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PREFACIO

A historia do mundo se confunde munitor com a hWistdria de como oy animalsy racionals e
Urraclonods se orgonizonram poro se olimentor e obter energia paro desenvolver as atividades e
sobreviver.

Com o possor do tempo, oy alimentos vio agregando coracteristicas gue oy tromsformam em
elementos culbwnrais dos povos. E bem comum, guando se viajo, conhecer wm ponco-da histéria dos
lugares onde vamoy, experiumentandopratos representativos de cada localidade.

Por trds de uma receito sucudentn, podem existivr hWistorias de privagio, de superagio, de guerras e
de felicidade. E comendo gue acabomos nosy apropriando da cultura de outroy povos e noy
tornando-cidaddosy do-mundo:

Este livro nio & diferente. Por meio das receitns das nonas de Santo Olimpia podemos condrecer
wm ponco- maly do imigrogdo trolesa poara Puracicaba, sens percaleos e sens siucessos, enfim o
trajeforio desta comunidade gue mescla  ares ewropens com o mails genning coipirice, e gue
mantim vive as tradigdes enviguecendo o-sentido-de comunidade.

Leiam, deliciem~se e bow apetite!

Barjos Negri
Prefeito- Municipal

DPH IPPLAP or



—_—



APRESENTACAO

O Instituto- de Pesqguisas e Planejomento de Pluracicaba (lpplap), por melo do- Departomento de
Patrimdnio Hutsrico (DPH), vem trabalirando- no-reconecimento-e na valorizagdo das manifes-
tfagdes da cultura plracicabona. Ao-incorporor noplanejamento- urbano-estudos sobre a preseryo—
¢do-do potrimdnio imaterial , o-lpplap recondrece gune ay relagdes sociads sdo- nfringecas e insepa-
ranvels do-territdrio- da cidade. Assim, de forma pioneiva, no-ano-de 2011, o- DPH dew inicio-aos
estudos teenicoy especializados para a produgdo de condrecimento-e docwmentagdo-das principais
mandfestogdes populares da cidade de Puracicabo. Vale ressoltonr gue , antes disso, oo DPH ja reali~
zava estudoy sobrre o- potrimdnio- hWistdrico e arguitetonicoda cidade, no-entanto- ndo honvia abor-
dado o-tema day festas e tradigdes do-povo piracicabano: Essas pesquisas estio-disponiveis no sitio
do-lpplap’.

O ponto-de partida doy estudoy fot a Festa do- Divino- Espivito-Santo-de Piuracicaba (lpplap, 2012) ¢
contow com a partieipagdo de wma equipe de pesqguisadores de diferentes direas do-condrecimento
(Wistorio, cléncias soclais, arguitetunra, fotogrofla). A pesquisa fol publicado em 2012, e forma
de bivro, pelo-lpplap: A partiv dai oo DPH Uniciow o- mapeamento das manifestogées culturals do
povo- plracicabono, cvwlminando na elaboragdo de wm lnwentirio do Patrimdnio lmaterial oe
Plracicabo.

Visando a continmnagdo desse tralpalino- o Ipplagp, no- ano-de 2014, realizow wma poarceria com o
Circndo Trentuno-di Santa Olimpia para a puplicagdodo-livro de Culindrio Trentino—tirolesa oo
baivvo-de Santa Olimpia. A pesquisa inicion-se em 2012 e conton com a pesqguiso etewto-odo-cien—
tuta social Fernando-Monteivo Camargo-e com ay fotografias de lvan Morettl. A fase de pesguisa e
compo-encerrom-se em 2013 e o-processo-oe elaporagdo-do-texto-e das fotografias fol finalizado em
2014. Desso forma, no-final de 2014, o- Circolo-Trentino di Santa Olmpia por meio-oe sia dive-
foria procwrowo-DPH Ipplap com a proposta de flrmar uwma parcerio pora puhplicagdo-de v Unro-
sobre a cvlindriatirolesa do-bairro-de Santa Olimpia. Depols de o-material passor por uma and -
Wse criteriosa peloy tienicoy do-DPH Ipplap optow-se por efetivar a parceria e publicor o-Unro-

E, portanto, com grande sotisfacdo Gue apresentomos esso pokceria na producdo- oo conecimento
sobre ay mandfestagbes cudturals plracicalpanas e convidamos todoy aterem uwma saborosa leitural
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INTRODUCAO

O Circolo Tremtinoe Al Santa Olimpia
Junto- a Associagdo do- Badiwro de Santo
Olimpia temw, ao- longo- doy ddtimoy anoy,

trabolirado-no-recondrecimento-e na valo-
rizagdodo cvlturatrentino—turolesa pre—

sente no- bairro-de Santan Olimpia. Dessa
forma, em 2012, nlcdiarom~se estudos
pora o produrgdo-de condrecimento-e oot
populares presentes no- boirvo: A uinfen—

¢do-& albm de divudgar e preservor o cud -

twraturolesa de Santa Olmpia, produrziv

material de pesguiso sufieiente paro com~
por o-ocervo-da Coso Musew do- Baivro-de
Santa Olimpia.

Nada meliror do- gue comegar oy traba-

Unoy com o-estundo-da cvdindaiotrentino—

turolesa, wma vez gue a cuindria tem

wm papel central na orgonizogdo sociol e

cltwrral do- baivro: Por melo das receitos
travsmitidas de geracdo em geragdo,

Santa Olimpia se (re) constrot como tra-

Agdo tremtino—tirolesa em Puracicabpo-

SP, unindo sens movradores como grupo-

DPH IPPLAP

gue poartilina c6digos sotiais especificos: E
por melo-da comida gue o-boliro se main—~
e e se distingue como uwnidade tremti-
no—turolesa. A danga, oo misica e ay festas
sdo-orgavizadaos a povtir datradigdo culi~
nariadesse boirro-
Mais gue v bivro de receitas, o- obfetivo
desto publicagdo & mostrar como a rew-
nido-aoredor da comida permite a Lolen~
fiftcagdo dosy movadorey do bairro de
Santa Olimpia como- um grnpo- social. A
comida, bem como ay priticas da ali-
mentfogdo, covstitnem a narrotiva da
membria soclal do- baivro, fazendo com
gue possamos conhecer o baliro- o powrtin
dos sabores de suas comidas: A preservo-
¢do e o reconhecimento da lentidade
dos turoleses umplicam na valorizagdo-de
“Depois desfionn... Linguiga bem peti~

te... eovobatido:.. e comia com polenta’

O camindro percorrido para covdrecer as
receifos e as mennérios do- bailiro- consti-
flw e encontroy, em grpos o nio,

11



SANTA OLIMPIA: Sabores, saberes e tradigdes

com o0y moradores de Santa Olimpia.
Albm disso, fol fundamental o acompa-
nhhamento-na confecgdo-das comidastipl-
cos trolesas. Apdsy um levantamento- de
wma Usto de 25 receitos junto- as pessons
madly velray do-boivro, estas foram covwi~
dadasy pora covwersar sobre a comida.
Foram realizados cinco encontros com
grupoy de cinco-a dez sendnoros com Lo~
desacimade 65 anoy Esse bate—-papo-pos-
sibditoww condrecer Wistdriay sobre arcudi~
naria, o vida nobairro e permitin Lolen—
flflcor novas receifos gue foram uncorpo—
radas ao-liyro. Ao-funal foram realizadas
sendoras com o ntuifor de esclavecer
wformagdes owsentes nas Conwversas em
grupo. Esses depoimentoy permitiram com~
preevder como- o vidae sotial em Santo
Olimpia toma forma a paartur do-entendi-
mento-do- lngar gue a cudindrio ocnpa na
dndmica day relagdes socials doy mora—
doves.

“o- homem nutre-se de ntrientes, mas
sochalmente’’ (CLAUDE FISCHLER ,1995:20)

12

«e sabe o gente fazia o bolinho de
fubd ... Batia o ovo- e nio punira leite porque
naguela época o leite era mails dificil ..
Punha dgua... Punha sal... Agicor e trigo-..
Até dar ponto-de boliniro-.. Depoisa gente fri~
tova o- bolinho-de fubd... Era gostoso-.. Friton~
do-o- bolinho de fubd flcova wma delicia... A
gente comiatudos:..»






