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Sao Martinho é uma pequena cidade localizada no Sul de Santa Catarina, que
teve sua colonizacdo a partir de 1860, por imigrantes alemaes vindos da
Westfalia, regido noroeste da Alemanha.

Fundado em 14 de novembro de 1962, destaca-se pelas suas belezas naturais,
pela cultura germanica, pelo artesanato, pela producao de produtos coloniais,
por sua culinaria tipica, além de sua hospitalidade, refletindo positivamente
no resgate e na preservacio das manifestagoes culturais em todo o municipio.
Siao Martinho até hoje permanece ligado as raizes culturais destes
colonizadores, caracteristica expressa nas casas em estilo enxaimel, nos
jardins floridos, na gastronomia, nas festas tipicas e no modo de ser de seus
poucos mais de trés mil habitantes.

E reconhecida como um lugar maravilhoso para se visitar em qualquer
estacdo, com uma variedade de roteiros cheios de surpresas.

Possui uma populacio com 3.405 habitantes, em uma area territorial de

227 Km?2, clima mesotérmico imido com temperatura média de 15°C a 25°C,
altitude de 38 metros acima do nivel do mar.

A gastronomia é um importante atrativo turistico-cultural-social de uma
determinada regiao. A comida é um dos tracos mais marcantes da identidade
de um povo. Através do resgate da histéria da colonizagio alema na localidade
de Sao Martinho, remetemo-nos a um tempo em que nio havia fartura, onde a
criatividade de inventar era fundamental para a prépria sobrevivéncia.

O resgate da culiniria siomartinhense é uma homenagem as pessoas do
municipio que cultivaram e cultivam as tradicoes gastrondmicas. Cada receita
é carregada de histéria e de identidade onde se misturam com os sabores e
saberes de cada pessoa envolvida.

O resgate gastronomico deve ser inserido no contexto de patrimoénio cultural e
social para que possa provocar mudangas na politica, economia e na
sociedade, sob diversos aspectos. A gastronomia é importante sob varios
aspectos como a movimentacio da economia local, a autonomia e
empoderamento do municipio, pois através dessa atividade inimeras portas
sdo abertas para os estudantes, familias, empresarios e comerciantes.

Das pessoas de mais idade ouvimos histérias de muita luta: lembrancas de
tempos dificeis, inclusive da falta de alimento. Porém rememorar essa histéria
também traz alegria e nostalgia, pois as dificuldades foram superadas e o
sonho de uma vida melhor no novo mundo foi realizado.

O projeto foi idealizado pela Secretaria Municipal de Assisténcia Social e
Habitagdo de Sdo Martinho e operacionalizado em parceria com a Secretaria
Municipal de Turismo e Cultura e a Empresa de Pesquisa Agropecudria e
Extensdo Rural de Santa Catarina de Sio Martinho (Epagri).

Esse projeto trouxe de volta aquela vida de labuta, de sofrimento, de uniao e
muito trabalho. Uma histéria que se mantém nos pratos deliciosos que nos
reportam ao tempo de nossos antepassados.

www.saomartinho.sc.gov.br
Livro Culinaria Colonial de Santa Catarina




Objetivo Geral

Resgatar memorias afetivas, histérias e inventariar e documentar praticas e
receitas da culindria tipica siomartinhense voltada para a geracdo de
emprego-renda, resgate da memdria gastronomica de nossos antepassados,
fortalecendo os vinculos familiares e comunitarios.

Objetivos Especificos
e Resgatar as histérias e costumes alimentares de Sio Martinho;
e Cultivar asreceitas gastronémicas dos antepassados;
e Estimular os municipes para que comercializem os servigos locais;
e Valorizar aidentidade gastrondémica de Sio Martinho;
e Incentivar de maneira especial os usuérios do Cadastro Unico e Bolsa

Familia na geracao de trabalho, emprego e renda;
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e Proporcionar as familias atendidas pelas politicas publicas de

Assisténcia Social, uma alimentacido de baixo custo, promovendo o
beme-estar e ainclusao social das familias mais vulneraveis;

e Fortalecer os vinculos familiares e comunitarios para o
desenvolvimento saudavel e oportunizar a qualidade de vida das

pessoas.

