos ali preparados.

iy




“important eqw todos os materiais e utensilios da
mzmha@ft ejarm limpos e higienizados. Estalimpeza
Geve segu duu.}C apas:
o lavar os materiais de cozinha com sabao e agua limpa.
» Colocar os materiais de motho por 2 minutos emagua
misturadacomagua sanitaria.

Frepara
Colocar 3 cotheres de sopa de agua sanitaria para
cadaio ]'é"t'i'os de agua.
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Dentro da agua existemn varios microorganismos
que podem trazer doencas para os seres humanos,
principalmente para as criancas. Por essa razdo, é
muito importante que os cozinheiros utilizem agua
trataca para o preparo dos alimentos,

A agua pode ser tratada com hipoclorito ou com
aguasanitaria (O-Boa),

O tratamento e um processo muito simples mas €
preciso obedecer as regras para a quantidade de
hipoclorito ou agua sanitéria. Se o cozinheiro colocar
menos hipoclorito ou 4gua sanitaria do que é

recomendado,a agua naovai ficar tratada.

Tratamento |
Misturar 2 gotas de hipoclorito ouagua sanitaria
(O-Boajem cadalitrode dgua.
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Crocantes de castanha

F

Ingrediemtes
o |

o O OVOS

« 2 Xicaras grandes de acucar

« 1 colher de sopa de manteiga
«1xicara grande de farinha de trigo

» 6 xicaras grandes de castanha-do-para,
sern pelicula e ralada

o1 colher de café de fermento em po

« 2 colheres de sopa de leite integral

Modo de preparo

«Bata as claras ate o ponto de neve e misture
orestante dos ingredientes.

. Unte a assadeira com manteiga auxiliada por um
pincel e polvilhe-a com farinha de trigo.

. Coloque a massa em um saco de plastico impo,
corte o bico do fundo do saco, pressione o saco para
obter pequenas gotas de massa na assadeira.

s Leve ao formo a temperatura moderada

de 150 a170 graus por is a 20 minutos até dourar,

» Conserve os biscoitos em lata berm fechada.

a



Ingredientes

» 2 Xicaras grandes de castanha-do-para,
sem pelicula e picada miuda

» 1 xicara grande de manteiga oumargaring

. 1€ meia xicaras grandes de amido

de milho (maisena), peneirado
. 1€ meia xicaras grandes de farimha de trigo

. 1 xicara grande de acticar

« 1 pitada de sal

»10VO

. 2 colheres de sopa de Iefte integral

Modo de preparo

« Retire as peles das castanhas com o auxilio de umafaca.
» Pique as castanhas bem mitdas.

o Junte todos os ingredientes e armasse com

as pontas dos dedos, até dar liga.

» Modele os biscoitos pequenos, no formato de castanhas.
- Coloque-os numa assadeira sem untar.

. Asse em forno moderado a temperatura

de 150 a 170 graus para assar por 15 a 20 minutos.

» Deixe esfriar e guarde os biscoitos em latas

bem tampadas.
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Biscoitos de castanh

Ingredientes

« 2 Xicaras grandes de gordura vegetal
ouargarina

o 3 xicaras grandes de castanha-do-para,
sem pelicula e ralada

» 2 X1Caras grandes de acucar |

o 2 OVOS

o & xicaras grandes de farinha de trigo

« 2 cotheres de sopa de lefte

s Canelaem po

Modo de preparo

o Misture '{'odo‘f os ingredientes, renos a canela,
com parte da farinha de trigo e va acrescentando
o restante da farin h a aos poucos até dar o ponto
de enrolar.

o Corte 0s pedaces ouva fazendo as bolinhas e
amasse com o garfo.

» Leve ao forno brando a temperatura

de 120 2150 graus.

« Quando soltar do fundo da assadeira esta no ponto.

» Retire do forno e passe ainda quente no agucar
misturado com canela empo.

e
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Salame de doce de
cupuacu com casta

ingredientes

« 5 xicaras grandes de polpa de cupuagu, bern cortada
5

5 xicaras grandes de acucar
. 1xicara grande de castanha-do-para, sem pelicula,

torrada e quebrada bem mitda

Modo de preparo

o Transfira a polpa de cupuacu parauma panela

» Leve ao fogo mexendo sempre até reduzir a
auantidade de polpa pela metade.

. Neste ponto, adicione o aclcar, mexendo setnpre
até o doce se desprender do fundo da panela

. Quando atingir esse ponto, adicione a castanha,
misture muito bem e deixe cozinhar durante 5210
minutos e retire o doce do fogo.