SANTA OLIMPIA: Sabores, saberes e tradigdes

UMA COMIDPA QUE LIGA O ONTEM
AO AMANHA

Quando me corwidaram para escirever
wm Uvro sobre a cudindria trentino—
trolesa, existente no- boaivro- de Santa
Olmpio, aceiter o desafio- por acveditar
gue poderia colaborar com a tronsmissio
desse saber pove ay geragdes futuras e
dessa forma volorizowr o cultnra local. O
traboliro- fol muito prazeroso, polsy além
dessa comida ser deliciosa, tive a oportu-
nidade de condrecer de perto ricas Ihisto—
rias, sentiumentos & memsrias envolzooas
Ay protogonistas sdo- mulineres com tilades
acima de 65 anoy, pora oz turoleses maiy
Jjovens, as nonas:. Elay escoliveram o gune
Ures era mais famidiar, o comida, pora
tramsmitur por geragdesy a cdtura de
Santo Olimpia.. Pavar asy nonas, o rifual
e voltada mesa € repleto-de simbpolismos
gue faz reviver o-possadodemonstrando-a
Oy protoy sdo- munifos, mas predomina o

14

principolmente para o feiturro do polen—
fa.

“polentn... Polenta assada... Ow polen—
fo assim... A gente fazia polentn e depols
Comia todo dia.. Com leife.. Torrowva na

cthapa e comia com leite... Polentn com leite &
uwmadelicial’,

Ay receitos falawn doy encontros, emogdes e
travsformagdes oo baivro-de Santa Olim~
pia. Essos receitos sobrevveram ao-tempo
na memésria doy moradores sem nunca
serem travseritasy ow docwmentadas. O
desafio-de escrever esse lnro fol de trans~
formar o saber culindrio, a meméria e oy
senfumentos, em mediodas e modos de pre-
povo-além de troaduzinr o ante dos temperos
e segredos dessa cozindha. Esse linro per-
mitfe compreender o clindria turolesa
e sew aspecto- simbdlico-tornando possi-

“naquele tempo era tudo- madls dif el
nio- tinha assim msture todo dda, entio- o
gente tinha gue aproveitfar twdo-.. lnventor o
comida com o-gue tinha’’



Antigamente a vida no- bairro- de Santa
Olimpla ero muito- difieid , as fomilios
SRNPI e MMM O304, 03 COSOAL Cheganowm ar
ter 14 fulhos: O bairro ficova protfico-
mente Uolado da cldade. Oy maridoy
sodlom pava trabolivar na lavowra e 36
voltowvam no- funal do-dia. A responsabpi-
Wolade da coso e doy flllroy fleova com ay
mudireres gue tundramm gue se desdobror e
Uwentar receifas para sotisfozer a todos.
A necessidade de aproveitor tudo- o- gue
era produnzido, aliade aoy saberes cudi-
ndarloy provenientes do- Trentine flzeram
com gue essas mudineres criassem novoy
protos com um jeito- trolly de coziundrar.
Trey festas eram realizadas duronte o
ano-, Mo e malo-, outrar enw dezembpro-e
a Festa de la Cucagna — naterca~feira oe
carnonal . Esses erom o3 duindicos momentos
de confroternizagio, alegria e fortura em
Santo. Olimpia.

“entio ew gue cozinhava.. Al mew
dews guondo ero horo de fozer a... Mormito
proo ele... Era duwo- nk... Porgue nio tiniha as
cosay proo fozer e o gente finha de wnwentar,
entilo-era dificil”

DPH IPPLAP

Atwalmente ao chegor ao bairro de
Santor Olimpia noy deparamoy com wm
ambplente de fortura e alegria, no- gual
nido hi misbria, diferente do- cendario
revelado noy depoimentoy doy maly anti-
gosy moradores sobre a vida de antiga-
mente. A Cucagna, proto- Hplco turolés,
feuto de wm mexido- de ovos, Lnguigca e
polentn, gue representa Extose , fortura e
muite alegrio, & uwm simbpolo-da sensagdo
gue setem hoje ao-entron no-balvro: A tro~
Adgdo-de comer o Cucagna na tergo~feira
de coarnoval ainda permanece. No-
enfonto, duvrante o- ano- todo- sdo- promo—
vidas virias festos em gue o forturo e a
comidar reinam, demovnstrando gue as
difuenddades enfrentadas no passado
foram superadas. Ao-comindrhar pelo-bair-
ro- ¢ frequendar as cozinhas e guintodly
das casas somoy suarpreendiooy com comi-
Adindray e histsrias de alegrio doy movra-
dovres.
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ALIMENTO DA ALMA

“COMER POLENTA FAZ EU LEMBRAR
DA VIDA DE ANTIGAMENTE” essa fola
de wma “nona’’, moradora do balirro,
revelar a umportdncia do- alimento- pora
ce hwmana. O atfor de e alimentor
erwolve um sstemar simbélico de repre—
sentocdes, escoliay e classificagdes que
orgoandizom visdes de mundo: A cozina

peloy quals o Ldentidade do- bairro- de
Santa Olimpia emerge e gue Une ddo-sen—
tlolo-

Na cozindra as nonas preporam o polen~—
ta. O foglo a gas smbpstituin o- fogdo- o
entre elas trazem o passado rico ao pre—
sente. A proposta eroe preparow oo proto-
tradicional para fotografor, mas guantas
unmagens sirgem das vozes dessos sendro—-
ray. ora a duwrezo no- plantor, coliver e
moer o fubd, ora a traguinagem de rouv-

DPH IPPLAP

cma do- fogao ow o-“roubho’’ do pedago-da
morfadela gue a mie mandona compror
na venda. E as “corsas’, surras gue leva~
vam  guando desobhedeciam? Quantasy
risadaos despertom hoje ay malyvadezay
e faz il Lo 0% meninoy menoves!

O chhelwo gostoso do- alimento misturra—se
a8 hWistdries e rusaday dasy cozineiray e
de todoy aqueles gue por ali chegam. A
comida fola, conta WhWistérias! Fazer
polenta & um ato- cultwral , impregnado
de c6digoy gue organdizam as dimensées
de tempo e espago do bairrom Denise
Amon e Renata Menasche (2011:15) ja
falovam sobre a relagdo entre comida e
MeMGTriar & MOotrodrom gue o comioa tem
wma dimensdo comumnicativer como a
falo e, portonto, pode-se a partir dela
Doy lembrongas vividas surgeme owtroy
maly antigas, contoday por geracdes ois—
fantesy e no-val e vem das conwversas fieo—
se condpecendo o vida no-passado:

“ddzem gue o fubd antigamente era
feuto- no- pldo;, may desse tempo ew ndo- me

17



SANTA OLIMPIA: Sabores, saberes e tradigdes

lembro. Lembro bem do moinho... Tinham
doisi.. Um em santona o doy negri. A gente
levarva oo milho LA no- moinho e trocovn por
fubd. Hoje em dia o gente usa tudo fubd com~
prodo- né? E bewm diferente.. Antigomente o
fubd ero melnor”.

No-ar flea wma nostalgia boo, lembran-

¢os gue permitem refletir sobre o-passaclo
e fozew entender o-presente.

18
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FESTA DA POLENTA E FESTA DE LA
CUCAGNA

“ANTIGAMENTE SO TINHA FESTA TRES
VEZES POR ANO, HOJE EM DIA TEM FESTA
TODO FINAL DE SEMANA.”

Ay duay principaiy festay e Santa Olim~
pla possuem nowmes de comidas. Sido-elay
a Festo da Polento e a Festa de la Cucag-
na.

A Festa da Polentw de Puracicabo aconte-
cedesoe 1992 e b promovida peloy mora-
dores do baivro Santon Olimpia, com a
unfengdo-de comemorar a umigragdotiro—
lesa para o cldade. A primeira edigdo da
festa, em 1992, teve o- intuito-de festejor o
centendrio dessa umigracdo. Em 1993
festa fou repetida, mas somente e 1999
feve sua ferceira edigdo realizada. De Lo
paia cd o festa ocorre anmalmente no-mésy
de juliro, tendo completado em 2012 sew
16° aninversirios

Atualmente a festo redune aproximada-
mente 15 mil visitantes, gue tem i digpo—-

20

polenta con crountl (polenta acompanira—

da de repolivo- cunrtido, speck e linguica),

canederle ow knsdel (nhogues ode pio
com Unguiga e especiorias, servidos em
wma sopa de frango), polenta con cncag-

na (frifada de ovoy com tomates, Lingid-

¢av, bacon e guelfo), strangola preti (nio--

ques verdey), polento frito, salsicihios, gros-
tou (pasteiszindoy doces). Tudo Lsso-acom—

panirado-de cervejo o vindos de uva e de
laranja, alew do- destilado- de casca de
wy, a groppo, todlos de fabricogdo local.