Metodologia

Esse projeto foi executado em trés etapas:

1.Na primeira etapa levamos em consideracido o titulo conquistado pelo
municipio de Sdo Martinho em 2020, de Capital Catarinense da Bolacha
Artesanal, desta forma pensou-se numa edigdo especial, relacionado apenas
ao resgate das receitas de bolachas tradicionais dos nossos antepassados.

2. No segundo momento, aconteceu a realizagio e oferta do curso de

preparacio das receitas, na ocasiio as mulheres inscritas no Cadastro Unico e
Bolsa Familia tiveram a oportunidade de aprender sobre a culinaria
tradicional.
3. Todo o projeto foi divulgado e apresentado no Festival Gastrondmico durante
a 28 Festa do Produto Colonial do municipio, que oportunizou aos visitantes a
degustacido das bolachas e a aquisicao do livro com todas as receitas desta
edicido especial.









Ingredientes:

1,200 kg de mel 80 g de canela em po

800 g de melado 800 g de ovos (16 ovos inteiros)

1 kg de agiicar demerara 120 g de bicarbonato de sddio (dissolver em dgua)
800 g de manteiga ghee ou gordura de palma 1 pitada de sal

16 g de noz-moscada 5,200 kg de mix de farinhas sem gliiten

16 g de cravo

Modo de preparo:

Coloque em uma panela o mel, melado, acticar e a manteiga. Leve ao fogo até que a gordura derreta.
Deixe esfriar, acrescente a noz-moscada, o cravo, a canela em pd, os ovos e o bicarbonato dissolvido na
dgua. Mexa bem e acrescente 2 kg do mix de farinhas. Deixe descansando por 2 dias ou mais.
Essa massa precisa repousar no minimo 2 dias e no mdximo 7 dias. No dia de moldar os biscoitos,
coloque o restante do mix de farinhas. Abra a massa com auxilio de um rolo da espessura desejada
e corte com forminhas. Depois coloque para assar em formo pré-aquecido a 200° por cerca de
8 minutos.

Receita:

Edimara %ﬁﬁﬁm Q/é%mdf



Ingredientes: Cobertura:

2 xicaras de nata 3 claras batidas em neve
3 xicaras de leite 12 colheres de sopa de agiicar
4 xicaras de aciicar Coco ralado a gosto

2 colheres de sopa de sal amoniaco
Farinha de trigo para dar o ponto (aproximadamente 1,800 kg)

Modo de preparo:

Em um recipiente, coloque a nata e o agiicar, mexa bem e vd acrescentando o leite, em sequida adicione
o sal amoniaco. Depois adicione aos poucos a farinha de trigo até dar o ponto de esticar a massa na
mesa com o rolo. Corte a massa com um copo e um pote de acticar baunilha. Coloque em forma untada
com banha e leve ao forno pré-aquecido em 200° até estarem assadas. Retire do forno e coloque em uma
bacia para esfriar, enquanto isso, bata as claras em neve com o agiicar, despeje por cima dos docinhos
misturando levemente com as mados, depois salpique com o coco ralado e deixe secar naturalmente.

Receita:
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Doce Spriz

Ingredientes:
3 ovos 1 colher de sopa de fermento em pé
2 xicaras de acgticar Baunilha a gosto

I xicara bem cheia de manteiga

1 xicara de banha

1 xicara de polvilho

1 colher de sopa bem cheia de maisena

Modo de preparo:

Num recipiente misture os ovos, o aciicar, a manteiga e a banha, mexa bem e depois acrescente o
polvilho e a maisena. Misture bem e acrescente o fermento em pé e a baunilha, adicione a farinha de
trigo para dar o ponto. Coloque a massa na mesa e continue amassando com as maos, até dar o ponto
de passar na mdquina. Coloque os doces em forma untada com banha e leve ao forno pré-aquecido
a 200° por aproximadamente 20 minutos.

