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PROJETO

SABERES DOS
NOSSOS AVOS

Livro de Receitas Tradicionais
da Comunidade de Gramados

“Preservando sabores, historias e tradicoes
que passam de geracao em geracgdo.”



PROJETO
SABERES DOS
NO5505 AVOS

Este livro retine receitas
tradicionais compartilhadas pelas
familias da Comunidade de
Gramados, valorizando os saberes,
costumes e historias que fazem
parte da nossa cultura.

Organizacao:

Comunidade de Gramados
CTG Guarapuava
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Os verdadeiros saberes passam de
geracdao em geracdo. Em cada receita
existe uma lembranca, um ensinamento
e uma demonstracao de amor.

Este livro é uma homenagem as avds da
Comunidade de Gramados, que mantém
viva a tradicdo da nossa culinaria e da
nossa cultura.

Que estes sabores continuem reunindo
familias ao redor da mesa e preservando
nossa historia para as futuras geracoes.
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Saberes que alimentam
a nossa historia

A culinaria de uma comunidade
guarda muito mais do que sabores.
Ela guarda lembrancas, encontros de
familia, momentos de alegria e
ensinamentos passados pelas
geracoes.

O Projeto Saberes dos Nossos Avos
nasceu com o objetivo de registrar e
valorizar as receitas tradicionais da
Comunidade de Gramados,
homenageando as pessoas que
mantém vivas essas praticas ao
longo do tempo.

Cada receita deste livro representa
um pouco da nossa historia. Sao
receitas feitas com carinho,
dedicacao e amor, que continuam
reunindo familias ao redor da mesa.
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HOMENAGEM

Guardioes dos Saberes
Nossa sincera homenagem as
pessoas que compartilharam suas
receitas e ajudaram a preservar a
memoria gastronomica da
Comunidade de Gramados.

Participantes:

Ana Machado de Oliveira
Ana Maria Torres Gunha
Anazira de Oliveira Geremias
Angelita de Cacia Oliveira
Eloir Maria de Oliveira
Eva Padilha Lemos
Jacinta Tarcheviski Marcondes
Joao Carlos de Oliveira
Luiz Carlos Padilha
Maria de Fatima Torres Gunha
Maria Janete Limberger
Nair Aparecida dos Santos
Silvana Goncalves
Veridiana do Carmo Torres Gunha
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INDICE RECEITAS

BOLOS E CUCAS

Bolo Caseiro

Bolo de Fanta

Bolo de Laranja

Bolo Simples

Cuca daVovo

Cuca Sovada com Recheio
Pdo de Lo

BISCOITOS E QUITANDAS

Bolacha Caseira

Bolacha Caseira da Vovo

Broinha de Polvilho com Farinha de Milho
Cueca Virada

Doce de Ovo

Rabo de Bugio

PAES

Pao Caseiro

Pao de Natal

RECEITAS TRADICIONAIS DA COMUNIDADE
Farofa de Carne no Pilao

Mdrcia

Pacoca de Carne Suina

Queijo Temperado

Torta Salgada de Tomate

Virado de Fuba
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BOLO CASEIRO

INGREDIENTES
3 0VOS
2 xicaras de acucar
3 colheres de margarina
11/2 xicara de leite
3 xicaras de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento quimico em

po

MODO DE PREPARO
Bata as claras em neve e reserve. Bata as
gemas com o0 aclcar e a margarina.
Acrescente o leite e a farinha de trigo.
Misture delicadamente as claras e, por
ultimo, o fermento. Asse em forno
preaquecido.
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BOLO DE FANTA

INGREDIENTES
Massa:
 21/2 xicaras de acicar
o 21/2 xicaras de farinha de trigo
e 50VO0S
| golher (sopa) de fermento quimico em
po
« Refrigerante Fanta até dar o ponto

Cobertura:

1 vidro de leite de coco
1vidro de Fanta

3 colheres de acuicar
Coco ralado

MODO DE PREPARO
Faca a gemada, acrescente a farinha e a
Fanta. Misture o fermento e as claras em
neve. Apods assado e frio, coloque a cobertura
e finalize com coco ralado.
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BOLO DE LARANJA

INGREDIENTES
6 gemas peneiradas
6 claras em neve
300 mL de suco de laranja
2 xicaras de actcar
3 xicaras de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento quimico em

po

MODO DE PREPARO
Bata bem as gemas com o suco de laranja.

Acrescente o acucar e depois a farinha de

trigo. Misture o fermento e, por ultimo,
incorpore delicadamente as claras em neve.

Asse em forno preaquecido até dourar.