Essas comidas e bepiday sdo servidas em
trés espacoy diferentes. Sdo- eles: tendas
montfadas na rua, soldo-de festas e bares
adaptodos. E montada, também, vuma
cafeteria no- povido do coasordo, sede da
ass0tlagdo, e gue & servido, além do-cafe—
zunho, chotolate quente, cappuccino,

boloy e doces produnzidoy peloy moradoves
de Santa Olimpia.

Alem das comidas e bepiday, dangas tipi-

casturolesos, apresentogdes de corols, o~
day de misicos trolesos e missas fozem
poite da programagdo oficial. Todas ay
atividades do festo, desoe o preparagio,



sdo-realizaday peloy moradoves do- baivro
gue ohedecem o wma escala de hovdri-
o3/ atiidades.

A Festada Polenta &, portanto, uma apre~
sentagdo do- bairro pora twristas. E a
forma com gue se arrecada dindpeivo pora
efetuar melivorias de infroestrutura. Mos~
trawr a tradigcdo pova guem & de fora & o
foco da festo, por Bs0- muitosy moradores
durante o eventor wsam trajes tHpicoy e
aprovefom paro proticor mais o-dialeto-
Na terco—-feira de Cornonval ocorre a maiy
antiga festar promovida wo bairro ode
Santa Olimpie, a Festar del la Cucagna.
Cucagna b nma exprressdo presente no-odio-
Leto-trentino-pare indicar estado-de Exta~
se, onde Wi fortura, onde nio Ihd misé~
riw, mas muide alegria. Também & o
nowme de wm proto-tipico, uma fritada oe
ovoy comtomartes, Unguiga, bacon e guei~
jou

A festa tem indedo-as 11 horay da manii
com uma cominrada doy moradorey pelo-
baivro. Lambpuzados de lama, comi-
nhando- pelas  ruas, atravessondo terre~
noy e ottt wm riacho, o coarovana seqgue

DPH IPPLAP

sempre contando: O lema & ndo flcor lim—
po: Essa manifestacdo se estende ot asy 17
horas, quoando entdo serd servide a
polento acompanirada da Cucogna, ser-
viday gratuitomente ooy presentes. Apds o
refeicdo, e ndclo o- Baile de Carnanal
na proga central de Santa Olimpiar, gue
segue atft o mela noute, guando & unter-
romploo- em respeito- ao periodo da Qua-
resma gure se Undlcdae, sinald do-apego-astra—
dMgoesdalgrejo cotolica.

“antigamente a gente e pintavae de
prefo.. Usava as panelas pretas né? ... Um dia
fMl buscar dquar, por gue ndo-tinha dgua enco~
nada. Era wm dia de cornonol eles me pego~
rom, me colotaram no- chido e esfregovam as
cogorolas norosto, ol mewdewns.. Me deixarom
toda preto. Agora eley fazem 350~ com o boarro
iR

Ao-dawr as duras principois festas do-bairro
nomey oe comidas tHpieas trolesas, oy
movadores wHlizoam a culindria como
stmbolo-de wma Lolentidade reivundicada
da gual o- modo-de vide se torna porticn-
lar, singular e recondrecivel. Essa traoi-
¢do encontrada em Santn Olimpia foz
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SANTA OLIMPIA: Sabores, saberes e tradigdes

pourte de e projeto-coletivo-e por Usso-esti
e covstante transformagdo: Dessa formao
o cudindario erwolve incorporagdes, adap-
tagdes e trocay sothaisy gue fozem parte oe
wm  processo- hWistorico, assumindo, o
cada dio, novas formas de significados.
Em Santa Olimpiar oo gue maovrcar oo odi~
mentogdo-do-cotidhano-do-baivro, consti-
fuindo—se na comida bisica do trentino
¢ a polentn. A polentn & uwma comida
feita com fubd, dgua, Sleo-etemperos que
aporece fonto-como- prato-pruncipal guoin—-
fo- como- acompaniramento-de outros pro-
tos A polendto estie presente em pelo-menoy
wma day refeigdes do- dia, no caft da
manhi, no- alimogo- o no- jantor. A base
pava fozer o polento & o fubd e e uso
acomponira toda o hWistdria de formagdo
Ao~ boirro- de Santa Olimpia. A wtdiza~
¢do-do fubd, antigamente, como-base ali-
mentar pova o cudindrio turolesa, se dew
por dinversos fatores. Dentre eles estd o-alto-
prego-da farindha de trigo- e a facilidade
do- cudtivo do- milino- e sew processamento
na reglio-

Antigamente oo milio- era plantado por
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today as famidias do- bairro e era trocado-
tfambpém por Umigrantes tiroleses: Com o
possar do- tempo- o3 doty moundoy foram
desatvados. No- entanto, o wtlizagdo
desse ungrediente como base alimentor
Ao cudindrio trentino—tirolesa perma-
necew, permitindo-a constitumigdo datra~
Medono-baivro:

Dessa forma o fubpd e, consequentemente.,
a polentn se tornarom o- madrco- Lentitd-
rio- da culindria, processo lenfo- em gue
oy movadores passorom a daoi sentiolo- sim -
bélico-a algo-gue faziam por necessidaole
de sobrevineia. Oy hdbitoy alimentores
apresentodoy como uma tradigdo possi-
billitom despertor lembrongas atravts do
gual 03 movadores podem se ovrientor e se
modlo-e estilo-de vida.
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HISTORIA DO BAIRRO

“cada wm tinha sew terreno-.. E cada
Todo mundo plantova depois colivia o
milho:.. E fazia fubd.. Al tinha wm moinho
de fubd... AQui na fozendao’’.

Para wr ao bairro de Sonto Olimpia &
necessinio- seguinr pela estrada Puracico—
ba-Chargueada (SP-308) por cerco de
20 guilometroy att wm trevo de acesso-
No-trevo-existem duas formas de se chegor
a Santa Olimpia: wmma estrada ode terra
que passar por wmeio ode plantagdes oe
cona, — de — agbcar e o owtra, mads i~
Uzada, & asfoltada e passo pov dentro-do-
baivro-de Santano.

A via ssfolteda gue noy leva o Santa
Olimpia & tombtbm o principal rua oo
baivro: Nela estiio- Localizadoy: wm antigo
cosordo-colonial , do- ndeio-do-seedo- XX,
sede da Associagdo doy moradores; wma
pequena cofeferia eme moldes tiroleses;
wwv barracdo peirtencente o ossotiogdo oe
moradores; a dunica proga oo bairro com
wmalgrejo e duray Lanclronetes;, wma gale~

26

ria comercial; além de casos resioencia—
7%

Chegondo-a Santa Olimpla Logo-se onisto
algrejo lmacdada Conceigdo: A smadiire~
U existe wma grvta com o magem oe
Nossa Sendrora de Faitima e o-“escaddo’’ -
antigo tradicdo arquitetonica wtlizada
poro procissdes. A escadavia fol construd~
Ao e 1945 e possud 90 degroums dintoli~
doy emv 15 lances de escada, wma para
cada estogdo da Via Sacvo. Muitos resi~
dencias localizadas na rue principal
possuem wm pequeno- altor, préximo o
entrada da cosa, emputido na parede ow
noy jording, com lmagens de santos. Alem
Mss0-, porttes e muroy baixos ow telas oe
OHOME CRICOMN A% COSAS O CONJUntos
delas, poily geralmente ay fomidias, pro—
prietirias de grondes terrencs, constroem
mais e wma casa no-mesmo-terrencs, dai~
Moo entre andy, pals, flllos, netos, fre~
guentemente estendendo—se a primos.
Santon Olimpio & wm bairro- com 822
habitontes (CENSO, 2010), localizado
na direar ruaral da cldade de Puracicabo.
Faz porte do- Dutrito- de Santa Terezi-



nha, situado-a aproximadamente 20 gud~
Lometroy do- centro- comercial da cidade,

nas margens oda rodovia Puacicaba-

Chawrgueada (SP - 308). O baivro fol fuun—

dado- por wmigrantes trenfino—tiuroleses
e 1892 (XIX) gue vieram ao-Brasid poro
trabolrar no- cudtivo do-caft, do-algoddo
e da conade agiicor.