Receita:
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Broinha Tijolinho do Céu

Ingredientes:
2 ovos inteiros 1 colher de sopa de fermento em pé
2 colheres de sopa bem cheias de manteiga Polvilho para engrossar

2 colheres de sopa de banha

2 xicaras de farinha de milho
2 xicaras de agiicar

1 pitada de sal

Modo de preparo:

Coloque num recipiente a manteiga, a banha, os ovos, o acticar e misture bem com as maos. Em
sequida, acrescente a farinha de milho e o fermento em pé. Vd engrossando a massa com polvilho até
dar o ponto para moldar na mesa. E preciso sovar bem a massa com as mdos, fazer um rolinho e
depois cortar em formato de broa. Coloque em forma untada com banha e leve ao forno pré-aquecido
a 200° por aproximadamente 20 minutos.

Receita:

WMaria Qﬂkgﬂ DBerthembroc de @v({)ﬂa
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Bolacha da Mota

Ingredientes:

1 kg de agiicar

1 garrafa (600 ml) de leite

2 colheres de sopa de banha

2 claras batidas em neve

1 colher de chd de sal amoniaco

2 colheres de sopa de agiicar baunilha

2 kg de farinha de trigo para dar o ponto

Modo de preparo:

Em um recipiente misture o agicar, a banha, o acgiicar baunilha, as claras batidas em neve e o sal
amoniaco. Misture os ingredientes e aos poucos acrescente o leite e a farinha de trigo até dar o ponto
para esticar a massa na mesa com o rolo. Use forminhas ou um recipiente para cortar a massa,
coloque as bolachas em forma untada e leve ao forno pré-aquecido a 200° por aproximadamente
20 minutos.

Receita:
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Bolacha de Melado

Ingredientes:
1 xicara de agiicar Canela em po a gosto
1 xicara de melado Farinha de trigo para dar o ponto

1 xicara de leite

2 ovos inteiros

1 colher de sopa de sal amoniaco
Acticar baunilha a gosto

Modo de preparo:

Misture o acticar, o melado, o leite, os ovos, o acticar baunilha, a canela e o sal amoniaco. Aos poucos
acrescente a farinha de trigo até dar o ponto para abrir a massa com o rolo. Corte as bolachas e leve
para assar em forno pré-aquecido na temperatura de 180° a 200° por aproximadamente 15 minutos.
Depois de assadas, cubra com merengue e deixe secar.

Merengue:

2 claras batidas em neve
16 colheres de sopa de agiicar
2 colheres de sopa de suco de limao

Modo de preparo:

Bata as claras em neve e depois acrescente o aciicar e o suco de limao, mexa bem até dar o ponto de
espalhar na bolacha. Pode finalizar com agiicar colorido.

Receita:

bei  Boracl Wenz
12 g 7
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Broa de Polvilho

Ingredientes:

6 ovos inteiros

4 colheres de sopa de manteiga

4 xicaras de agiicar

3 colheres de sopa de fermento quimico
Polvilho até dar o ponto

Modo de preparo:

Em um recipiente coloque a manteiga, o agiicar, os ovos, o fermento e mexa bem. Aos poucos, acrescente
o polvilho até o ponto de enrolar na mesa. Corte em rodelas e coloque em forma untada com banha,
leve ao forno pré-aquecido a 160° por aproximadamente 20 minutos.