08




BOLO SIMPLES

INGREDIENTES
/. OVOS
1 copo de amido de milho
2 copos de farinha de trigo
1copodea agua morna
1copo de agucar
2 colheres (cha) de fermento quimico em

po

MODO DE PREPARO
Bata as claras em neve com o acucar.
Acrescente os demais ingredientes e misture
o fermento por ultimo. Asse em forno
preaquecido.

09




*J

CUCA DA VOVO

INGREDIENTES

Massa:

3 0VOS

3 colheres (sopa) de margarina ou
manteiga

1xicara de leite

2 xicaras de actcar

2 xicaras de farinha de trigo

1 polher (sopa) de fermento quimico em
po

1 colher (cha) de esséncia de baunilha

/. bananas fatiadas

Farofa:

11/2 xicara de farinha de trigo
1xicara de acicar

1 colher (sopa) rasa de canela em po
2 colheres (sopa) de manteiga ou
margarina
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CUCA DA VOVO

MODO DE PREPARO
Antes de preparar a massa, fatie as bananas e
prepare a farofa. Para a farofa, misture a
farinha, o acdcar e a canela. Acrescente a
manteiga e misture com as pontas dos dedos
até formar uma farofa. Para a massa, bata a
margarina com o acucar. Acrescente as
gemas e continue batendo. Adicione o leite, a
farinha de trigo, a esséncia de baunilha e o
fermento. Por ultimo, incorpore
delicadamente as claras em neve. Unte uma
forma, despeje a massa e distribua as
bananas fatiadas sobre ela. Cubra com a
farofa e asse em forno preaquecido por
aproximadamente 30 minutos ou até dourar.
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CUCA SOVADA COM RECHEIO

INGREDIENTES
Massa:
250 mL de dgua morna
250 mL de leite morno
8 colheres (sopa) de acucar
7 colheres (sopa) de 6leo
2 0VOS
1 pitada de sal
2 colheres (sopa) de fermento bioldgico
seco
« Aproximadamente 1 kg de farinha de trigo

Recheio:
e 250 g de coco ralado
3 colheres (sopa) de margarina
« 1xicarade acucar

Farofa:
« 1xicarade actcar
« 1xicara de farinha de trigo
« Margarina suficiente para formar uma
farofa imida
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CUCA SOVADA COM RECHEIO

MODO DE PREPARO

Em uma tigela grande, misture a agua
morna, o leite morno, o acdcar, o 6leo, os
ovos, o sal e o fermento. Acrescente a farinha
de trigo aos poucos e sove até obter uma
massa lisa, macia e que desgrude das maos.
Cubra a massa e deixe descansar até dobrar
de volume. Para o recheio, misture o coco
ralado, a margarina e o aglcar. Para a farofa,
misture o ac¢lcar e a farinha de trigo.
Acrescente a margarina aos poucos,
mexendo com as pontas dos dedos até
formar uma farofa. Abra a massa em uma
assadeira untada, espalhe o recheio
uniformemente e cubra com a farofa. Deixe
descansar por mais 20 a 30 minutos. Asse em
forno preaquecidko a 180 °C por
aproximadamente 35 a 45 minutos, ou até
dourar.
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PAO DE LO

INGREDIENTES
12 OVOS
1xicara de acicar
3 xicaras de farinha de trigo
1xicara de leite fervendo
1 golher (sopa) de fermento quimico em

poO

MODO DE PREPARO
Bata o0s ovos com o aclcar por
aproximadamente 12 minutos. Acrescente a
farinha aos poucos, alternando com o leite
fervendo. = Misture  delicadamente e
acrescente o fermento. Asse em forno
preaquecido.
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BOLACHA CASEIRA

INGREDIENTES
6 ovos
1kg de acticar
1L de leite
1 pacote de mistura para bolo
1 pacote de sal amoniaco
250 g de margarina
250 g de banha
Farinha de trigo até dar o ponto

MODO DE PREPARO
Misture os ingredientes e acrescente a
farinha aos poucos até formar uma massa
firme. Modele as bolachas e asse até ficarem
levemente douradas.
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BOLACHA CASEIRA DA VOVO

INGREDIENTES
5 kg de farinha de trigo
21/2 kg de agucar refinado
600 g de margarina ou banha
1 dlzia de ovos
1 pacote de sal amoniaco
Leite, se necessario

MODO DE PREPARO

Retire a pelicula das gemas para evitar sabor
forte de ovo. Misture os ovos, a margarina
(ou banha) e o sal amoniaco. Acrescente a
farinha de trigo aos poucos, misturando até
formar uma massa firme. Se necessario,
adicione leite aos poucos para dar o ponto.
Modele rolinhos, achate-os levemente com
um garfo e corte as bolachas no tamanho
desejado. Asse em forno preaquecido até
ficarem levemente douradas.

