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Apresentacao

A Bssociacko dos filhos @ Amigos do llélyd Omil Asé Ofa Karé - AFALA,
pormeio de convénio com a secretaria Especial de Politicas para mulheres,
do Governa Federal, vem trabalhando desde 2009 na execucdo do projeto
lya Yond - Mulheres Propagadoras de Asé. Considere-se aqui a palavra *asé’,
comoaforca e o poder de mudancadas mulheres,

O projetovisou o"empoderamento” de 120 {cento e vinte] mulheres
sobre Direitos, Humanos, Econdmico, Sociais, Culturais e Ambientais -
DHESCA, por melo de oficinas tematicas; além da Instrumentalizacdo para a
geracio de renda, por meio de oficinas produtivas de estamparia, culindria
afro-brasileira e pdes e doces, objetlvando a prevencao contra a violéncia
domeéstica e familiar contra a mulher.

As atividades foram executadas no periodo de Janeiro a Maio de
2011, e contou com a Parceria da Associacao Afro-brastlelra e Cultural Ihé Asé
Babd Abuqué; sob a direcio da Sacerdotisa Matilde de Deus Teles do
Mascimento; e alnda, com a parceria da Associacio Afro-brasileira e Cultural
Xangd Aira, sob a diregio do Sacerdote Jodo Carlos da Conceigia, que
cederam seus espagos de terreirn, onde se desenvolveram as oficinas
temdticas e praticas propostas pelo referido Evento.

O Projeto culminow com a elaboragao de alguns materials diddticos,
como: Ghorin Ona lyd - 'Caminhos melhores para mulheres’ - volume 1 e 2,
Sona —"Guia dos Direitos das Mulheres” - volume 1 e 2, Tuwa ajeun - 'Nossa
Comida, & esse material, que dd conta das oficinas produtivas de Estamparia,
culinaria afro-brasileira e pades edoces.
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1. Consideracoes sobre a cultura e a arte

afro-brasileira

E impossivel conceber a cultura afro-brasileira puramente
transplantada da Africa ou de qualquer outro lugar, A cultura afro-
brasileira se instituiu como um conjunto de simbolos que agregam
manifestagbes das culturas produzidas pelas populacdes afro-
descendentes que se encontram espalhadas por todo o territorio
nacicnal, o que nos permite falar em afro-localidade. A rigueza dessa
cultura pode ser constatada pelas inimeras manifestagdes negras
regionais e locais registradas.

Inicialmente, todas as manifestacbes culturais afro-brasileiras
eram protbidas, desprezadas, desestimuladas e perseguidas porque
nao faziam parte do universo cultural europeu, nao representavam
um ideal de civilidade, mas sim, uma cultura selvagem e atrasada em
contraponto & sociedade europeia.

Ern meados do século XX, essas expressdes culturais passaram a
ser gradualmente aceitas, admiradas e celebradas pelas efites
brasileiras como expressoes artisticas genuinamente nacionais.
Porém, nem todas as manifestagdes culturais foram aceitas ac mesmo
tempo, por exemplo, a arte afro-brasileira que nasceu a partir de uma
profunda raiz africana teve um percurso secular que lhe possibilitou,
nao sd uma visivel autonomia, como uma criatividade propria,

Ma época da colonizagio, a arte produzida pelos negros que
aqul chegaram na condigao de escravos, percarreu uma trajetdria de
trocas, sobretudo com o0s europeus, o que the acarretou perdas e
ganhos; continuidade & mudanga, sem contude, ter havido uma
ruptura.

Aqui no Brasil, essa arte permaneceu realimentada pelos
saberes africanos que [he Inspira uma visdo de mundo herdada do
continente negro, mas sujelta a uma dindmica proveniente da






evolucio da socledade brasileira. Participou de tal modo na
construcdo e desenvolvimento dessa sociedade que, pioneiramente,
Gllberto Freyre considerou o negro coma “um co-colonizador, apesar
dasuacondiciode escravo’

Mo caso da estamparia em tecido, uma das oficinas propostas
pela Projeto |yd Yand, podemos perceber gue esta ainda guarda
muitas caracteristicas da arte africana trazida pelos negros, na época
da colonizacio. Seus motives sdo muito variados, vao desde formas
essencialmente geométricas, simbolos das religides de matriz
africana, figuras de animais, como o elefante, por exempo, até a
reproducdo de objetos de caca e guerra. Nesse tipo de arte, sdo
comumente utilizadas figuras difereptes que se combinam para
estruturar um desenho ou determinar um motivo fundamental, Esses
elementos graficos trazem sempre uma simboelogia, os circulos e
aneis, por exemplo, lembram os olhos e estimulam a ideia de ligagao,
alianga, comunidade, e um desting associado.

As cores utilizadas na estamparia sao carregadas de
significados, de sentidos & de forgas, O amarelo representa a rlqueza,
amarsio ocre representa a cor da terra e da luz, neutra e intermediaria,
representa a intuicdo; o vermelho, cor do sangue, da vida, da paixao
representa o sentimento; e o preto, cor das provas, do soffimento, do
mistério representa o tempo e a existéncia.

Os tecidos estampados servem para fazer as vestimentas, que
baseiam-se, em grande parte, em panos ou cangas gue mulheres e
homensenrolam no corpa come Indumentdria. 5ao bielos tecidos cuja
padronagem e acabamenta & reconhecido mundialmente.

Dessa manelra, a estamparia afro-brasileira nos remete a um
mundo onde as sentimentos @ os valores éticos, morais e refigiosos
sio de suma importincia na vida dessas comunidades, E a2 marca
registrada de uma sociedade cuja identidade étnica & formada pela
misCigenaca.
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2. As oficinas
produtivas de
estamparia afro-
brasileira

Az oficinas produtivas de estamparia
no Projeto lyd Yond tlveram como
objetivo instrumentalizar as mulheres
como uma afternativa de melhoria da
condicho de vida, & Iindependéncia B
financeira. Asimesmas foram realizadas
com mulheres dos bairros de Batista
Campos e Curugamba, na regiao
metropolitana de Belém.

Para a elaboracao dessas oficinas
pesquisou-se sobre um dos maiores
acervo de técnica de astamparia
artesanal que se encontra na Africa, &
aonde durante milhares de anos o5 &
pracessos de estampar nasceram ou
faram assimilados de outros povos, A [
Africa nos oferece uma diversidade de
formas e crlacdo da estamparia téxtil, e
influenciou as técnicas de pintura em
tecidoemdiversos palses.

A arte-da estamparia, desenvalvida no
passado, s encontra em precesso de
evolucao continua tornando
imprescindivel ao designer téxtil
CoOntemporanes uma atencas especial
a0 trabalho de pesquisa, do passado
para o presente.

Existem wvarias técnicas para
transformar os tecidos & dar a eles mals
colorido e diversificacao que podem
ser florais, geometricos, listrados,
manchados, entre outros. Um bom




exemplo € atécnica orlginal batik, que consiste emdesenhar com cera
quente sobre tecido, e em seguida tingi-lo com cores variadas,
criando-se detalhes originais feitos 3 mag, com tintas extraidas de
plantas nativas.