A umigr
tro—-Hiungaro: para o Brasil se dew como
corsequlineia doy conflitoy reglonalsy na

DPH IPPLAP

Ewropa do-final do-séeulo-XIX provocados
pelay duas grondes guerroasy mundiois gue
sew agronommento- pelos crises Comercials e
a pobreza, principalmente nas dieoas
rurods, famidias wigraromm poro dnersos
regiées do- mundor, uincluindo o Brasil,
e buseade melnores condigdesde vida.
O Império- Brasileiro, com o ntfuito- de
supstitinr o mdo- de obra escravoe, fazia
propagande de recrutomento de umi-
grontes pora trabolrar na lavowre ode
caft. A sutnagdo politica e social da
regléo-trentina do-antigo-Turol contribpu-
W pada gue waitos fomidias turolesas emi~
grassen povar oo Brosld, principolmente
poiro o reglido-sud e suoleste.

Oy twoleses wudavam para Puracicabo
em 1888 pora trabalivar na fozenda
Monte Alegre e, emv 1892, apdsy quatro
anoy, CoOmpradrom com dmdreinro-aoguini-
do-por meio-de suas economias a Fazenda
Santo Olimpla, no-municiplo-de Puraci~
caba. lniciow-se, assim, eme 1892, a fuun~
dagdo-daquele gue serio posteriormente o
Balvvro- Santn Olimplia. Ay principois
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familias tundramn por nowe: Covrer, Pom—
permayer, Stenico, Chuwustofolettl, Bru-
nelli, Degasperi, Fortl, Venert, Negri e
Zotelli.

Atuwalmente o bairro, por meio-do- Clrco-
lo Tremtino dii Santa Olimpia, estd
untergado-com oy demais Circolos Trem—
tunoy no-mundo-, o-gure o3 aproxima dire—~
fomente de seuns antepossados da Provin-
e de Trento: Oy Circoloy Trenfinoy sdo
entldades formadas peloy descendentes
de trentuno—tiroleses gue trabalivam no
presevvogdo de sua cumdturo atronvés da
promotdo- de diversas atividades civiy e
clturaiy pelo-mundo: A Provincla Awtt—
nomaoe Trento-junto-da Provinela Awtto—
noma de Bolzano formam, oftcialmente,
a Regldo- Autonoma Trentino—Alto- Adige
(Stdtirol) gue e encontra no extremo
nworte da Hdia, no nicio doy Alpes
(ALTMAYER , /b
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POLENTA SGNOCOLADA

Poroa polenta.

%o Kg de fubd.

2 Vo Utrosyde dguo.

4 colheres (sopa) de sleo-
5 fomates:

1 cebola.

2 dentes de aljno:

Sal a-gosto-

1. Cologue adgua para ferver em wma ponela
de pressdo: 2. Junte o-6leo-e o-sal e aoy poucos
acrescente o fubd (mexendo sem pavor pora
nado- formar corogo). 3. Tampe a panela de
pressio-e deine enw fogo-baixo-por SO minuwtos.

4. Despeje essa mistura (polentn) em wma asso—
deiro e deixe esfriar. 5. Utdize wma colirer
pava cortor apolenta em formato-de niogues:

Para o-molino
1. Refogue a carne moida ow linguiga com oy
femperoy a gostos 2. Acrescente o tomate e

DPH IPPLAP

Salgados

POLENTASGNOCOLADA

Per la polento

Yo chilo-de farina de milio-
2% lLtrideacqgua

4 crciorU(brd) de oto-

%2 Kg de luganeglre.

5 pomidori.

1 zigola

2 dentiode ai

Sal guantcirete voi

1. Meti Vacqua per bolr 'nole natigia a vapor.
2. MetL ensema Voo, Lo sal e plawn plae meti
l forina de midio- (smisiar per no- for balote).
3. Meteghe el coercioa latiglaa vapor e assela
‘nfel foei bag per SO mennti . 4. Squda tut zo-
'nde na forma e assa che la se sfrediza. 5.
Toute en cnclor per for balote de polentn e
metl 'noe'npiatcoltonco:

Per el tonco

1. Rostizi le lnganeglhe col condimentl. 2.
Meteghe zo-el pomidori e ossel W che Lse cosa .
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CUCAGNA

300 growmas de linguigo.

200 gromas de gueljo-meia cuia,
50 gromasde bacov.

2 cebolas.

2 dentes de aliro-

2 tomartes

4 ovoy.

1 colhrer de oléo-

Sal e pimento a gosto-

1. Cologue o olho na panela. 2. Cologue a
Unguiga o- bacon picadoy e refoge com o-alio
e a cepola picados. 3. acrescente o tomate em
pedagos e refogue bem. 4. Boater oy ovoy e
acrescentor na mistura. S. acirescente o-guedljo-
e cihoy e refogue rapldamente pora derre~
ter o-gueljo. Slrva o segudy.

DPH IPPLAP

Salgados

CUCAGNA

3004 de luganegire.

200 grawmdi de formaod.
509 de bacon.

2 zigole.

2 dentiodear.

2 pomidori.

4 ovi.

1 cwedar de oto-

Sal e pever fonterete vou.

1. Meti Uolo 'noela padela. 2. Meteghe zo- le
lnganegle, el bacontaia siwe rostizei co-lai e
le zigole taiade. 3. Meteglhe zo- L pomidory e
rostizel ben. 4. Batl el 6vi e metel zo- 'nde la
mistura. 5. Meteghe zo- el formal e rostizel
ensin gue el se desfago. Magnela sudpit

33












POLENTA CON BOSTELA

Para a polentn

%2 Kgde fubd.

2 1 Utrosyde dguoe.

4 colneres (sopa) de leo:
2 tomates

3 ovoy.

Sal a-gosto-

1.Cologue o dgua pora ferver em wma ponela
de pressdo: 2. Junte o-6leo-e o-sal e aoy poucos
acirescente o fubd (mexendo sem pavor poira
nwado- formar coropo). 3. Tampe a panela de
pressio-e deixe em fogo-baixo por SO minuwtoy.

Paowro o-moliro-

1. Refogue oy fomartes: 2. Bate oz ovos com sal a
gosto: 3. Msture e deixe refogor.

DPH IPPLAP

Salgados

POLENTA CON BOSTELA

Per lapolentn

%2 chilo-de forina de milio-
2% lLtrideacqgua

4 cuciani(brd) de olo-

2 pomidori.

3 ovi.

Saltantchete voi.

1. Metl Vacqgua a boir ende na tigla a vapor.
2. Mett ensema Voo, e sal e plon plon metl
L farine de milio-(smisiar per wo- for balote).
3. Meteghe el coercioa latiglo o vapor e asse~
la'ntel foth bay per SO menirti .

Per el tonco

1. Rostizi el pomddori. 2. Batl el svi con la
sal. 3. Mescolatuwte asso L ensin cihe el brosa.
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FASOI DAVERSE

3 colneresde sleo-

100 growmas de bacon picado:

2 cebolas.

2 dentes e aljro-

3 xicarasoe feljdo-cozido-

100 gr de farinira de mandioco.

1. Refogue o alio- a cebpola e o bacon picado
no-eo: 2. Acrescente o feljdo-cozido: 3. Refo-
gue o feljdo com oy ingredientes: 4. acrescente
a0y poucoy o forina de mandioca e refogue
ot a wmistura fleor consistente. 5. Sal e
plumento a gosto.

DPH IPPLAP

Salgados

FASOI DAVERSE

3 crcdariode olo:

100 g de bacontaiodi.

2 zigole.

2 dentiodear.

3 chicherede fasoicoti.

100 gr de forina de mandioco.

1. Rostizi Uak, le zigole e el bacon ‘nde Uolo:
2. Meteghe zo-L faséi coti. 3. Broasa L fosél ense~
ma ol altri ingredienti. 4. Metl zo- plan plosn
la farina ensin che la mistura Lo resto omo—
genea. 5. Sal e pever tantelrete vou.
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BRO BRUSA

2 colreresde sleo-

1 cepolo.

1 dente de aliro-
100 growmas detrigo-
2 follhasde cownve.
1Utro-de dgua.
Sal a gosto-

1. Refogue a cehola e o alho em pedagos: 2.
Acrescente o trigo e mexa ate dowrar. 3.
Acrescente a dgua o cowwve picado: 4. Sal a
gosto: 5. deine ferver att engrossor pova ficor
comtfetura de mingon

DPH IPPLAP

Salgados

BRO BRUSA

2 cncioarioe olo

1 zigola

1 dentedear

100 growmdi de forina
2 fote de"conner

1 Wtro-de acqgua
Saltantcihrete vol.

1. Broassa la zigola e Ual en tochetl. 2. Metl
eyemar la farina e smisiar ensine che el
deventa color de oro: 3. Mett Vacqguae la“co—
we’’ fadada s 4. Sol font che te vol. 5. Assa
Wehe el bota ensin cire el deventa spess.
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POLENTA CON GALET (pora 10 pessons)

Paro Polento

1 kg de fubd.