16

\&




\&

BROINHA DE POLVILHO COM
FARINHA DE MILHO

INGREDIENTES
3 medidas de polvilho azedo
1 medida de farinha de milho
1 medida de 6leo
1 medida de leite
1 colher de sal
Ovos até dar o ponto

MODO DE PREPARO
Ferva o leite, o 6leo e o sal. Escalde o
polvilho. Acrescente a farinha de milho e
depois os ovos até formar uma massa macia.
Modele e asse até dourar.
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CUECA VIRADA

INGREDIENTES
700 g de farinha de trigo
2 0VOS
1xicara de acicar
2 colheres de margarina
1 golher (sopa) de fermento quimico em
po
e 1xicara de leite

MODO DE PREPARO
Misture todos os ingredientes até formar
uma massa lisa. Abra, corte em tiras, faca o
formato tradicional e frite em 6leo quente.
Passe no acdcar com canela.
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DOCE DE OVO

INGREDIENTES
/. OVOS
8 colheres de actcar
Canela em pé a gosto
1 colher (sopa) de bleo

MODO DE PREPARO

Quebre os ovos em uma tigela, adicione o
acucar e misture bem. Em uma panela,
aqueca aproximadamente 1 colher (sopa) de
0leo. Antes que o 6leo fique muito quente,
despeje a mistura de ovos e acicar. Cozinhe
em fogo baixo, mexendo continuamente até
formar um doce cremoso, préprio para
passar no pao ou em torradas. Polvilhe canela
em po, misture e sirva.
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RABO DE BUGIO

INGREDIENTES
 /, OVOS OU mais, se necessario
« 2 colheres de aciicar
« Polvilho azedo até dar o ponto

MODO DE PREPARO
Misture os ovos e o agucar. Acrescente o
polvilho até formar uma massa firme.
Modele e frite em gordura bem quente.
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PAO CASEIRO

INGREDIENTES
1 kg de farinha de trigo
11/2 xicara de leite morno
1/2 xicara de agua morna
1/> xicara de Oleo
4 colheres (sopa) de actcar
1 colher (sopa) de sal
2 0VO0S
10 g de fermento biologico seco

MODO DE PREPARO

Em uma tigela, dissolva o fermento no
acucar. Acrescente o sal, o leite morno, a
agua morna, o 0leo e os ovos. Misture bem.
Adicione a farinha de trigo aos poucos, até
formar uma massa macia. Sove a massa por
aproximadamente 10 minutos, até ficar lisa e
elastica. Cubra com um pano limpo e deixe
descansar por cerca de 1 hora, ou até dobrar
de volume. Divida a massa, modele os paes
no formato desejado e coloque-os em formas
untadas. Deixe crescer novamente até dobrar
de volume. Asse em forno preaquecido a
200°C por aproximadamente 30 minutos, ou
até dourar.
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PAO DE NATAL

INGREDIENTES
300 g de frutas cristalizadas
1kg de pera seca ou em lata
600 g de ameixa-preta
200 g de amendoim torrado e moido
1 colher (chd) de sal
200 g de aglcar cristal
150 g de fermento bioldgico para pao
500 g de uvas-passas
300 g de cidras cristalizadas
200 g de figos cristalizados ou em lata
1 colher (cha) de canela em po
1/> colher (cha) de cravo-da-india em p6
1xicara de rum
2 xicaras de melado ou aclicar mascavo
1litro de agua
Farinha de trigo até dar o ponto da massa

22




PAO DE NATAL

MODO DE PREPARO

Queime o acdcar cristal até formar um
caramelo escuro. Acrescente a agua e o
melado (ou aciicar mascavo), misture bem e
reserve. Pique as peras, as ameixas, os figos e
as cidras. Misture com as frutas cristalizadas,
as uvas-passas e o0 amendoim moido. Regue a
mistura com o rum e deixe descansar de um
dia para o outro. No dia seguinte, coloque
tudo em uma bacia, adicione o fermento e a
calda reservada. Acrescente a farinha de trigo
aos poucos, misturando até obter uma massa
com consisténcia semelhante a de cuca.
Distribua a massa em formas para pao e
deixe crescer até dobrar de volume. Asse em
forno preaquecido até dourar. Depois de frio,
cubra com glaceé real e decore com pedacos de
damasco.
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FAROFA DE CARNE NO PILAO

Tempere a carne com o sal e o alho. Frite-a
bem no 6leo ou na banha até dourar. Coloque
a carne ainda quente no pilao juntamente
com a gordura da fritura. Acrescente a
farinha de milho e soque até que a carne
figue completamente desfiada e incorporada

a farinha.