Receita:

Sva :%2/{” Bertenbrock
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Bolacha da Gabiroba

Ingredientes para a calda:

1 kg de acticar mascavo 250 g de manteiga

15 g de cravo 250 g de banha de porco
10 g de erva doce 700 ml de dgua

Modo de preparo:

Misture o agticar mascavo em 700 ml de dgua. Separadamente, use mais 1 xicara de dgua para ferver
o cravo e a erva-doce, coe e acrescente ao acticar dissolvido. Acrescente a manteiga, a banha e mexa

bem até dissolver, principalmente a manteiga.

Mistura para acrescentar quando a calda estiver pronta:

400 g de acticar branco 30 g de sal amoniaco

300 g de nata 60 g de aciicar baunilha

3 g de canela 4 ovos inteiros

50 g de fermento em pé quimico 2,850 g de farinha de trigo
Modo de preparo:

Misture o agticar branco e os ovos, mexa bem e acrescentar a nata. Misture bem. Acrescente o aciicar
baunilha, a canela, o fermento em pé e o sal amoniaco. Misture bem e acrescente mais ou menos

1 Y2 xicara de farinha de trigo (para acentuar o efeito do sal amoniaco). Misture na calda. Mexa bem

e acrescente aos poucos o restante da farinha de trigo até dar o ponto de moldar as bolachas.
Estique a massa e cuide para que ndo fique muito fina, o que deixard a bolacha “seca”. Faca as bolachas
com a massa mais grossa que deixard as mesmas mais “fofinhas”.

Use uma lata de sardinha para moldar.

Asse em forno pré-aquecido a 200° por 20 minutos.

Receita:
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Bolacha de Nata

Ingredientes: Cobertura:

200 g de nata 2 gemas batidas para pincelar
200 g de acticar 50 g de coco ralado

2 gemas 50 g de agiicar cristal

500 g de farinha de trigo

1 colher de sobremesa de fermento em pé
1 colher de sopa de aciicar baunilha

1 pitada de sal

Modo de preparo:

Em um recipiente misture bem a nata, o agiicar e as gemas. Acrescente a baunilha, o sal e o fermento
em po. Vd adicionando a farinha de trigo, aos poucos, até a massa ficar firme ao ponto de abrir na
mesa com um rolo. Abra a massa e corte as bolachas no formato desejado. Coloque as bolachas em
forma untada com banha. Com um pincel, passe as gemas batidas e salpique o coco ralado jd
misturado com o agiicar cristal. Leve ao forno pré-aquecido a 200° até dourar por aproximadamente
15 minutos.

Receita:

2 CYyr) D)
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Doce de Mdquina

Ingredientes:

4 ovos Acticar baunilha a gosto

4 xicaras de agiicar Coco ralado a gosto

6 colheres de sopa de manteiga Farinha de trigo para dar o ponto

2 xicaras de nata
2 colheres de sopa de sal amoniaco
2 colheres de sopa de fermento em pé

Modo de preparo:

Num recipiente coloque os ovos, o acticar, a manteiga, a nata e misture bem até ficar bem cremoso.
Adicione o sal amoniaco, a baunilha, o coco ralado e mexa bem. Em seguida, coloque o fermento em
po e misture delicadamente, colocando a farinha de trigo aos poucos, mexa até soltar das maos.
Coloque a massa na mdquina e corte. Depois coloque o doce em forma untada com banha e leve ao
forno pré-aquecido a 200° por aproximadamente 15 a 20 minutos.

Receita:

COleliia %F/P/l (f/;)jrlf//g/
16




Estrelinha de Natal

Ingredientes:

150 g de manteiga 1 colher de sopa de raspas de limdo verde

2 0v0s 1 colher de sopa de fermento em pé

2 5 xicaras de acgiicar 1 pitada de sal

s xicara de leite 5 xicaras de farinha de trigo até dar o ponto
1 Vi xicara de maisena Esséncia de baunilha

2 colheres de sopa de suco de limdao

Modo de preparo:

Num recipiente, coloque a manteiga, o acticar e misture bem. Acrescente os ovos e mexa, depois adicione
o agticar baunilha ou esséncia, suco de limdo e as raspas de limdo. Misture e coloque o leite, o fermento
em po e a farinha de trigo aos poucos. Amasse bem na mesa, depois estique a massa com rolo e com uma
forminha, forme as estrelinhas. Depois coloque em forma untada com banha e leve ao forno
pré-aquecido 200° por aproximadamente 20 minutos.