Qutro exemplo € a técnica "tie dye’, termo que origina-se do inglés'e
significa "amarrar e tingir” A técnica e advinda do Criente, com
indicits de presenca na India e China. Na década de 70, essa técnica
disseminou-se pelo mundo, como tendéncia de moda atraves dos
hippkes, chegando ao Brasil. A técnica € simples podendo ser feita emn
tecido de malha ou algodao e ndo apenas em seda ou tecidos finos, e
jamais se conseque o mesmo resultado duas vezes, garantindo-se a
exclusividade. E uma técnica diferente pela forma em que s3o obtidos
o5 desenhos, com contornos irmegulares dando-se dentidade e
criatividade, além do balxo custo para produgio das pegas, Esse
processo ocorre quando materiais diversificados como barbante,
elasticas, clips, cera, pregadores ou artificios como alinhaves sio
usados para evitar que a tinta seja absorvida pelo tecido em
determinados locais criando, assim, desenhos e padrbes inusitados. O
desenho desejado para um tecido também pode ser afetado pela
quantidade de aquarela usada e o local onde a mesma fol aplicada. Ao
retirarmaos as linhas e eldsticos os efeitos aparecem no tecido, criando
aspectos coloridos, Cada parte desse processo permite muitas
possibilidades, o que torna atécnica bem mals interessante.

Dessa forma, o "batik”™ & uma variacao do “tie-dye’ ambos sao tipos de
estamparia, que servem como base para quase todas as técnicas
utilizadas atualmente, para se estampar tecidos.

Mo Brasil, este processa estd bastante simplificado, por ter sofrido
muitas modificactes, devido a miscigenagdo cultural entre Africa e
Brasil, onde foram criadas novas técnicas, aléem dos mais variados
tipos de materials de origem vegetal e mineral que facilitam a
execucdo destetrabalho minucioso.

Messe contexto, fol possivel perceber que as oficinas produtivas de
estamparia despertaram nas participantes a criatividade o valor ao
trabalho manual, assim como desenvolveu a censibilidade; a
iniciativa, e a auto-estima das mesmas.

A seguir apresentamos algumas das técnicas gue foram ministradas
as participantes do Projeto lya Yonud.
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Técnica de pulverizacao

Um segredo para o sucesso desta téonica € fazer o tabalhe lentamente.

Mao cormece soltando loge uma explosao de tnta, I8 destrdl a finalidade do
paslverizador que & canseguir um efeito leve e gradual das cones,

Exercite antes em pequencs pedagos de tecido. Depols de sentir-se berm
confortdvel com o pulwrizador passe a faer exercicios mals sofisticados, tais como
o usede rmoldes e a plntura & mao lvee de formas geométrlcas tidimensionais,

Camisas da mefa ou em tecida
Pulwarizador £ Agua

Tinta para tecida cores primdriad
Papel para farrar {jomal

Modo de fazer

1. Disponha a camisa na mesa de forma bem amassada e desammumada;

2. Barrde Agua com o pllveszadar até umedecer bem ndo enchargque) o tecido:
1. Cologue a tinta pura no pulverzador e pulverize aleatorlamente o tecido;

4. Depols dispenha 2 camisa de outns mansira mantendo o jeite amassado:

5. Comtinue pulvenznda em winos luganes;

. Dt secar am algum lugar arejade; ha
7. Livvar' s agsds 72 horas,

Pintura com carimbo ou TIPA

Ezsa técnica & ideal para repatichn e uma mesma figura maitas vezes no tecido, gands
tambider wem Sirms complermsantado para a pinkura a mao lvee, Fara ecta terica

£ preciso padigneia criatividades 2 dedicagdo, dessa forma transformaremos

oA imaginecko om arte,

S |V
Cartrihio & Pinddis
Timta: arnanabo sure, eépie, viokets
Tecidd {Sadaj
Firms o guodi
Gl espassants & Agua
Ferro die passar

Moo de fazer

I- Estigue & tecido sobre jormais:
2. Mo plres misturem a tinta & o Espessante jpomto de med), cam um pincel presnchaa
syperticie do casimba, vodd pode mistusar dois tans de tinta gm um a 53 carimbada;

4, Carimbe com firmeza para ndo borag, aplicando sobre mode o tecido aleatoiaments;

& Lo umn el va fazenca tragos em melxaos carimbas;

7. Dusiwe mocar par 73 haras e depals passe com ferma ndo muito guents o becido pelo avesso;
8. Lave o tecide para Lirar & excesio du GOATE & SRS Rante,



Técnica de estamparia com esténcil
(motivos afro)

A paramparia com malde varsdo o enéned, com mothos afre & Bem dirndes & Bl

de fazer, pordm devermios ter of sequintes cutdadas antes de usar & ferramenta de
pintura. estlncil: fixar com ffta orepe o esféncl wobre o superfice a sef pintada, ndo

il maito a tinta para nas vazar do molde esténcil, wsar rolmho de espumalla ou
pircel. Os motises colacados em baiso do esténcil, dasenhados a lpis e posterlormente,
reooe tackors doum L eskilte

[ Materiaic |
Teclde viscose
Gedé ou prato peguenn
Esponja macia ou pince] batedor (para upliﬁr o tirta)
Fita crepe ou dures {para fisar o esténcil sobre o tacido]
Jormals ou papel pardo
Timta vicleta, vermelfo verde, marrom, azl, lamnfa

Modo de fazer

1. CGmganize o matensd & ser usado para estampar e prepane o lacal da aphcacio. Fome 2 1=
superficis qus servird de apoio com jarmais.

2. Estigue o tecldp sobee a superficie protegida e prenda-o comi fita crepe,

1, Fne oesténcil com duex sobire a parte do tecido que pretende astamipar.

4, Escolha a tinta que sent apicada @ cofogue-a, sem diluin, num godé ou prato. 5e for usar
o pincel batedor, o godé & mals mdicado, peés evitan que a finta 52 aspalbe muito. S for
wEal @ esponfa - pode ser uma esponja de corinha cortada am peguencs pedagos,

5, Moifie & esponja ow o pincel na tinta & comece a aplich-fa, pressionando suavernenie de
deniro para lors, nas espacas vazades do aiténell. Nao exagere na quantidade de tinta o
tome euldada para g ela ndo esoore por baixe do malde

&, Apligue urna o duas demios de tnka conlorme & necedsidads Gu & Intencis do efeita
que cisieja obter. Fique stento para nio ultrapassar as dirmensies extemas do esténci e
barrar scidentalments o tecida no redod diske,

7. Drestagque a fita durex das bardas do esténeil e retiee-o cuidadosarmente de cima do
tecida, .

B. 5 a estampa thver mais de uma cor, aplique & tintes mass claras antes das mai escunsd,
8. Depalds de aplicada a nowa con remova o molda e deoos a tirda secar por
apro=imadamsente 2 horas,

10, Fara- malhor finalizac o, antes de o tackdo ser lavada, passe-o oom om fesmo quents
colptanda um pane sobre a estampa ou pilo lade do avesso. ss0 sjedand a fixar melbor a
Trita

Obs: A tdenica do esténcl parmite que, além de estampas localizadas, selam feltas tarmbdm
“mstarmipas corridas” (ou falsa-corride). Para tanto, basta repetie a aplicagio des motives a
intervalos iegulares ou mesmo alestaranmente, a fim de estampar superficies malores,






Aquarela

A thenica de agueanela £ multo antiga, alguns autones afirmam que a mesma fena segido
na época do aparecimendo do papel ¢ do pncel de L&, na China Iné 2000, resda

se sipalhada pelo mumda,

Hio Brasil, squarela & uma técnica de pintuse na qual os pigmentos se encantram disseheldos
&m Aguea, oy misturados com espessante, ¢4 alnda com pautros makeriat uidizados ne ane
africana. D¢ suportes utilizades na aquarela $he muita variadas, embora o mals comum s2ja
o papel. S8 termbdm utilizsdes coma suparte o DEplng, Casa de drvore, plistog, o,
teckla, madesra @ tela, Para pintusa em tecido usando a técnica de aguarels vocl precisa
saber s2 o tecida & sintético ou de slgadia, Nos sintdticos, & tirka tard guee seracrilica

Mos de adgodin, ¢ a tnta pan tecido nermal, Mo teckds sintétion, spenas dilus a tints,

o efeitn da syranala scentece, pais & pouca a absorcdo oo liquido peie teckda, Notecido
de algoddo, molhe previaments, isso val facilitar que as cones de misturesm

£ MoV fOns AparcLam

Eulstern tipos difererites de finias aquarela para tecides, algumas sho mals dmpled @

fixam a fric. Essas sao também tmtas miais econdmicas, pordm el deikass residuens

nas tecidaog, que podem Toar levermnente endureddos. Exlstemn tambdm as firtas para seda
oom fikacio a quante, qui dio wm scabamento muite mais suawe 2 delicado, sem detxar
mesicluiod fesd tecidas, sebeetudo as que fikam com vaporizagas, mas @s5as s30 Mmais ciras 8
com o procesan de fiescho @ bem mas complicsdo.