» Antes do doce esfriar, enrole-o em forma de um
tubo cilindrico com as maos, utilizando luvas

de plastico descartaveis,

« Lmbale o produto enrolado erm folhas de aluminio,




Bolo de castanha

Ingredientes

« 3 Xicaras grandes de trigo
» 2 € meia xicaras grandes de acucar
* 30V0S

« 2 colheres de sopa de manteiga com sal bemn cheijas

1colherzinha de fermento em pod

2 emeia xicaras grandes de castanha ralada

3 a5 gotas de esséncia de baunilha

« 5gotasdelimao

» 1xicara grande de leite integral

Modo de preparo

. Bata a manteiga ou margarina com o actcar.

» Misture 3 gemas com um garforapidamente, passe
poruma peneira, e adicione na manteiga com acticar.
« Junte aos pouco o leite e o trigo.

« Cologue o fermento, a castanha ralada, as gotas de
baunilha e de limac.

. Junte as claras batidas em neve e misture levermente.

» Cologue em forma untada com manteiga e
polvilhada com trigo.

« Asse em forno quente durante 15 minutos. Apos
esse tempo, manter em forno moderado por mais 20
minutos ou até que o bolo esteja dourado.

21
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Ingredientes

o & OVOS

» 2 colheres de sopa de margarina oumanteiga

« 6 colheres de sopa de achocolatado em po

« 8 colheres de sopa de agucar

.1 colher de sopa de fermento

.1 xicara grande de castanha, sem pelicula e ralada
. meia xicara grande de leite

» 4 colheres de sopa de rnaisena

Modo de preparo

. Junte todos os ingredientes, menos a castanna ralada.
. Misture muito bem durante 2 a 3 minutos.

. Acrescente a castanha ralada.

» Coloque em uma forma untada e polvilhada com trigo.
. Asse em forno moderado a temperatura de

150 a 170 graus até ficar dourado,

Sugestiio para cobertura

. 11ata de creme de leite sem o soro.

« 4 colheres de sopa de achocolatado em po.
. 2 colheres de sopa de agucar.

« Chocolate granulado para decorar.




Bolo de milho com castanhas

Ingredientes

-1 lata de milho verde ( 200 gramas) em conserva
corn a salmoura

» 2 xicaras grandes de fuba de mitho

o 1VIdro pequeno

(120 ) de leite de coco

. 1€ Mmeiaxicaras grandes e
castanha, sem pelicula e ralada

5 3 OVOS

o1 colher de sopa de fermento
»1colher de sobremesa de
canelaempd

o 1xicara grande bem chela de agucar

Modo de preparo

. Misture todos os ingredientes em uma tigela.
Nio esqueca de retirar a pele das gemas. Coloca-se
tambem as claras.

o Bata tudo com uma colher de pau,

» Despeje em uma assadeira ouuma forma untada
com manteiga e polvithada com trigo.

« Asse e forno moderado a temperatura de 150 2
170 graus, por 20 a 25 minutos.
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Ingredientes
.5 xicaras grandes de castanhas descascadas,
sern pelicula e torradas
2 & meia xicaras grandes
de actcar, cristal

odo de preparo

. Coloque 0 acucar na panela

» Leve ao fogo brando,
rnexendo sempre até se tornar
liquido e sem queimar.

- Despeje uma quantidade de castanha

sobre o acucar liquido e misture bern.

Va retirando uma a uma e passe imediatamente
no acucar cristal e deixe esfriar.

. Repita esta pratica com as outras

castanhas restantes.

» Depois de frio,enrole o cristalizado em papel
celofane de varias cores.

. Transfira o produto para vidro de boca larga e feche.




Castanha crocante salgada

Ingredientes

« 5 xicaras grandes de castanha sem pelicula,
descascadas e torradas

. meio litro de oleo vegetal

« 1 Xicara grande de sal

Modo de preparo

. Cologue o 6leo em uma panela, acenda

o fogo e deixe aquecer.

. Despeje uma quantidade de castanha em um

crivo de aluminio, mergulhe nooleo quente e mexa
suavemente.

« Quando escutar pequeno ruido (estalo) das casta-
nhas no éleo quente, retire o crivo contendo

as castanhas e deixe escorrer o excesso de Oleo.

. Repita esta pratica com as outras castanhas restantes.
« ltansfira as castanhas ainda quentes para uma
travessa forrada com sal, homogeneize e deixe esfriar.
. Coloque-as em potes de vidros, feche muito bem, a
fim de evitar entrada de ar e umidade que possa
perder a textura crocante.