5 Wtroyde dgua.

3 colreres (sopa) de 6leo-
Sal a-gosto-

1. Junte em uma panela a dgua o-éleo-e o-sal e
deixe ferver. 2. Em wm reciplente despeje o
fubd e wm powco-de dgua frio pora dissolver.
3. Aoy poucoy acrescente o fubd dissolvido na
ponela de dgua fervente e mexa ott engrossar.
4. Delge cozinbhor por 1 hova em fogo-baixo

Pawra o frango-

2 kg de coxa e sobrecoxade frango-

1 xicara(chd) de cepolinha picado.
1 xieoroa(chd) de salsindra picada.
4004 de moljro-de tomate natural .
2 colireres (sopa) de éleo:

Sal a gosto-

1. Em uma panela com &eo-dowre a cepola,
acrescente a cebolinha e o chelro verde. 2.
Despeje o frango- oo molo- de tomate e dgua
suflclente pora cozinhd~lo: 3. Delxe att gue
o framgo- flgue bem cozido: 4. Slrva a polenta
e o frango-bewm gurentes.

DPH IPPLAP

Salgados

POLENTA CON GALET (Per desse persone)

Per la polentn

5 Litride acqgua
Trecnelowri (brd) de olo
Sal tontchete vii

1. Metl ende na tigla lacgua, Uoto-e la sal e
assa the el boia. 2. Ende na copa, metl zo- la
forina de midio-e 'n pocie de acquo fredao per
Aesfarla. 3. Plan pian meti Lo farina desfata
‘noelatigla de acqua cie Ve dre a bolr e smi~
stela enfun che la resto spessos 4. Assa chhe Lo
se cosa per ora'ntel foci bass.

Per el galet

2 el de gambponi de galet:

1 chichera (1) de zigolote taiade s
1 chichera (1) de bonodoritaladdi s
4009 de tonco-de pomodoro- natural .
2 cunechari(bro) de oto-

Sal fontciete vou.

1. Ende na tigla con oto rostizi la zigola,
meti le zigolote e el bonodori. 2. Meti el galet,
el tonco-de pomodoroe acqgua per coser tut: 3.
Assa W ensin che el 'L resta ben cot: 4. Magna
tutentfantcehe Ve calt:
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POLENTA BRUSTOLADA CON FORMAI
(Para 5 pessons)

%2 Kg de fubd.

2 72 Wtrosydedgua.

4 colneres (sopa) de leo:
300 g de gueljo-em fatias.
Sal a gosto-

1. Cologue a dgua paro ferver em uma panelo
de pressdo: 2. Junte o-éleo-e o sal e aoy powcoy
acirescente o- fubd (mexendo e pavor poia
nido formar corogo). 3. Tampe a panela de
presséoe delne e fogo-bainopor 50 minuwtos.

4. Despeje essa misturo (polentn) em wma asso—
delraedeixe esfrion. 5. Corte em fotias e colo-

que sopre uma chapa paratostor (brustolor) e
deixe att dowvar. 6. Cologue emv um piren e
foga camaday de polento e guneijor, sirve bem
quente.

DPH IPPLAP

Salgados

POLENTA BRUSTOLADA CON FORMAI
(Per zingure persone)

Yo chilode farina de milio-
2 % Ltrideacqgua

4 cneclori(brd) de olo:

300 g de formaitaic en fiete.
Saltantcihrete vol.

1. Metl Vacqgua per bour ende natigioa a vopor.
2. Mett ensemar Uotlo, la sal e plan plan meti
l forina de midio-(smisiar per no- foar balote).
3. Meteghe el cotrcio-a latigia o vapor e assela
‘nolel foei bas per SO menuti. 4. Squoatut zo-
‘nde na forma e assa che la se sfrediza. S.
Toiela en flete e metela s 'noe na “chapa’’
per brustolorla. 6. Metfl le flete 'noe 'n piat;
wna s Valtra col formai en mez. Magnele
bencalde.
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SFRINZOLE

4 cebpolaymédias.

3 ovoy

2 dentes de aliro-amassados.

1 colher (chhdd) de sleo-

1 xlearo(chd) de cepolina verde.
Pumenta do-reino-e sal a gosto-

1. Corte as celpolas em rodelas meio largas e
reserve—as 2. Numa panela com sleor, misturre
o alo, a ceholinia, a pimenta e o sal. 3.
Quandocomecar adowrar acrescente as celpo-
lay e mexa—as att murchhar. 4. Em wma tigelo
batw oy ovoy e despeje—oy na panela com oy
outroy ingredientes. 5. Musture tudo-por cerca
e 5 minutos em fogo-baixo:

DPH IPPLAP

Salgados

SFRINZOLE

& i,

3 ovic

2 dentide ai sghizadic.

1 chicherade zigolote.
Pever esal tantchete vot.

1. Tala le zigole en rodele mez grosse e assele
W. 2. Ende na tigla col olo- meti zo- ensema
Vai, le zigolote, el pever e lasal . 3. Quan cire
tut scomenzia a rostirse meti le zigolote ensin
che le se empazissa. 4. Ende na copa smisia el
ovi e sgudel 'noe la Hgla ensema co- le altre
rope. 5. Smisia tnt per zingue mennti 'nfel
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FREGOLOTI — PAITA DE LE DONE

500 g de feijdo-

3 ovoy

1 bitrode dgua.

2 dentes de aliro-amassados.
% cepola plicado.

Trigo-

1. Cozinhe e tempere o feljdo reserve—o. 2.
Refogue o-aliro-e a celpola e misture oy ovoy e o
sal. 3. Acrescente o-trigo-ott oo masso ficar bem
secoe. 4. Esfreque essa mistura com asy mios ot
formar pequency grivadoy (el resto sgrepolss)
reserve-a. 5. Bata no-liguidificador o feyjio-e
a dgua. 6. Em uma panela despeje o feijdo jo
batido, deixe ferver e aoy poucoy acrescente o
msturar e grdsmad o, megendo-pairo ndo-gru-
Ao,

DPH IPPLAP

Salgados

FREGOLOTI — PAITA DE LE DONE

500 g de faséi.

3 ovi

1 UWtro-de acqgua.

2 dentioe al sghizadi.
2 zlgolataiada s
Forina.

1. Cosi el fasoi, conzel e assel W. 2. Rostizi
Val , la zigola e metl ensema el ovi e la sal e
wmisel . 3. Metl ensema la farina, ensin che
la pastoe Lo devento ben suta. 4. Sfregola Lo
grani (la resta sgrepolosa), assela i . 5. Batl
‘nolel “lUguidificador ’ el fasot e Uacqguo. 6.
Ende natigia, sgude st fasoi , assa che botae
plan ploe metl ensemar la pastor en grond , e
smisioe per che no-la setoco.
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CANEDERLI
(Pawra 10 pessons)

1 kg detrigo-

1 Kgde batoto.

1 kg de linguiga suina moida.
4 ovoy.

3 pdes omanieciooy.

1 peito-de frango-

2 Wtroyde dgua.

Sal a gosto-

1.Cologue o framgo e as bototas para cozi-
whar na mesma ponela. 2. Amasse as bototas
desfie o frango-e reserve—-os: 3. Deixe de moljo-
o0y ples na dgue guente por 10 minutos. 4.
Muture e uma tigela a batoto, oy pies, a
linguica e acrescente trigo-aoy poucos att for-
mar wma massa homogbnea. 5. Com wma
colier foga bolinhay dessa masso. 6. Colo-
gue—asy na dguo (emv gue foram cozldoy as
bototas e o frango) acrescente o- frango-e oeixe
coznhar por 10 minuwtos.

DPH IPPLAP

Salgados

CANEDERLI
(Per dese porziond)

1 chhilo-de forina.

1 chilo-de patato.

1 chilo-de luganega de rugont masnada.,
4 ovi

3 pandi vecl

1 peto-de galet:

2 litride acgua.

Sal tontchrete vou.