Tecnica aquarelada em peca de tecido ou lengo

Tedidor de seda de algodao {lengol

Bacrifador & dgua para borrifar

Pineel do tipo trincha n® 24 (pinced chato)

Godé (para tinta)

Paped tnalha (para bmpar o pincel)

Paped kraft ipara forma o tecida)

Tirta para sedac arnarelo aurs, szl ultramar, verde, vermelhe, cardmica

Moda de fazer

1. Estigue bem o tecido erm urna superficie;

2. Bomife dgua em toda extensdo do tecido até ficar bem umedscida (naa encharcadao)

3. Cologus 34 tntas no godd;

4, Malhe o pincel em dgua para comegar a pintar;

5. Tirande o éxcessa de agua do pincel, comece a pincelar a cor vermetha por uma das
portas do lengo; vood val percaber qua 3 tinta di um tom leve s tecids;

#, Limpe 0 pincel na dgua e Uies o excesso; pinte com o azul uiramar,

7. Faga o mesmd oo a cor warde, cardmica, amanala ouro;

0. Apsa pintar com a cor amarels, recornace a seqibnci

9. N0 se assuste s aparecem umas bolhas durante & pintura é porque o tedde

&0 papel kraft estdo maolhados;

10 Qeanda o tecido secar, vocd abber urm efeits Bonlba justarmante por causs destas bolhas;
14, Se desejar coloqis mals tinta entre as cones |4 pintadas pam enfatci-las e va pincelands
oomia se estivessa esfregando da-leve as cerdas do pincel no tecido urnedecido.

Pronto aqgars 5o aiperar sacar em cima do pagsl

12, Apds 3 secagerm passe o tecida a fesro para fooar &4 cores & Eve-oagpds T2 horas.






Técnica de aguarela com espessante

C espessante & urm produta gue misturado oam 2 tinta evits gue ela 2 espathe, fica coma
consisténcia de mel, mais grossa, pondm mantém s manspanénca,

| Materiais |

i P gumwuﬁhwn

bl v 3, 24, trincha d 10 cm) / 01 liiro dfe el espessante / 04 borrifadares
m mﬁﬁhmﬁm tigela/Tinta para tecide: & cares / Papel para forrar

Muode de fazer

1, Estaquee berm ¢ tecide, barife dgua em toda extersie abé ficar bem umedecido, sem encharcar;
2. Coloque as tintas nas tigetas, molhe o pincel 2m dgua pana comeqar 3 pintar,

1. Tirande o excesso de égua do pirced, comece 2 pmcelara car vermelha por uma

das pontas do ksnon: vood val perceber que a tinga da wm tom leve 20 tedldo;

4. impa o pincal na dgua @ tie o a@nopsss; pinte com outm oo, repotindo a operagao

5. Agds pntar com @ ooF amanels, recomede a segiénda;

7, Wap se asmuste se apaeecem umas bolhas durrnte a pintura; € porgue o teddo e o

papel oraft sstie mathadody

8. Duandg oecido secae vood ohterd umlindo efelte Justaments por causa destas bolhas

9. Ands & secagem completa vood deverh frasisr & fermo para lisar as cones & lave apds T2 horas

Técnica de tie dye em copo

Aialmae o The-dye tam @ destacado nas tendencas de moda, A técnica, usada para
tirgir techdas, ficou maks popular na moda com o mevimento hippie, no final dos anos 50,
e fol adaptads de diversas formas pars ser usads sm roupas sirmples 84 raupas de alo
wakel agregado. Bisa teonica pode serusada ndo 50 em camisetas como fembdm e
wastidos, -c.ﬂl;:., shorts, sadas, bolsas, tecidod de decoracio & autnas

Tecido {seda)

£ copasde vidro

Tindd pans seds: Sépia, verdes bandeirs, verds musgo, hmﬂ:qmnhncn B pUrpira
- Agua e Pincel n® 155

Sal refnada ou giosso

Mado de (e

1, Molhe bem o teride am uma bacia com dgua, depals eiprems-o fimmemants,
colocando =m wnia toaihs para SECAF WM Poeio;

2. Disponha 05 copos préximas um dos outros em uma superfices formada e Cubws Com
o tecido malhada, Camece a girar & copo Rata o sentido horirio

3. Fegata esta operacdo Coem 05 Sulbros copos, de mado que estes figuem com comurm
drapeads (pregas) amvnlta de o

4, Ds copas ficariio nesta dispesicio para recebar a pintura;

5, Comecn pinganda a cor karanja, 56 na superfice does copos;

6. Agora, dé pincelado da tinta plrpura somente de um lado da superficie de lasanjs;
7. Com a tinta verde musgs, pincéle b pare de dima das dobras formadas ne tecdo;
8. Cormplemente o tom de verde bandeira, em sequida va pincelando o3 espagas

am branco com amansbe ocne;

9, Usa & cor 24pla para dar umnas pincaladas am cima do verde musge;

16, Depals de ferminada a pintura espalbe o sal refinado ou grosso em vdios pontes
da pintura e das dobras do tecido. Espere secar bem e lave apés 72 haras
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Técnica de rebrado com fio de 13

Esza & umia técrilcs que trés a magla da smana afficana, bem expressa no a=brado dos tecdas

| Materials |
Tecld

Firscel mos

ape;gmte:

L3 pera tapegaria
Bursfadar & e
'Iiﬂ#M:éﬂu
Marriin, amansks acre
e mﬁ:mr.mﬁ]

Mode de fazer

1 Estique a seda sobre a mesa;
2Cam o berrifador urmedece o tecide;

1Em aeguida com pincsl mousse mescle o tecido com as gores,

4 Pague quatro fios e 1§ pars tapecana de 40 crm de ue 0d e ama das pontas;

S.MlstURe & Cor MArram com espessants (ponte de meal e mergulbe a 18 seguiando pelo i
E.Agara deite a b3 sobee & seda, repetinds o mevimento bifurcando algumas linhas;
EAquarde sacar

Técnica de grafismo em seda =k

Erafismo san tragos soltos que se faz acompanhands a figura, O charme da pinfura
er teldo & consequido nesta etapa. Duwanta maks solta estiver a maae mals bonfto fica
o re=ultado. O grafismo & feita com aplicadares tips tubinhas de varias sipedsuras de
ponias oa bico (fing, medio, lergo) & tinta para sarlgrafia na cor qua desajar.

Acor preta é aideal, mas pode uier & oor que quEser.