25




26

Ingredientes

» 1€ mMeia xicaras grandes de castanha-do-para,
com pelicula e raladas

o1 xicara grande de farinha de trigo

« 1 xicara grande de agucar cristal

» Meia xicara grande de manteiga

o 2 xicaras grandes de maisena

« Meia xicara grande de leite integral

» canela em po

odo de preparo

» Misture tudo, menos a canela em po, molde as
castanhas, coloque em tabuleiro e asse em forno
maoderado a temperatura de 150 a 170 graus sem
deixar escurecer.

As castanhas devem ficar claras e torradas.

» Passe no acucar polvithado com canela em po
assim que sair do forno.

« Conserve em lata bem fechada.




: castanha

mgmdmﬁt@g

o1 e me1a xzcam grandes de farinha de trigo
» 1 ><|cara gramde de farmha de caslaraha

o1 pffada de sal Lo
. meia xicara de actcar -
« 18 mela colher de sopa de 6leo de cozmha
s 1colher de sopa de leite desnatado em po
o 1colher de sopa de suco de imao

do de preparo

» Misture o trigo com a gordufa.. .

» Junte afarinha de castanha, sal,

acucar e leite em po aos poucos, continue
misturando os ingredientes ate acabar,

« Junte o fermento e por ultimo o suco de limao.

. Coloque as porcoes em formas para paes.

» Deixe e repouso por 40 minutos.

o Asse em forno quente a temperatura de 180 a 200

graus durarte 30 minutos ou até dourar.

27




Rocambole de geléia e castanha

Ingredientes

. 4 claras batidas em neve firme com 1 pitada de sal

« 4gemas

« 4 colheres de sopa de acucar

. 4 colheres de sopa de maisena, peneirada

. 1xicara grande de castanhas, sem pelicula e raladas
. 1 pote de geléia

Modo de preparo

« Misture as gemas com as claras e bata até ficar
esbranquicada.

« Adicione aos poucos o acucar e bata até a massa
ficar brilhante e com bolhas.

« Adicione, delicadamente, a maisena, mistutre e
despeje em assadeira retangular untada com
manteiga e polvilhada comn farinha de trigo.

« Asse em forno quente a temperatura de 180 a
200 graus durante 15 minutos, mais ou menos, ou
até ficar levemente dourado.

« Desenforme a massa quente num guardanapo
umedecido, polvilhado com aclicar.



nrole ern forma de rocambole, juntamerte
comogua 'rd anapo ¢ deixe esfriar
» Retire o quardanapo. Reserve,

Maodo de preparo do recheio

« Pegue o Trasco de geleia e despeje todo

o conteudo em uma panela,

o Fricha o mogmo frascovarzio da geléia com agua
limpa e tratada e adicione sobre a geléia

» Ferva a gelela mals a agua durante 5 minutos. Reserve.

eia,

o bslenda sobre a massa uma camada
o Cubraa geléia com a castanha ralada,

» Enrole o rocambole, cubra com o restante da geléia
e enfeite com castan h a picadinha,

fe e
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Q i
ingredientes (\ ~
Massa ("'j :/

» 12 Claras & B,
. 6 gemnas
« 2 & meia xicaras grandes de acucar

. 2 Xicaras grandes de castanha-do-para,
sem peficula, torradas e moidas

» 2 xicaras grandes de biscoitos Maria moidos

» 2 colheres de sopa de manteiga ou margarina
-1 colher de sopa de fermento em pod

Recheio

« 6 colneres de sopa de acucar

« b gemas

- 2 colheres de sopa de suco de laranja
« 1 colher de sopa de manteiga

- meia xicara grande de castanhas, com peliculae
cortadas em laminas finas (para decorar)

Modo de preparo

fassa
» Bata o acucar com as claras e as gemas.
» Misture muito bem.




« Quando amassa estiver firme e bem clara mistire

1

05 N redientes restantes, mexendo berm
COTN UM gario.
- Asse em forno moderado a temperatura de 150 2
170 graus, em duas assadeiras iguals, untadas com
rnanteiga e polvilhadas com trigo.
» Deixe esfriar para desenformar.
Recheio
» Passe pela peneira o acucar e as gemas.
- Junte os ingredientes restantes e misture bem
o Leve ao fogo brando, mexendo sempre ate engrossar.
» Deixe esfriar para poder utilizar como recheio.

B etearny s g e o oyt i el oo
Aﬁl‘é\ﬁﬁhﬁ.ga g oa torta

» Peque o bolo de uma das assadeiras €

coloque-o em uma bandeja ou base de madeira,

« Despeje o recheio em varios poritos do bolo e
espalhe-o por todo o bolo base

» Coloque o bolo da oulra assadeira sobre o recheio,
« Cubra com o restante do recheio.

« Decore com as laminas de castanhas

ou comao preferir.