1. Meti el galet e e patate per coser 'noe la
stessatigia. 2. Sghiza le patate, désfa el galet
e assel L. 3. Aysa el panv e méia en acqua
calda per dese menuti . 4. Metl 'nde na copa
le patate, el pan , la luganega e metl pian
5. Cow en cnchar fod balote de sto posto. 6.
Metele 'noe Uacqua (endoe chre le patote e el
galet el & stndi cotl), meti anca el galet e assa
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FOIADETE - TAIADELLI

3 ovoy

1 xlcora(chd) dedgua.
%2 Kg detrigo-

1 xicara (chd) de fubd.
Sal a-gosto:

1. Em wma tigela mishure todloy oy ingredientes até
formar wma massoe. 2. Abroa oo massa att gure figue
bemw fina e delye-a desconsar por cercade 1 hova.
3. Despeje sobre a massa o fubd. 4. Enrole-a feito
rocambole. 5. Corte na largura gue desejor. 6. Em
wma panela ferva adgua e cozinde a masso por 10
minutos

Moo

1 Utrodedgua.

300 g de carne moida ow linguica moida.
2 dentes de alivo-amassados.

1 cebola grande picado.

1 Kg detomate.

1.Cozininhe oy tomates infeiroy por 5 minutoy na
panela de pressio: 2. Com a ajuda de wma coliver
amasse 0y tomates em wmar peneira e reseryve—o,,
despreze a pele e ay sementes. 3. Em wma panela
refogue o-alio-e a cebola e acrescente a carne owa
linguiga moida. 4. Acrescente oo molho e deixe
coznhar att engrossor. Em wmatranvesso cologue o-
Foladete e cubpra com o- molio: Estd pronto poro
servin

DPH IPPLAP

Salgados

FOIADETE - TAIADELI

3 6vis

1 chicherade acqua.

Yo chilo-de forina.

1 chicherade farina de milio:
Sal tont-chete vol.

1. Ende na copa metl ensematute le robe ensin clhre
le deventa na pasto. 2. Stire Lo postar ensine e la
deventa ben fina e assa e la polsar per al mawnco-
Wora. 3. Spandi s la postor la faruno de milio 4.
Envruwdela come se fusa en salom: 5. Taiela come te
voL, gramda o picena. 6. Ende na tigla béla
Vacgua e cosi la pasta per dese menante.

Tonco

1 Utro-de acqguo.

300 g de carne masnada o-lnganega masnada.
2 dentlde al sghizadi.

1 zigola grandataiadao s

1 chilo-de pomidord.

1. Cosh el pomidori entreghi per 5 menwntt 'nolela
tgia a vapor. 2. Col en cunciar sghiza el pomidori
ende en erivel e agsedl L, tra via la pel e le somen—
ze. 3. Ende natigia rostizi Ual e la zigola e meti la
corne o la lngoanega masnodo. 4. Metl el tonco- e
assoe che el coso ensin chhe el restoe spes: Ende na
“trovessa’’ metl el foladetl e scoerzei col toncos
Adlyte podil magnorli .
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PAN FAT A CA - PAO FEITO EM CASA

1 Kgdetrigo

3 ovoy

125 mloe sleo:

1 colher (café) de sal.
400 mlde dguo.

1 xlecora(chd) agiicar.
35 g de fermento-solto:

Curiosidade, Antigamente pegova-se wma
“bolota’’ da massa pronto e separavo e
profo;, cobria—se e guardava para fozer o pré—
xlwmo-pdo-(fermento- — pan Leyd).

1. Bata oy ovoy, sal , agticar, 6leo-e o fermento:
2. Junte aoy pocos o-trigo- e amasse e com
o~ gorfo, e guondo a masse estiver consistente
amasse com ay maos: 3, Delxe descorsar att o
massa dobror de volume. 4. Faga as “pandro—
cas’’ easse e forno-alto-

DPH IPPLAP

Salgados

PAN FAT ACA

1 chuilo-de forina

3 ovi

125 mloeoto:

1 crcdar (caft) de sal .
400 ml de acqura.

1 chicherade zuciher.
35 gde lesa.

Osservazion: sti and se toleva na balota de la
posto foto e se la meteva via ende en plat; se
la scotrzive e se la metevo via per for 'waltro-
pan , ende e altro-dil (lewvir - pon levd).

1. Batl el 6vi, la sal , el zucher, el olo-e el
leva. 2. Metl tut ensemar plan plan e sghizo
bew co la sforzina, e guoan che la pasto la
deventa spessa sgihizela co-le man: 3. Assa che
la polsa ensin che la deventa ben granda. 4.
Fai le pagnotine e brustolele endel féco-alt:
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TONCO DE PONTESEL - TONCO CON
BACALA/STOFIS

2 kg de bocalla

500 ml de dgua pora dessolgor.
3 fomates pieados.

1 cebolagronde picada.
Cheiroverde e solsginino.

1 colirer (sopa) de dleo-
2colreres (sopa) detrigo-

250 mlode dgua.

1. Ferva o-bacaliraw por 15 minutos. 2. Desfie
o bacaliraw e tire oy espininos: 3. Em uma fri—
gudeiro frife o-bacalira com o-tomate o cebhola
solsindnae e o chhelvo verde. 4. Retivre 7 dessa
mstura e reserve. 5. Com o restande gue
sobrow na frigudeira incorpore o-trigo-e mexa
ot dowror. 6. Acrescente adqua e deixe ferver
ot formanr v molivo-grosso-

DPH IPPLAP

Salgados

TONCO DE PONTESEL - TONCO CON
BACALA/STOFIS

Y2 kg de bacala.

500 md de acqguro per toler tov for lasal.
3 pomidoritoiaddi s

1 zigola grandataiada sn

Bowodori.

2 cucdorU(brd) de fariune.

250 mlde acqgua.

1. Boia el bacalo per 15 menuwtl. 2. Desfaga el
bacala e tira for el spind. 3. Ende na padela
rostizi el bacald cot pomidori, la zigola e el
bonodorl. 4. TolL for % de sto- tonco: 5. Cone
guel e & vanza ende la padela, metl ense~
ma la foruna e ygmisia ensin ene el se rostizo.
6. Meti Uacqua e assela boir ensinche laresta
entonco-ypess.
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RAVICE

1 mago-de chicéria.

% cebola picada.

1 dente de aliro-amassaolo:
Salsinfra e celpolinjra.

1 colher (sopa) de éleo:
Sal a gosto-

1.Em uma frigldeira com oo, refogue acebo-
la e o-alro-att dowrar. 2. Acrescente a sadsi~
nha e cebolinra e sal a gosto: 3. Cologue
hilcbria e deixe att munreirar.

DPH IPPLAP

Salgados

RAVICE

1 maz de andibio.
%o zigolataiada sin
1 dentoe al sghizi.
Bonodorie zigolote.
Sal tantceire te vou.

1. Ende na padela col oloy rostizi la zigola e

elal. 2. Meti el bonodorl, le zigolote e la sal .
3. Metl Vandibpio evsin che la empazsso.
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PANADA
(Pora 6 pessons)

1 frango- inteiro-

6 piesy amanirecioos:
2 Utroyde dgua.

1 colher (sopa) de sleo-
Sal a-gosto-

1. Cozinire o frango-na dgua com sal e o-dleo-e
reserve. 2. Com a dguar gue fol cozido o frango
cologue oy seis pdes.

Obs:: Srvew o frango-sepavado-deo sopa.

DPH IPPLAP

Salgados

PANADA
(Pex 6 persone)

1 galetentreciv

6 pani veci.

2 UWtride acqguo.
Saltantchete vol.

1. Cosu el galet ende Uacgua col sal e Uolo- e
assel . 2. Ende Uacqgua 'nolo-cire el galet meti
Obs: No-staa magnar el galetensema al birs-
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STRANGOLAPRETI

500 g detrigo-

500 g de batoto.

3 ovoy

1 mago-de chicoria owalmeirio.
Sal e piumento do-reino-a gosto-

1.Em wma panelo cozinhe oy verdurasy e as
batatoy juntas. 2. Sepore as verduras e pigue~
a8 bem middas: 3. Amasse as batotos. 4. Mis~-
ture as verduras, as bototas e o-ovo: 5. Acres-
cente o-trigo-att daow ponto-de nhogue.

Molro-

500 g de linguiga moido.

1 colhrer () de colorawn

1 cebola picada.

2 dentes de aliro-amassados.
1 xlearo (chd) de dgua.
Coloraw o moliro-detomate.
Sal a gosto-

1. Frife o lUnguiga, a cebola e o alho: 2.

Acrescente coloraw e a dgua, e deixe ferver
ott engrossor.