Windo oo fazar

1, Estique o tecide sobre a mess;
2. Misture g3 cores pretas, marrons, aouis com espessante= {ponto de melf;

3. Levante 2 bisnaga & pressione levemente @ movimenie para que 05 A0S 56 CRZET;

4, Anuarde & tecapem do espeisante & enlio CoMECe & piniura;

5. Comn a oor laranja sem espessante preencha alguns espagos utilizando o pinged mousse:
&. Intercale ol oULMOS espagos com as cores vermelho; amarelo ocre Jarnarela ouro:

. Daiva alguns espagos o gue dard luz ao trabalbo



Culingria
afro-brasileira

Os africanos que visitam o nosso pals
costumam dizer que *a Africa veio ao Brasil
dagui nunca mais saiu’, Um dos fatores que
ajudou a difundir a comida de origemn negra fal
a religida africana, por melo do candomblé. O
candomblé term uma relacko muito especial
com a comida, Os devotos servem para os
santos comida gue pertencem a tradicao
africana. Como as comunidades negras se
espalharam pelo Brasll, a culinarla gue velo da
Africa se espalhou por todo o pais. A
glimentacao dos brasileiros € muito parecida
com a3 alimentagdo dos africanos que &
composta de rafzes, folha e ervas, além da
crlagao de cabra e outros gados,

Fora do candomblé, a cozinha africana tanto
nas materiais utilizados, como nas técnicas do
preparc e na terminalogia correspondente, esta
presente ndo 56 na comida cotidiana do pove
por meio de alguns de seus pratos mals
ligeiros, ou 'secos’, mas tambem nas
celebracoes e nas festas populares, na
hospitalidade ocasional a visitantes "de fora,
nos almogos ¢ jantares comermarathees e nas
restaurantes turisticos da comida chamada
curiocsamente de "tiplca”.

Hoje em dia, 0s pratos & os temperos da
cozinha negra fazem parte da nossa
alimentacio. Sao saboreados no dia-a-dia. Os
caldas, extraidos dos alimentes assados,
misturadas com farinha de mandicca (o pirbo)
ou com farinha de miltho (o angu), sao uma
heranga dos africanos, Podemos lembrar que
da Africa também vieram ingredientes tao
importantes como o cioo e o cafié,

A seguir apresentaremaos as receitas utilizadas
nas oficinas produtivas do Projeto lya Yond.




As oficinas prdticas de culindria afro-
brasileira, paes e doces

As oficinas produtivas de culindria afro @ pdes doces
objetivaram instrurmentalizar as mulheres como uma alternativa de
melhoria da condigdo de vida, & independéncia financeira
contribuindo para o rompimento das barreiras socials, tendo sido
realizadas nos nucleos Baba Abugue e Afoxan, situados nos bairros de
Batista Campos e Curugamba, respectivamente, na regiao
metropolitana de Belém, no periodo de janeiro a maio de 2011,
contando com a participacao de 30 mulheres em culindria afro e 30
mulheres am paes e doces.

Considerando que nestes ndcleos o ndmers de mulheras
desempregadas ou sem emprego fixo é relativamente alto, estima-se
gue ao investir na formagio semi profissionalizante dessa parcela da

populagio o projeto IYA YONU poderd Interferir favoravelmente na -

qualidade de vida das participantes e consequentemente, na
comunidade onde residem.

Foram utilizados nas oficinas diversos materiais de origem
africana que hoje fazem parte do que chamamos de cozinha afro-
brasileira.

Adiante apresentaremos as deliciosas receitas confeccionadas
nas referidas oficinas produtivas, receitas exclusivas por
apresentaram o racorte afro,

f






10 porgoas

Acompanhamerto
Arroz Branco

* Ingredientes
1 abobor media em peda o
42 vabolas hatidas ra liquidificator

St ool

Firmesta des eirics.

R

onmaga da chelro vanda
1 colhercaké fone
20T daibe e st

« Modo de prepana do peise:

Quibebe com peixe no
leite de castanha do Pard

» Modo de Prepano do quibete

1.Erm e quente; frite um pouco a cebola, o alho,
LAurescente a abdbora, efogando bem,

3. Tarmpe a panela & leve para cozinhar e fogo brando.

4 Lk o minimo de ﬁi.l'p.la, pois a abdbora solta muita dgus.

5 Estando bem cozida, amasee-a Ugelramanite com uma
cofher de paw o oo e e siurmacking, hempene-a caim
sl pimenta & uma colhernha de café forte e agicar,
£.0 quibebe deve ficar bem cozido, mas sem caldo

7.0 chelrm-werde picadinha deve ser colomde quando o
quitrebe estiver pronio,

1, Termpere o peixe com limas, alho, cebola & sal @ gosto e armume em um piex,

2. Brreseonte o leite da castanha, as Datatas, o cheino verde e a5 azeitonas. 3.

Lewve a0 foma para assar em fogo médio, por mais oo menos 35m,

= Para o peiae:

01 kfilé de paixe

100 g castanhas do Pard

ﬂ'1ln-1.u¢n de cheirn verde picadinho

02 dentés de alho amassado

02 limies

Sal a gosto

{11 cebnla midda batida no liepsdificador
142 k e batata inglesa cozida

200 mi de agua para tirar o [eite da castanha
2 colheras de sopa de dleo de saja

100 g azeftona

2



Repdimento
4 porghes

Acormpanhamento
Arroz e saladas diversas

= ingred ey
Voufehen (ohd) dedendh
3 wicaras (chaj de Farinha de milka
%al @ molle de pimentz a gosto
1 pimengio pladinka
O pimentrthaz werdes (egizral]
I calhar fsopal de Borteld picad o
1, colher gl de cetolinka picads
Yo xirara {chil) de rmalho de mate
" Zoos cozidos peados
1 tata de patmita p-hud‘u-
1 lata e eaviiis
1 esttires pladhad
330 g o camarsa domaranhido
T erbaria grands mada
£ afcams dcha de Sgua

Hendimento
A porches

Acompanhamenta
Fio ou torradas

= |ngredientey
1 peig e feanga
jooetado am robos pegusnag
T btro i Agua
T pablstey che calda de lranga
1 piments vermee
(zam seronte o esmagadal
AR wicara de piimentie picada
U2 i de pirmerdinba verda
102 wicara de cebola, picada
12 wcann de pasma e amserd ciin
142 wicam de areibs de oliva

Cuscuz afro-brasileiro

= Moda de Preparo

1. Retogue o Caimardo com & cebola ralada @ o azeite

3, Acrescende 05 outros ingredienbes, e p:tljl'tirrr-:l i
fasinha de milho dissodvida am duas sicaras de dgua,
3, Leve para cazinhar par 10 minutas, erm fodgo mnédia,
A, Miexa sempre durante & cogimente para ndo grudas
noy fumdo da panela

5. Despeaie e55a mistura 2m um refetdng redondoe com
fure central & desesfcarne alnda monma.
Acoamipanhamenton armz & saksda) diversas.
Fapsdimestos & pecsoms 23

Sopa de amendoim

= . =y &

* Modo de prepans

1. Ermurma panala refogue o peinn de frango, a cebala,

a pimartmha warde oo pirmentin,

2. Agrescarie a Bgua [UManente com o8

tabletes de coldo de galinha.

3. Def=e fervar novamente em fogo haiwn por 10 minuos,
4. Abaive o foge & ponha a pasta de amandoim na sopa.
3. Mexa bhastante até que a pasta de amengdoim este
iotalmente inoorpesda & Sons.



