VIDARURAL

SOLUGCOESCASEIRAS

Todos conhecemos e apreciamos a be- — Pinhodes assados no forno de fogdo: Fonte: MATTOS, J.R. O pinheiro brasilei-
leza do pinheiro brasileiro e o fruto deste, ficam saborosos e levam cerca de 35 minu- ro. S&o Paulo: Grémio Politécnico,
o pinhdo. tos para assar. 1972. 620p.

Segundo Nascimento Ceccato, o pinho — “Sapecada”: para assarmos pinhoes
brasileiroé cientificamente conhecido pe- deste modo, devemos amontoar asgrimpas Torta sao j oao de pinhﬁo
los nomes de Araucaria angustifolia e do pinheiroem determinado lugar, colocar
Araucaria brasiliana. 0s pinhoes em cima e cobrir com outra Massa

A araucdria é uma drvore de grande camadadegrimpas. Por fim, ateamos fogo.
porte, da familia botdnica Araucariaceae, Apésalgum tempo os pinhées estardo assa- .
ordem das Coniferas, cujo desenvolvimen- dos. Geralmente, a “sapecada”é realizada Ingre(/ilentes: .
tochega a atingir de40a 50m de alturae proximo ao pinheiro do qual foram tirados 1 xicara de creme de leite gelado sem
até 2m de diametro. E esséncia nativa da os pinhoes. soro .
Regido Sul do Brasil, vegeta em comum —“Borralho”: naregido dos pinhais, nos 14 co/lh eres de 8qe demargarina
com outras plantas, tais como imbuia, Estadosde Santa Catarinae Rio Grandedo /exicara de agucar
canela, cedro, erva-mate, guamirim, den- Sul, noinverno, estacdo de frios intensos, é 2 gemas ;
treoutras. costume de seus habitantes manterem o 2 colheres de café de fermento

. Ery . .
“fogode chao”. Numa cozinha, geralmente 2 Yexicaras de farinha de trigo

(9] pinhﬁo na alimentagﬁo de terra batida, contém uma drea mais ou

humana menos quadrada, de pedras planas, no cen- Mot'lg de faze;: . di lizan.
tro da qual faz-se o fogo. Os pinhées sdo untartoaos osingreatentes, ligan
Os pinhées podem serempregados na assados no braseiro durante cerca de 8 do-o.sDbem se(lin druassal
alimentacdo humana da seguinte forma, minutos. Depois sdo macetados com um . elxar descansar enquantoprepara
como orienta Jodo Rodrigues Mattos  macete de madeira. Ficam muito saboro- QECEEroy
(1972): 508. Rechei
e Pinhées cozidos — Uma panela sim- * Pacoca de pinhéoes — Os pinhées sdo ecero
ples ou de pressdo presta-se bem para o cozidos, depois moidos em mdquina de I dientes:
cozimento de pinhdes, os quais ficam ado- moer carne ouem piloes. Assim preparados, ng}' edien gs. ;
cicados e gostosos. podem ser comidos com leite. 5 ’IC/LC“,’” wes ‘Zg Lean B .
* Pinhées assados — Os pinhdes sdo e Farinha de pinhoes — A farinha de - ?xlcag a?) 20 md 2o mo%do
assados nachapa, noforno,em “sapecada”  pinhoes sem apelicula marrom que envolve xicaradebatata-doce cozidaeamas-
e no “borralho”. a améndoa é clara, porém, com aquela, é sada

1 xicara de leite de coco
1 colher de sopa rasa de canela
1 colherde cafédeacticar de baunilha

—Pinhdoassadona chapa:os pinhées pouco acastanhada. Em mistura com a
levam cerca de 8 minutos para serem farinha de trigo serve para a confec¢do de

i de 50%). .
assados na chapa. peCareneloely) 150 gramas de uvas-passas embebi-
Qualidade nutricional da améndoa do pinhéo das em conhaque ou vinho
Descricao Unidade Valor Modode fazer . .
® Levar ao fogo o agticar, o pinhdo, a
. batata-doce e o leite de coco.
Umlfia}de % 50,40 e Mexer até soltar do fundodapanela.
Matéria seca MS) % 49,60 ® Retirar do fogoe acrescentara cane-
C1nza§ (mater.la mineral) %o 1,50 la, o agticar de baunilha e as passas.
Matéria organica (MO) % 48,10 * Montaratortaforrando aformacom
Nitrogénio (N) % 0,39 a massa e colocando o recheio.
Proteina bruta (PB) % 2,50 e Decorar com tiras ou rolinhos da
Gordura bruta (extrato etéreo) % 1,10 mesma massa.
Fibra bruta (Matéria fibrosa) % 0,60 ® Levar ao forno em temperatura
Extrativos néo nitrogenados (carboidratos) % 43,90 moderada.
Energia bruta Kcal/kg 1.946
Receita de Angela Pinotti premiada na
. . L. . . IIT Festa Nacional do Pinh&o, maio/1991,
Fonte: Epagri (1990) — Laboratério de Nutricdo Animal. Lages, SC, na categoria Doces,

Atencao:

* A araucdria é o ouro das madeiras do mundo (mesmo verde, ndo empena, néo lasca e nédo torce. Pode ser usada
interna e externamente. E a unica que cresce sempre reta e sem bifurcacoes).

* O pinheiro é brasileiro, vamos preserva-lo, salva-lo.

* O pinheiro é riqueza social e ambiental, deixe-o viver conosco.

® O cultivo racional da araucaria vai melhorar nosso ambiente

56 Agropec. Catarin., v.13, n.2, jul. 2000