DPH IPPLAP

Salgados

STRANGOLAPRETI

500 g de forina.

500 g de potote.

3 ovi

1 maz de andilpio o aodimeirdo’
Sal e pever fontehrete vou.

1. Ende na tigia co3i le foie e le patate ense-
ma. 2. Tald s le foie ben fine. 3. Sghiza le
potote. 4. Metl ensema le foie, le patate e UGS
5. Metl ensemar la farina ensin e la o
bona per for gnoceiid.

Townco

500 g de lnganega masnada.
1 credar de ‘colovaw.

1 zigolatfoiada s

2 dentide al sghizadi.

1 chicherade acqura.
Coloraw o-tonco-de pomidori.
Saltantcihrete vol.

1. Rostizi la lnganega, Lo zigolae Ual. 2. Meti

el “coloral’’ e acqgua e assa che el boia ensin
che el resta spess.
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BRO DE FASOI ROSSI

1 Kgde feijao-
Salsinha e cebolinjro.
250 g de orroz o macorrio.
Sal a gosto-

1. Cozindre etempere o feljio: 2. Amasse—o-em
wma peneira descorte a casca e reserve o
caldo-em umatigela. 3. Em uma panela cozi~
wihe o arroz. 4. Mstwre o arroz no- caldo- de

feijao:

DPH IPPLAP

Salgados

BRO DE FASOI ROSSI

1 ehilo-de faséi.
Bonodorie zigolote.
250 de rigode spagheti.
Saltantcihrete vol

1. Cosie conzael faséi. 2. Sghizel 'noe 'n ewi~
Vel , troovia le scorse e asso el bré-da na bonda
'noe na tigia. 3. Ende waltra tigla cosi el ris
4. Metiensemael riseel bri-de fasot.
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RISSCOLA

2 Litrosde dguo.

1 kg dearroz.

1 Flode sleo-

Salsindra/ Cebolindra/ Colora
Sal a gosto-

1.Ferva a dgua e acirescente o-arroz e o-sal e o
fro-de sleos 2. Quando estiver cozido cologue
LIV UM PNV O PON O LSCOTTer & tempere com
solsinha, cepolinra e coloraw:

DPH IPPLAP

Salgados

RISSCOLA

2 Utride acqua.

1 chilode ris

1 filde oio:

Bowodorl/ Zigolote / ‘Colovar.
Sal tontchete vot.

1. Béla Vacqua e meti el ris, L sal e Uolo- 2.
Quan che el se cose, metl 'nde 'n crivel per
scolar e conza col bonodori, zigolote e ‘colo-

)

roawv.
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CRAUTI

1 %2 Kg derepoliro-picado:

72 Kg de linguiga.

Yo kg de costelindra de poreo-
200 g de bacon.

2 dewntes e aliro-

1 cebpola peguenc.

Sal e piumento do-reino-a gosto-

1. Plgue o repolio em trindias bem finay,

lave bem. 2. Cologue—o-em i recipiente com

tfampa. 3. Acrescente o-sal e a pimenta e deixe

cwirtir por 7 dias: 3. Descaarte o primeiira comao—
da de repolivo-e a dgua gue se formow: 4. Em

wma friglodeira frite a linguica o costelinira e

o bacown, e reserve. 5. Refogue o repolivo- na

cehola e no-aliho: 6. Junte a linguiga a coste~

Unha e o-bacon , e sirva bem guente.

DPH IPPLAP

Salgados

CRAUTI

1 % chilo-de capuzitaiadi s
Yo chhilo-de lnganega.

Yo kg de ‘costelinira de poreo’,
200 g de bacon.

2 dentiode ai

1 zigola picena.

Sal e pever fonteirete vou

1. Tada el capuzi en flete fine e lavele ben.
Metele 'nde na copa con 'n coercio: 2. Metl
evusemar el pever e lasal e assar cine el fermento
per sete di. 3. Dopo sto- periodo tra via la
prima poate ded capuzi e lacqua cie & foto.
4. Ende na padela rostizi la luganego, la““co—
stelindral’ e el bacon e assei . 5. Rostizl ew
copuzi co la zigola e Val. 6. Metl engema la
lnganega, loo “costelina’’ e lal e magna
enfontche Ue calt:
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POLENTADOLZ

Para a polentn

%2 Kg de fubd.

2 1 Utroyde dguoe.

4 colneres (sopa) de leo:

200 growmay de agicor cristal (pora empa—
nar).

1. Cologume adgua para ferver em wma panela
de pressdo: 2. Junte o-dleo-e o-sal e aoy powncoy
acrescente o fubd (mexendo sem povor pova
nwado formar coarogo). 3. Tampe a panela de
pressio-e deine e fogo-baixo por SO minutoy.:
4. Despeje essa mistura (polentn) em wma asso—
deira e deixe esfrior. 5. Corte em fotiay e
empane com agicar. 6. Frife em manteiga ow
leo e guente ay fotias de polentan empa-
nada.

DPH IPPLAP

Dotces

POLENTADOLZ

Per lapolentn

Yo chilo-de forina de milio-
2% lLtrideacqgua

4 crclorU(brd) de otos

200 de zucher (per ‘mponar).

1. Metl Vacgua o boir 'noe natigiaa vapor. 2.
Meti evusema Uolo, o sal e plan plon Lo fauri-
na de milio-(smisia ben per no-for balote). 3.
Meteghhe el coercioa la tigla a vapor e assela
‘ntel foei bas per SO mennti. 4. Squda tut zo-
'nde na forma e assa che la se sfrediza. 5.
Toiela ew flete, posseghe siw zucher. 6. rosti~
zele 'noe Uoto-ben calt:
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POLENTA (COM LEITE) (para S pessons)

Pora a polento

o Kg de fubd.

2 Ve btroydedgua.

4 colheres (sopa) de sleo:
1 Wtrode leite.
Caft o gosto:

1. Cologue a dgua paro ferver em wma panelo

de pressdo: 2. Junte o-6leo-e o-sal e aoy powcoy
acrescente o fubd (mexendo semn parar para

nido- formar corogo). 3. Tampe a poanele de
pressio-e deixe enw fogo-baixo-por SO minutos.

4. Despeje essa mistura (polentn) e uwma asso—
deira-edeixe esfrion. 5. Corte em fatiase colo-

gue sobre uma chapa paratostor (brustolor) e
deixe att tostor. 6. Cogue a polentn tostada
em pedagos e uma tigela e acrescente leite e
caft.

DPH IPPLAP

Salgados

POLENTA E LAT (Per zingue persone)

Per la polentn

2% Ltrideacqgua
4 cncioni(brd) de olo-
1 Wtro-de lat

1. Metl Vacqgua a boir ende na tigia a vapor.
2. Mett evsema Uoto, la sal e plan plan mett
la farina de mdlio- (smisiar per no- for balote).
3. Meteghe el coercioende la latigia a vapor e
assela 'ntel foeh bos per SO menuwtl . 4. Sguda
tut zo-ende na forma e assa cihe la se sfrediza.
5. Talela en flete e metela s ende na “cha-
p’’ per brustolarla. 6. Meti la polenta bru-
stolada talado en toci 'noe na copa e traghe
swelcafecol lat:
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FORTAIA

300 mlde dgua ow leite.
2 ovoy.

2 xicoras (i) de agiicar.
1 wicora(chd) detrigo-

1 colhrher (sopa) de &leo-

1. Em wma tigela funda misture o dgua ow
leite, oy ovos, o agicar e o trigo ot formar
wma massos gue escorire. 2. Unfe wma frigloe-
ura com 6leo- o manteiga. 3. Com wma con~
cha despeje oo moassa no frigldeira. 4. Dowre a
massadoy doiy lados:

DPH IPPLAP

Dotces

FORTAIA

300 ml de acqgua o-lat:
2 ovi.

2 chicherede zucher.
1 chichere de farina.

1. Ende na copa fonda mett evvsema Uacqgua,
el lat; el ovi, el zucher e la forina ensin cire
el restoe na pasto mola. 2. Onzl na padela con
Uolo- o boter. 3. Con en cazil sguda la pasta
‘noela padela. 4. Rostizi o pasta da na
banda e da laltra.
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MOSA

2 Utroyde dgua.

500 mlde leite.

2 xicaras (i) de agiicar.

3 xicaras (chd) de fubd.