Rendirmento
8 porghes

Acompanhamento
Arroz e saladas diversas

= ngredie noes
Masza da Torts
1 sl G farinha de Liga
| wicera che evela =m focos
1 cofher de sopa
lagicar mascaod
2 gidbsres de sabiermisa
(rnémgaring |
Raecheio
1 banara grandes s modalas
| enlhares de sl mrye-s
faguicar mascavn)
1 palher dio sobepmesa
|gargibne ralado)
2 eilheres de sohmme
{canezla '=m pa)

Rendimento
& porghas

Acompanhamentc
Arroz e Suco de
Carambola ¢ Gengibre

# Ingrediantes
08 calheres (aopal de pdarica
01 ol de sehiremesa
ipEeenta dedo de
PR amassaal

1 xlcara o stco de [imas freson

3 dentec de aho ploedos
1142 colher (Chi] de
g ibee raladil
= 3 gosin
i pottas de frango
Vo k basatas
01 kamoe
{12 gerglbires
01 kcarambiols

Torta de banana
com gengibre

Modo de Preparo

1 MisTune o IHQD, 3 aveia & aCOar

3 Faca uma cova no melo da massa

A Agresconte 2 margarina misturandao somente com
n ponta dos dedos.

d.Forne oom & migida o funde & a4 laterais s uma
farma die fundo rermouival,

5.Lewe para assar por 10 minuwtos.

GEm sequida arrume as rodelas de banana,
ACrESCEnTe & aCUCAT, & Canesa am pd e o gengibee.
7L novaimente para assar e mtdia 25 mimstas.

o
=

Frango @ moda
Afro-brasileira

Moo de prepar

1. Ermv urna [igl‘;'lﬂ g'l'dF'IlﬂE'. MSTUre & paprica, & piments,
& 500 de limds, © alha, o gengibre & o sal

2. Junite a mistura ao frango, coloque-o em wm pratoe

e deise descansar par 1 bona

3, Pré-aguesa fome erm loge méda,

4, {oboque o frangn num recipiente refratirio e enfelte
comn &5 batatas em rodelas & defwe cozinhar ate dourar.

I~
i




Rendimento
4 porghes

Acompanhamente
Arroz & suco de abacaxi
carm horteld

= fngredliantes
2 cebodas em rodelas finas
1 fatia de pdo
1 zicara (240 ml) de aite
1 kg de carme malda
1 cother (sopa) de curry em po
2 ovos
1 calhiaf {2opa) 8 solcsr
2 colheres dchal de sal
102 eolher (chad) de
[pimenta-do-reina maida)
102 eolher [eha) de acafida
2 colheres {(sopa) ge vinagro
3 colheres (sopal de
imolho de tomatel
& amehias poadas
152 xicara de tvas-pastas
4 folhas de laune

Rendimento
6 porgbes

Acompanhamento
Arroz branco decorado
com jamba cozide

» ingredismies
450 gramas de galinha d'angals
1 colhar de sopa o pasta de aho
1 golheres de sopa de dlea
1 wicara die fobals picada
1 pepede dgii pEments el
T eopo de sucs de marscigs
3 cofneres de sopa de
b dha leive frasoo)
1 poler de sope de maisens

2 magosde lambd

Bolo de carne africanizado

Wpdo de preparm

1, Lewe ao foga uma frigidesra grande & com dgua

o suficierie somente para cobrir o fundo da frigideim.
Coginbe as cebalas ns dgua fervendo atd elas flcansem
transparentes, esoHma-as o pique & caloqua-de nowa nia
frigickeira, dessa ver sem dguea,

2.Dweure as cebolas plcadas 2t ficanem levernanle esouras
feserve,

3. Pré-aquecs o forno & 160 grags.

4 Wkmedeca a fatla de pao nd leite 8 esprema,

Resereg o leite & esfanale o pio.

5 M tigels grande, mistue ¢ pdo, & cAme, O CuIry,

1 owio, 0 acicar, o sal & pirmemts, o acafrla, o winsgre,

o ralhio da tomate, a5 amelas @ & wvas-passas.

. Tranalina & mistura para urn refratario (18x28em) untade:
Flnsira as folhas de louro dentro da came. Asse por 1 hora
Bata o oo que nda foi wiada com 3 cobheres de sopa

oo leste reservado, :
Despese sobre o balo e relome so fome para assar

p=or maks 30 mianutos, Sirda quente.

a2
LY

Frango ao molho
de maracujd

iodo de prepanc:

1. 1empere & came com alho, sal & pimenta

pelo menos mess hara antes.

2 Doure a cebala no dleo, Junte 2 came e dalxe fritar,
LEm seguida panha Agua.

4 Tamipe & panela = babe o fogo,

deixe cozinhar par 40 minwoe

5Depois da galinha cozida retire da panela

¢ aproveite o caldo para fazer o maolhe,

6 Fonha o suco d2 marscujd e quando ferver ponha
a madsena dissabdda om urn pouco de dgua
TDepols desfigue o fago e acrescante o creme de belte,
B Argue o frango com o malhe, jurts o jambid

e andeite com as flores do prdprio maracuja.

-



 Macarréo parafuso
~ colorido com manga rosa

* |ngjreclientes

01 EaLa die atum

250 g da lentilhas, lavadas

2% colhenes (sopa) de areite de oliva

1 cebala grande, cenca de 200 g cortada em fatias bem fnas
| cother de cha de agioar

1 dente de akhwg grande, amassado

% codhver {chi) de scafrio

1 manga rosa cortada erm cubas

4 de tormptes phoados, oorca de 00 g cada

2 podhernas [cha) de cominba em pd

2 colherss [chid) de coentra plcadinho

1 micara {chi) de salsa picada

i e codher (cha) de pimenta vermaelha amassada
200 g de macarrso parafuse colorde

Sal e pimenta-da-reing

* Modo da prepars

1.Paniha as fertdkas numa paneta de fundo grosss e despeje dgua sificiente para cobed-las, _E-
ultrapassando-as am F S om.

2.[eixe a dgaa fepeer & cozinhe am foge alto par cerca de 10 minutos, retirando a sspuma
que se formar na superficie, 3¢ necessério.

3.Bale o fogo e cozinhe por 308 40 minukbos o ate flcarem macias

4 Eztorra bern & mantenha quente. ERguanitt 146, aquedh em fogo altc uma colber de sopa
do dlea raema frigidedn grande, antiaderente,

Slofoque 8 cebola e mexs pans envaled-la no dleo, depois beise o fego & copnhe par
carca de 20 mingitos, mesands sempre, até ficar macla,

GAdicione | colher de ché de agdoar, sumente o fogo & continue cozinhanda, mexendo,
atd a cobola comacar a esounecer @ ficar crocante.

T iCelonue-a Imadiataments sobne taalhe de papel para edcomer Reserve,

8.Aqueca a Y colher de sopa restante do dlec numa panela grande:

9 ovescente o alho @ refogue-o por 30 sequndos, mexendo.

10 Jdrrte o acafriio e continue 2 nefogar por mais 30 segundos

11, Deseje 05 bomates Com S2u 500 € acrescentd uma pitada de agdcar.

12, Deixe ferver, meaendo e baie o fogo & coginbie por 10 a 15 minutos, mexends

di ver e guanda, té 0 ol hs engrosser uim pouce Tempede § gata,
T3.Agueca o restante do Gleo numa frigideira,

I Acrescente & cominbo, o cosntn em pd e a pimants vermeiha & relogue por cenca de
10 segundos, mexenda,

T5dunte a5 lentilhas, o atum & tempere 8 gesto. Mantenha guents, e fogo berm baixe,

I Cozinhe 8 madsas &m dgua fervente par 10 & 12 ménuios, ou segundo as instrogthes

da embalagem, até flcar ao dente,

17 Escorra bemn ¢ frangfira o masss para uma travessa ¢ por cima. cologee a5 fent@has
condimentadas e o malho d2 tomats,

1&85alpigue o caeniro picado, manga rmosa o as cebolas crocantes Shrva om sequida,






Isca de Eran (carne)
com inhame

- pado de preparo:

| 1. Frite as iscas os com bastante Sleo bem quente,
Zlirite um plres e forre com o plo umedecido ao beita,
2 Reque com um powcs de azeite de ofiva.
dACTESCRALE 35 BLas

S.Bata no hguidificar o leite, @ inhame lmpere & gosio
com a pimenta e a @l

B0 E552 CrEmE reQULE as scas.