Receita:
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Bolachinha de Marmelada ou Goiabada

Ingredientes:

2 xicaras de manteiga

2 xicaras de aciicar

5 colheres de sopa de nata

Y colher de sopa de fermento em pé
Acticar baunilha a gosto

Farinha de trigo até dar o ponto

2 gemas para pincelar as bolachas

Modo de preparo:

Misture bem a manteiga, a nata e o agiicar, depois coloque o acticar baunilha e o fermento em po.
Acrescente aos poucos a farinha de trigo até a massa desgrudar das maos. Amasse a massa na mesa
e abra com wm rolo. Use uma forminha para cortar e formar as estrelinhas. Pincele a bolachinha com
gema de ovo batida, depois coloque em forma untada com banha e leve em forno pré-aquecido a 200°
por aproximadamente 20 minutos. Retire do forno e deixe esfriar um pouco, e acrescente uma bolinha
de suspiro, depois um quadradinho de goiabada e para finalizar mais uma bolinha de suspiro.
Leve novamente ao forno apenas para dourar o suspiro na temperatura de 200° (ligado apenas na
parte superior do forno).

Suspiro:
2 colheres de aciicar para 1 clara (bata bem os ingredientes até o creme ficar bem consistente)

Receita:
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Bolacha de Natal

Ingredientes:

8 ovos — reserve 4 claras para o glacé
4 xicaras de aciicar

1 xicara de manteiga

1 xicara de nata doce

1 xicara de leite

2 colheres de sopa de banha

Modo de preparo:

2 colheres de sopa de maisena
2 colheres de sopa de fermento em pé
1 colher de sopa de sal amoniaco
1 pitada de sal
Acticar baunilha a gosto
Farinha de trigo para dar o ponto (aproximadamente 1,600 kg)

Num recipiente coloque os ovos, o aciicar, a manteiga, a nata, a banha, o leite, a maisena, o sal, o
acticar baunilha, o sal amoniaco e o fermento em po. Misture bem e acrescente aos poucos a farinha
de trigo até dar o ponto de esticar a massa na mesa com um rolo. Corte a massa com forminhas, e
coloque em forma untada com banha e leve ao forno pré-aquecido a 200° por aproximadamente 20
minutos. Retire do forno e coloque na mesa para esfriar.

Glacé:

Misture 6 colheres bem cheias de sopa de acticar para cada clara, misture bem e coloque em cima das

bolachas frias e decore a gosto.

Receita:

O)a//(fw? L@x}mﬁ t%z/mmzn




Ingredientes:

6 claras

3 xicaras de aciicar

1 colher de sal amoniaco
4 xicaras de polvilho

Modo de preparo:

Bata as claras em neve, acrescente o aciicar, o sal amoniaco e por iltimo o polvilko até o ponto de
enrolar. Faca uma tira e corte em rodelas, coloque em forma untada e leve ao forno pré-aquecido a
180° por aproximadamente 20 minutos.

Receita:

WMertete (Dehumacher %ﬁ/y
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Doce de Amendoim

Ingredientes:

Y kg de amendoim torrado e moido
4 ovos inteiros

3 xicaras de agiicar

Y xicara de leite

1 colher de sal amoniaco

Farinha de trigo até dar o ponto

Modo de preparo:

Em wm recipiente, misture o amendoim, os ovos, o agiicar, o leite e o sal amoniaco mexendo e acrescente
o trigo aos poucos. Em forma untada com banha, coloque a massa com uma colher. Leve ao forno
pré-aquecido a 250° por aproximadamente 15 minutos.

Receita:
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