INGREDIENTES

1kg de carne suina ou bovina
1 kg de farinha de milho

Sal a gosto

Alho a gosto
Aproximadamente 200 g de 6leo ou banha

MODO DE PREPARO
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MURCIA

INGREDIENTES

« 700 g de carne suina

300 g de pele suina

e 20 g de sal (aproximadamente 1 colher de
sopa cheia)

e 5dentes de alho amassados

e 12 xicara de tempero-verde picado
(salsinha e cebolinha)

 Tripa seca suficiente para embutir

MODO DE PREPARO

Cozinhe a carne e a pele até ficarem bem
macias. Escorra e moa ou pique tudo bem
fino. Misture o sal, o alho e o tempero-verde
até obter uma massa homogénea. Encha as
tripas secas com a mistura e amarre as
extremidades. Leve a geladeira e sirva bem
gelada.

Rendimento: aproximadamente 1 kg de
murcia, dependendo da quantidade de
gordura e da perda durante o cozimento. E
uma receita tradicional, apreciada como
aperitivo ou acompanhada de pao caseiro.
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PACOCA DE CARNE SUINA

INGREDIENTES
1kg de carne suina
Sal a gosto (a carne deve ficar bem
salgada)
3 colheres (sopa) de aclcar
2 xicaras de farinha de milho

MODO DE PREPARO

Corte a carne em pedacos e frite até ficar bem
dourada. Tempere com sal, deixando a carne
bem salgada. Ainda quente, coloque a carne
em um pildo, acrescente o acucar e a farinha
de milho. Soque bem até que a carne fique
completamente desfiada e incorporada aos
demais ingredientes.
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QUEIJO TEMPERADO

INGREDIENTES
10 litros de leite pasteurizado
50 g de iogurte natural
2 mL de cloreto de calcio
7 mL de coalho
30 g de sal
5 g de chimichurri

MODO DE PREPARO

Aqueca o leite até atingir 37 °C. Adicione o
iogurte natural, o cloreto de calcio e, por
ultimo, o coalho. Deixe coagular por
aproximadamente 40 minutos. Corte a
coalhada em graos pequenos e mexa
lentamente por cerca de 30 minutos,
mantendo a temperatura em 37 °C. Retire o
soro, acrescente o sal e o chimichurri e
misture bem. Coloque a massa nas formas e
leve a prensa por 30 minutos de cada lado.
Retire das formas e deixe o queijo descansar
antes de consumir.
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TORTA SALGADA DE TOMATE

INGREDIENTES
3 tomates
2 cebolas
1xicara de cheiro-verde picado
1/; xicara de Oleo ou azeite
2 0VOS
1xicara de farinha de trigo
1 g:olher (sopa) de fermento quimico em
po
« Sal a gosto

MODO DE PREPARO

Corte os tomates, as cebolas e o cheiro-verde
em pedacos pequenos e misture. Acrescente o
6leo (ou azeite), os ovos e a farinha de trigo,
misturando bem até obter uma massa
homogénea. Por dltimo, adicione o fermento
e misture delicadamente. Despeje a massa
em uma forma untada e asse em forno
preaquecido até dourar.
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VIRADO DE FUBA

INGREDIENTES
Fuba
Feijao-preto cozido
Cebola
Alho
Banha de porco

MODO DE PREPARO
Torre o fuba. Refogue a cebola e o alho na
banha de porco. Acrescente o feijao-preto e
espalne o fuba por cima, mexendo até
incorporar. Sirva acompanhado de pao e café.
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AGRADECIMENTOS

Agradecemos a todas as familias que
contribuiram com este projeto,
compartilhando receitas, histérias e
lembrancas.

Cada pagina deste livro representa
um patrimoénio cultural construido
com carinho, dedicacao e tradicao.
Que este livro seja um legado para as
futuras geracoes.
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Os saberes dos nossos avos sao uma
heranca que nao pode ser esquecida.
Em cada receita existe uma historia,
em cada prato existe um gesto de
amor e em cada familia existe uma
tradicao que merece ser preservada.
Que este livro mantenha viva a
memoria da Comunidade de
Gramados e inspire novas geracoes a
cultivar os sabores, os costumes e 0s
valores que nos unem.

Projeto Saberes dos Nossos Avos
Comunidade de Gramados

Parceria com
Centro de Tradicoes Gauchas
Guarapuava

2026
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