. Espalhe sofwe oles um pouco de quelo panmeasas
ralacdo e mis moscada ralada,

& Lewe ao forng por 10 minutos.

Galinha a lyd Yonu

= Modo de Prepans

I. Aba 3 galinha pelo pelte antes deassd-la.

1 Refogue os mildos da galinha picadas

n azeite die oliva, com um pouce 9e genpibee ralado,
canela em pd e louro em pd,

3. Faga uma farofa com bastante cobala pacada,
acresoente o5 middes.

4, Racheie emwdiatamants a galinha com aste rechesn,
costure com um fis aulingrio, unte com bastanie azeite,
salpigque canela, lourn am pd & leve ao foma para dogear,



Enroladinho de filé de

pescada com manjericdo

= Mado da prepare
1. B urna tigela, calogus o pelbe @ tempens com atha,
zal o limda, Reserye por 10 minwtac

= Modo de preparar o rechaio

1. Efm i tgeda, cologquee a roota, 8 cencura,

a ababrinha, omilhe, 1/2 pote de mokho de tomate,

1 micara (thd) de menjencio fresco pleada & rmishune
até ficar homagéned, Resends,

2 Preaqueca o foeno em termperatura meadia (1807,
3. Cologue cada filé de petoe sobre um pedago de papel
aluminio. Distribua o recheis resendade sobire os filds,
4. Enrole o hlés como um rocambole & embru¥he

o o papel alisming, formando um padotinhs

% Cologue em wum refiatino midio (31 % 19 om)

& leee a0 lorne per 20 minubos. Reserve. Sirva 8 segquis,

Frango a passarinho

com quiabo

= Miodo de preparo

1,Em uma panels grande aquecs o azeite de allva

& doure 2 cebola e o alha,

LAcrescente o frango d passarinha, & agucar

o frite ate daurar.

3 Acrescente o cheirp vende, a &gua, mexa beme
cozinhe em fogo médio atd qua o frangs estaja coo,
-I,A.::qmquabnmﬂdudmmahﬁ minukes.
e fogo baks,

5 Sinva ainda quente, oo &maz branco & sakada,

[cac Para que o quiabo nio salle a bebe caracienistca,
adicions algurmas gotas devinage ou seoo de limae
durante o oozimr
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Acarajé e seus molhos

¢ Mods de prepars

Qhuetare sm urna maguins de moer feiiss ou num
liguidificadar o fellan de praferéncla em bardas, eam o
|'E‘i-,iaﬂ- de malha e e dig para <o ours, abe gua r-\ilﬁl'i.lE' B
inchado. Tire a pele. Depois moer junta com as cebalas
picactas @ 0 Sal Bata 2 masss ate que bevanie balhas

« Moda de prepara do Carur

[epals de limpos, carte os guiabos na vertical em quatrs
2 &am saguida am rodelas. segunds a tradacan, os quiabos
devar ser cortades em oz, no senthie longitednal,

o dapais am odelinkas bem finas Para tiar a baba do
quinbo, codoque-os em Agus quents & adicores

o sich de lmdo e dE‘I"’D"E aernra. Esquents o azelte oe
dendd na panela, sdiclone o5 camanies seces @ moldas,
cebala ralada, sal, castenha & amendoim pars rechear
Ponha os.quiabios partidos, as dcarms de Agua

Cazinhe tudio atd ficar pastoss, Quando aos carogos dos
quiabes estiverem bem msados, retiee do fogo

= i die prepaio do‘Vakapa

Cologue cincn micles de pdes de melho para dormar em
100l e B e b Dhapeois de armoleciolo, passe ¢
o ma mbguing de moer. Moa, tamibdm, o armerndains
torrados, of camandes secos, as castanhas, @ pimenta e

o gargihre. Junte esta massa ao medha, alho e caentra.
Leve tudo ao foge para engrossan, A seguln funte o
restanie do kedte de duas xicaras de agus 2 finalmenie,
Junbe duas wicaras de azeite de dend® Deve sor colsoada
no acanapl quands estiver frio,



As oficinas de paes e
doces no Projeto lyd
Yonu

Estima-se gque o pao tenha
surgido ha 12 mil anos na Mesopotamia
juntamente com o cultivo do trigo. Eram
feitos de farinha misturada com o fruto
do carvalho. Os primeiros paes eram
achatados, duros, secos e muitos
amargos. Para ser ingerido, o pao era
lavado varias vezes em agua fervente e
depois era assado sobre pedras ou
embaixo de cinzas.

0 primeiro pac assado em forno
de barro foi a 7000 a.C. no Egito, que mais
tarde descobriram o fermento. O pao
chegou & Europa em 250 aC. sendo
preparado em padarias, mas com agueda
doimpério romano, as padarias fecharam
e o pio teve gue ser feito em casa,
Somente a partir do século Xl a Franga
comegou a melhorar e entao no seculo
XVIl o pais se destacou como centro
mundial de fabricacio de paes.

Mo Brasil, o pso comegou a ser
popular no século XIX, apesar de ser
conhecido desde os colonizadores. Os
paes feitos no Brasil eram escuros
enquanto na Franca o pdo era de miolo
branco e casca dourada, O pao francés
que tanto & usado no Brasil ndo tem
muito a ver com os verdadeiros pdes
francés, pols a receita do pao francés no
Brasil =6 surgiu ne Iniclo do século XX e
difere do pao europeu por conter um




poucode acldcare gordura na massa,

Um dos primeiro escritores a se preocupar em documentar a
histéria do pdo no Brasll fol o soclélage e antropdloge Gilberta Freyre
-gautorde Casa Grande e Senzala. De acordo com seus relatos, o Brasil
50 veio a conhecer o pao no século XX Antes, aqui, o alimento com
uso da farinha era a base de mandioca & milho. Fazia-se com esta
farinha o pirdo: de caldo de peixe ou came; o biju de tapioca, a farofa.

Ainda de acordo com Freyre, com a mao-de-obra dos afro-
descendentes no plantio e colheita da cana-de-acdcar e a tradicio
doceira dos portugueses, as iguarias brasileiras se enrigueciam
ganhando sabores mais tropicais foram reinventadas por maos de
habilidosas cozinheiras negras. Freyre diz ainda, que sem considerara
participacao dos negros nao se pode explicar o desenvalvimento da
arte do doce no Brasil. O milho & a mandioca e transformaram am
sobremesas e bolos obrigatdrios nas cozinhas colonfals. As frutas da
terra tornavam-se compotas e doces nobres. Outros doces
portugueses como a aiféola, feito com melado, foram rebatizados-éo
nosso puxa-puxa ou alfenim. Os quindins de iaia, os pés-de-molegue,
a5 beijinhos de coco, 0s bons-bocados, os guero-mais e tantas outras
inspiracoes se somavam aos suspiros, as ambrosias, aos olhos-de-
sogra, aos sonhos, aos espera-maridos, aos toucinhos do céw, aos
manjares, bolos e pudins, etc. que eram cuidadosamente
confeccionados comoauxilio das cozinheiras negras.

Dessa maneira, as oficinas de paes e doces no projeto IyaYonu
visaram instrumentalizar as mulheres envolvidas nas atividades com
relacdo a busca de nossas raizes cullnarias, a partir de receitas gue
consideram a Influéncla africana na cullndria brasileira,
proporcionando-lhes mais uma oportunidade diferenciada de
geraciodetrabalho e renda.