1 colhher (sobremesa) de leo-

1. Em wma frigldeira com Gleo dowre o fubd
e poavar de mexer paro nido-gueimaor. 2. Em
wma ponelo ferve oy 2 Uitroy de dgua. 3.
Quando a dgua estiver fervendo adicione o
fubd, o-leite e o-agiiconr e mexa até engrossar.

DPH IPPLAP

Doces

MOSA

2 Utride acqua.

500 mbde lot:

2 chdehere de zucirier.

3 chichere de farina de milio-
1 cwedar de olo-

1. Ende na Higla onta con Uotlo rostizi la
forina de milio-e smisia bew per che no-la se
brusa. 2. Ende na tigle boia el do- Ltri de
acquee. 3. Quan che lacqgua la scomenzia a
bour metl zo- la farina de milio, el lat; el
zucher e smisia ensin che Lo resta spesso.
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GROSTOI
(Para 5 por¢ées)

2. Kgdetrigo-

2 ovoy

1 colhrer (sopa) fermento-em pé-
1 xicara de ogicor.
Conelo o gosto:

1. Em uwma Higelo bato oy ovoy acrescente o
trigo;, o-agicar, amanteigaeadgua. 2. Mexa
com agy mioy ot formar wma masso hovmoge-
nea e acrescente o fermento: 3. Cologue trigo
sobre a pla (para ndo- grudar a massad) abro o
massa, corte em tiras benw finas: 4. Mergulire
o massa e Heo-bem guente deixe att dovvar.
5. Acrescente s conela e agicor oo gosto-sobre oy
boliniroy e esti pronto-para servin.

Obs:: se for salgado colocar sal no lugar do-
ogicon eoa conela.

DPH IPPLAP

Dotces

GROSTOI
(Per zingue porziond)

2 ovi

Yo cuchar (bro) de boter.

Yo cuncdoar (bro-de levir en polyver).

1 chicherade zucier.

Sete vou, te podil meterghe suwanca conela.

1. Ende natigia, boti el ovi e mett ensema la
forina, el zueher, el boter e Vacqgua. 2. Smi-
sl com le man engin che deventa na posta e
dopo- metl el leva. 3. Mett la farina s la
“pla’’ (marmo), per che la pasta no-la se foca,
donvtrsela e toiela en flete fine. 4. Metl la
pasta ende Uoto calt ensin chhe la rostiza. S.
Meti zucher e conelo sl grostot e ecoll proviti
pPer magnat.

Oss: per farll saladi, bosto meterghe sal enve~
ze de zuncher o-canelo.

101












DOLZ DESUCH

1 Kgde agircar.
1 abéhora média.

1. Descosque aabdhora e corte-a em pedagos:
2. Cologue e uma panela e acrescente o-agii-
cor. 3. Deixe cozindhar ot flcor com consis-
tenciade purt.

DPH IPPLAP

Dotces

DOLZ DE ZzUCH

1 chhilode zucirer.
1 zueh meoddio-

1. Scorza el zuch e tadel en tochetl. 2. Metel
ende na figia e metfeghe ensema el zucher. 3.
Assa che el cosa ensin chhe el resto spess come
en“puret’’
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PUINA

2 Utroyde leite.

2 xicoras (hi) de agircar.

1 colher (chhd) de canela e pé-
1 limdo-

1. Aqueco o-leite e aoy poncoy esprema o- Limdo-
oft coalar. 2. Em wma panela cologue o
leite conlrado misturandoo-agicor att ficor
overmeliado. 3. Mexa ate formor grinulos e
acrescente a conela enw pé: 4. Despeje em ma
travessa, leve ageladeiva oté esfriar.

DPH IPPLAP

Dotces

PUINA

2 Litride lat

2 chdchere de zuclrier.

1 cuedar de canela en polyver.
1 Umon.

1. Scalda el Lot e struca el mon plawn plan
ey che el latel se caglio. 2. Ende na tigla
mete el lat caglice, metl ensemar el zueher e
smislo evsin che el resto mez ros. 3. Smisiar
ensin e el deventa come grami e metl la
canela en polver. 4. Sguda zo- 'nde na copa,
portela 'noel frigo ensin e o puina Lo se
sfredizo.
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ZUCHER DOZ

1 Kgde agircar.
1 xicara(chd) de dguo.
Sucode 1 limdo-

1. Junfe a dgua, o-ogicar e o suco-de lumdo-e
deixe ferver oft engrossor. 2. Cologue dgua
fria em wmar xicaro e despeje wm flo-do- agi-
cor engrossadosobhre adgua e meo poro veri—~
flear se estd no-ponto: 3. Delxe amornar e e
pequenas porebes pue com ay mdoy ott ficor
com colovagdo perolada. 4. Faga do- formato
gue desejor e estie provto-poada servin.

DPH IPPLAP

Dotces

ZUCHER DOZ

1 chidode zucirer.
1 chichera de acqumo.
Suco-de ‘n lmon.

1. Meti ensema Uacqua, el zucher e 'L suco-e
asso the el bola ensin e el resto spessi. 2.

Metl Vacqua freda 'noe na chicher, sguda en
fll de zucher engroza sova Uacqua e simasiel
per veder se U endel “ponto’’. & endel “ponto’.

3. Assache el se sfrediza en pothetin e en pice~
ne porzioni turel co-le man ensin che el resta
blancihv. 4. Fai s Ldolzi col format-che te vl
e magned.
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BOLATI DE PIOVA

2 ovoy

1 xlcarade agicor.

1 xlcarade leite.

3 xlcaras detrigo-

1 colher de fermento-
Oleoporo fritnro.
Agticor ecanela a gosto-

1.Bater oy ovoy e 0 agikcor. 2. Acrescentar o
leite e bater. 3 Adicionar o-trigo-e mexer e
4. Acrescentor o fermentor 5. MUtuvor ot
deinor oo masso homogbnea. 6. Aquecer o-éleo:
7. Pegar a massa com a coliver e colocar no
leos 8. fritan att ficor dowrado: 9. Escovrer o
excesso- de oleo e wm papel toalha. 10.
Empanar ay bolinas no-agicar e canela.

DPH IPPLAP

Salgados

BOLATI DE PIOVA

2 6vi.

1 chicherade zuciher.

1 chicherade lat:

3 chuichere de foruna (de forment).
1 cueiar de leyz.

Oloper rostir.

Zucher e conelotontclete vol.

1. Bati el 6vicol zucher. 2. Meteghe zo-el late
bati tut.3. Meteghe zo- la farina e smisia ben
4. Meti zoel leviv. 5. Smisia ensinn e Lo resto
na posto omogenea. 6. Scalda Uolo: 7. Clapa
la pasta con en cneclar e meteghela zo- 'nte
Uotlo: 8. Rostizela ensin gue la resta color de
ovo: 9. Scola e balote s 'noe na carte. 10.
Impana le balote noel zucher e canela.
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SANTA OLIMPIA

1 mago-detradigio:

1 coliher de hWistdrios do-passado:
Yo kg de alegirios.

%o kg detristezas.

Um pownco-de dias dificeis.
Muito fawrtural

1Junte a faomiia. 2. Pegue wm avental e
wma coliver de paw: 3. Msture tudo e wma
panela de borro sobre o fogdo a lenha. 4.
Acrescente o-temperode alegrias e tristezas: S.
Deixe tndo- 50 ferver enguanto- contoum s~
forias e traquinagens do- possado. 6. Surve
Jundto-com Polental

Muite colsa e perde na lembranga, munita
coBsa s relvwenta no- presente, mas se puder,
experumente saboveor esse pratfo- e nos traz
o presente e o passado de um povo gue lnta
poiva monter smastradigses!

DPH IPPLAP

SANTA OLIMPIA

1 maz detradizion.

1 credar de storie de ste and.
Yo chuilo-de alegresse.

% chilo-de brute robe.
Qualedre AL povdifiz il
'‘Nacwcagnal

1. Meti ensema la foamidia. 2. Téute en gorgnal
e ' cncdar de legn. 3. Mescola tut 'noe na
tigla de ceramica s 'n fogolar de legn. 4.
Meteglhe zo-anca el condimentde le alegresse
e robe brute. 5. Assa che tnte ste robe e bola
enfont e se raconta le storie de sttt and. 6.
Magna tutensema a na bela polental

Tantw roba la se perde 'noel ricordi, tanto la
se 'nwentn endel presente, ma e te g'hai
Voportunit, tasta sto- plat cihe ne porta el
presente e el passa de 'n popolo-cihe fa de tut
per mantegner e so-tradizion)
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