Bedarens) Pao trancado

& porcies
= |edo de fazer
Acompanhamento I biare o Termenia £om & 4Qua e Crescente o 59
o agicar e a farinha
sucos regionals 2, Amiasse bem, SCrescents & marngaring e amasse
ramerite st gespprucar das mdos, deine descansar
apraximadamerte 30 mEndias.
« Ingredisntes 1. Divida & massa em & partes abnndo-as am tiras
1 e farinha = trige compridas ¢ largas que dé para cobocar o mechei,
20 e fermec biciogion 4. Feche-as cadda umia farmando uma cobeinha
{504 da aedcar 5. Fegue 3 partes e transe-as,
150 de al & Cologua pm uma assadeina, pincele com oo &
Yotk fchidh e dgua duise descancar 518 dohrar de volume. Asse abé dourar,
S e pragegaing, * Modio de fazer o rechilo

Bta o Ingredientas no lauidficador & reserva a mamgarni,
» Ingeediantes do Techaio cologue em uima panels & leve ao fogo, e engrossar
250 de aclicar Retire dofogo, celoque @ margaring @ bita. Deboe esfriar
Sy e Exrinkade trign eclomie o recheo no pda
Sl de maisena | E
1 cilhar ichd| da Baunilha
2 gismay
¥e i de feib:
1 sobhar lsogal do msgars

Péo de queijo

Rendimentboe
A porgdes Modo de prepars
1. Colocar o polviiho &m uma tlosla grande & parte,
ﬁmmpﬂﬂhﬂmemﬂ- acquecer o s, o beite = o dled
Sucos da reglao 2. Cuando fervar ascakdar o polvilho com sssa méstura,
maker muits bem para Baifarar pE|nﬁnhaiE|-H.l:tE5:friar
3 BcresCenar 08 O wm a um, alteman do com o queeljo
s ngradia o sovando bem apis cada adigho
e nn:rns l;an'ndn:tf:mj 4. Uritar as mdas com alea, se neces sdio
e prelyiha doos 50001 & Envalar bolinhos de 2 om de diimetro
Sala gosto & coloca-dos am uma assadedra untada,
3 copos de jamencans i Levar an fomna médio 1809, pre-agquecida
e bedee (300m b 7. Assar ate ficaremn douradinhos
1 caopo Garmeripancd
cn dlea (150 mh

20mis Grandas au 3 Deduersis
dcopoy [amercanoide
quaika minas mel comralado
£ by i LT




Paozinho de laranja

= foda de pregsasn

EMstLine 3 taninha de trige & 0 Brmerts rurmnd wadlha.

4. Junte 01 colher de chil de raspa de Bwanja, o gengibee

& BETSCRnte  mangaring misturando 814 abter uma famfs
4. Faga um fura no medo da massa @ despe|e a leita,

4, Mistune corm urma codher de pau 208 qUE 3 Masss se
desprenda doy [ados da vasilhe

5, Amasse wmas 5 vezes, levemente, sabre uma superficis
pabalhada com farinha de trign.

6, Do as oz, abra a massa abg abter 05 em de grossun.
7. Corte com um £ape ou cartador,

B, Cologue = rodelas numa assadela ndo untada delanda
LT B pade erikre a4 plerinhos

9, Misture as 2 colhares de oha de raspa de laranga
restantes, o aplcar & a manteiga derretida e distribua
sobwe of pheginhos

10, Love ao fomo para assar

Pao de cebola

= Moda de Prepars

1. Peneine numa tigela a farinha de trigo e faga

LiTTIa SOV N0 O8I,

£, hunte of demais ingredientes @ amasse hem

ale quie & massa solue das mdos

3, Fagy wrma bola, cubra com um pana & detog crescer
até dobrar de volume.

4, flbra com o robo porgdes da massa em cirpulo,

8 corte-a em mianguios e enrole @ds wna no sentido

da base para a ponta,

E. Coloque-os em assadelr untada com manteiga,
fi. Pincele com gema & asse em forna medio

por aprosimadamente 3 minums




Broa de milho

= Mado de Propara

1. Pereirar junto, por duas vezes, o fubd e 2 farinha
ZColocar numa panefa, o |eite, a dgua, o agdcar,

& margarlng o sal e 5 erva-doce,

3 Misturar tuda e levar 5o foga.

A Azsimy gue ferver, despels o wma 50 vz,

amistura de Fubd = a farinba & mexs Sermgre, oom rapider,
atd farmar um angu que desprenda do fundo da panela,
5. Retirar do fogo @ Daler 208 amormar bam,

S.Feito (50, adicionar, sempre batendo oF caos intelros,
M g cada ver, ald conssguir Uma massa de consistdneis,
e Canskga sar annslacda,

Farm eneolar a3 broas

T.Lima uma tigelinha ow wicara com margarina,

& polvilhe coem fuba.

2.Lolocar noreciplente wma bofinha de massa e

o o movimanto de rotagio para enmolar,

3.Ern sequids, deite a broa em um tabuleln levermente
untada com mangarina.

4, Depnis prona, ke ao forma quente para assar semir

Pao de Lo a lya Yonu

= Moo de pregan

1. Separar as danas das gemas,

4, Bater as claras ate ficar em ponto de suspim,
ACfesCeniar a8 uma as gemas, batendo sempre, ainda
carm a batedaia ligads screscertar hod poucas

cagicar penefrado.

&, Peneirar muito bem a Farnha.

4, Acrascentar 3 massa com a batecledra desligada,

; dea 05 poucos, delicadamente, fazendo mavimentos
che bainn para cima.

E, Por dltima, acrescentar o fermenta
@ assar amy forno mdic




Pizza
Modn de fazer
1. DHssolva o fermmants na Agua marna.
Liunte o elen, o sal @0 agucar.
IVa adicienanda a farinha & rabalhamnda com as mos
até ohter e massa homogines
Caso necessie de mals farinha, pode colocar.
4 Trabalhe eata massa por uns 15 min, ow até ficar lis
& oliando bothas de ar.
5.Debxe descansar par uns 40 minutos, coberta
COFTY AT G,
8. Estigure &4 pizzas, caloque em formas untadas,
coloque of racheios, regue com azaite,
FoAzse e forng afta de 15 a 20 minutos cads uma,

Pado caseiro

= Miodo de fazer

1. Masture todos os ingredientes e trabalhe com a massa
A fue N grade nas maos

1 Diviela 2 rmassa een 2 pares sbra-s com um rsds

e echels com o frango. e orégano

J.Ennole & mases ecologue em farma untada,

pincale com ovo dalzando oescer por uma hara.

4 Bpeds keve 30 femo pré-sguecido a2 dourar.

i



Rerdirmento

4 porghes

fcompanhamento
Café com lelte

s [ngredientes
10 gamas de-gwo
50 g i cdkon ralacda
1 wideo peguena de feite die <o
200:g da agdcar
Manteigs & agidarn, paep whiar

Rendimanto
10 porgbes

Acompanhamanto
Suco de Golaba

v ngredientes
1 shcara de amendoim nturado
1 wicara (chal de agdcar
I micaes (chal de fajee de tarn
I % xicara | o) de aplcar
1 eheama okl dha Faneha di friga
1 wicars (chal de barinka de mitha
2 owos & ume pltads de sal
1 Yo dcara ichd} de leite
2 el beras (sapal de manisns
1 calher fsohremess) de
farmants &m o
Miariieige & fariftha e tigd pas
urrar e =nfarnhae g fora

Quindim de coco

Moda de fazer

1. Separe as cams das gemas, £ imporante vocé guebrar
oi owas dentri de wma tipelinha separsds anbeg e
colacar fia tigela em gue o dooe v ser preparads,

PO i AlGUm G0 esthier podre, o5 outros ngredientes
rse ficarao conmtaminsdas.

2 A clares nlo serdo utlizadas, mas guende para
preparar wm suspire oo pudim de claras.

3 Uit com manteiga @ s0lcar uma forma com buracg
i meln gu forminhas ndividuais,

4. Ma tigela em gue #5050 25 QEMA5, |Lnie o BCar,

o hedte de chen e o cdoa ralado. Misture delicadamentn,
mas naon misharar muita.

5, Cologue a mistum dentro da forma e leve o forme
pré-sguecida & 110°C par agroeimadamente 50 minutas.
. Parn saber se 0 quindim exts pronta, verifique 1e

@ parte de Cima esta conada e esgete um palive dentro
Para Wed E Sl S0,

7 Duanda o guindim sstiver peonts retire do fomo

e deixs flcar momo

B. E Importanse ndo dasenformar quente, pots o
guindim quebra, & nem frig, pees pade nda softar da forma,

Bolo de amendoim

= Modo de fazer
1.6m wma panala, coloque o amendoim, o agicarn,
o baite de coea e beve 8o foge,
Mexy e wez om quandss, par 10 minutos.
2 EnuUanto iS50 prapare a massa mdsturando em uma
tigela o agicar, & farinha de trige, & faninha de miha
& o amendoim,
1.Em seguida, screicente oi avos, o l8ite, 3 manteiga
g misture 2t gue fique homegénan
4, Par fim, junte o fermento, o sal, misture & despeje
& urma ftmma untada e enfarinhada.
S.Lewe para assar o foma médio | 180 =0} pré-agquecido
por cerca de 30 minutos,
6. Espere esfrias, desenforme, faga furos com o suwoliio
de um garlo & espalhe 3 cobarturs

L




Rendimento
Ptk Banana da terra
& Ao e Tamer

Acoripanharmento l. Dmscasque as bananas e ponha raema frigideira.
Suco de Acerola 2, Junte a dgua, o A0UCAT € @ manteiga,
3. Tarmpe a Trigidesra & deixe corinhar em fogo branda
4. Loga que grtejam cozidas, retire a fampa e
AEMerLe 0 fl:llju. detmando-as Eyvemsnte carameladas
de todos o5 ados

= g redienies 5, Agibe b frigideine constantemente para evitar
3§ bardras-ta bema' maciras gue gruderm neds.
Tskcarade dgua & Pohvilhe canels am pd eagicar cristal,

Foalheras de o dd acic
Tl dle s e mantsioes
Ganelmempd

ALUCAr Eristal
]
Bolinho do quilombo
Fatstimarito
: * Modo die fazer
a'ﬂ"",’iﬁﬂ 1, Pde-se 0 ot de rrsaliee e Beite, mas neo calocarn
rreibe | eibi para a massa ndo Ncar muita mole,
Acornpanhamento val-se acrescantado atd a 0 pdo flcar ensapada,
Suco dE Graviola 2. Acrescendarm-ze ot ovo, o chocnlate, o smendoim,
o ooo, Daficas e amantaiga.
3. Amassa-so teda multo Bern com as mass ate Bcar
3 - uma paits homogdned.
JP;EEEI'?:I-D 4 Em seguida leva-se num tacho a fogo branda,
Tl prieksadtiora snHl Fxendo de ez erm quando, quando a paits softar-5e
b I'I--ﬂ'ﬂ!;:l.ag dotacha & pargque [d evta pronta
4 wicars/ e thapolite empd 5. Dhedia-se echriar urn poucs & com a5 mios aniadas em
1 pet daameedaim dlea farmami-se baolinhas que sho passados e
waﬂ"ﬁ“ﬁja COO ralads & na nos moscada ralads. Sersm-sa em

4613 el Fanddina forminhas ga papel frisado
Frimrmindn
T nina moscada mlads
2 wicars de aciian




Bolo xadrez

afro-brasileiro

= fado de fazer

1. Pré aguaca ofomao a 1800

2. Misnere & &gua com o Heo & reserva,

%, 8ata na batedeirs 0% ovos E0M o S0Car, acrescente
a Fresturs de dgua & bata atd ficar homogénes,

4 Peneire a farinha de tigo @ o fermeno

e misture delicadamanta & massa,

5, Divicls & sz om 208 & 1073,

6. Mos 23 reservado, Incospore dellcadaments

o ofco ralado

7. Frapare duas formas redondas do 20 om de didmatroe
untadas & fomadas corm papel manteiga.

8. Faga coras inversas como No passo & masso

da montagem abai,

9, Leve para assar por cerca de 30 minwtas.

= Hipsrhedn

Mistune o Co0o ralado, o creme de leite,

o leite condendado e leve oo fogo atd softar da panela
Heserve.

Coberura g Decoracso :!3.
Derreta separadamante os Chocolates

Mo Chocolate ao Leite adicions 250g de Creme de Laite,

no Marfim, adicione 100g de Creme de Leite &
homogeneize bem. Beerve

Mo nEgem

1.Corte os bolos em duas fatise

T Cologue o5 discos intarcalados

1Entre a4 cambdas disiribua o recheio,

4. Leve 4 geladetm para firmar, por aproximadamente 1 hara.
G.Retire & cubyra,

EDecone as baterals da superficie @ dos ladas coma ganache,




Bendimento
12 porgies

Acompanhamento
Suco de Abacate

s Ingredentes
&0 i di et liguids
1 R i 173 de Lsigs eandenindio
Hilg de fanrhe de tapioca
2 colheres de prva-cloce
1 cera Tresca alado

Rendimento

10 porgaes

Acampanhamento
Café preto

* Ingredientes
I pio carecn dormide
o v
& pedFpaes de lelie
2 colheres o sclcer
1 calfyer o raspas o lman

Bolo podre

= Migddo de faze

1. Farva o leite

1. Depon de fervido o leite, derams-oam uma wasilha.
3. Berescenie 3 ApacA no ite guerta o mees,

#. Acrescente o ooco hresco I:.I!ﬂ_dﬂ. 8 erve-doce

e o leite condensadn

5. Mt b,

fi. Depols der@me em wna forma de redonda

de buraca na mek

F. Lewe i galadeira por T hora, Depods desanforme a sinm,
E Salpigue um pouco de castanha-do-pars

ou castanha de caju

Pudim de pao

= (odo de fazer

Bata bedios os ingredientes no liquiddicador & colaque no
forma capmelizada e cozinhe ro banho Marla por

5008 B0 minutes, am seguida desenfonme ainda morms.




hittp:/fwww, brasilescola.com/ouriosidades.

Tie-dye-Back by popular demand, Virginia glesser Harmony Enterprises,
Modesto Ca. In: Tie-Dye. Instituto Brasileiro de Cultura Ltda. 5ao0 Paulo,
Anol, Nag.

wiwweunica.com.br
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EQUIPE DO PROJETD A YOHNU

EDSOM SILWA BARBOSA
Coord. Administrativa da AF4IA

FUEEN LiniA ARAGAD
Coond. exegurtivo

ENERDA MARIA DALBUQUERCUE SANTOS
MARA SILVIA JUCA ACACID
Asseseoria padapbgica a social

CELSC ADRIAND S0UZA CONCEICAD
AUBEN LIMA DE ARAGAC
TAMILLE SONIA MONTEIRD RODRIGLIES
Awsewsoria e Consulioda Técnlca para Flanejaments @ Sustentabifidada

AMACELIA FALCAD MEDERCS
DWELEWE FREITAS CATETE
Assessoria Juridica

EDSON GOMES BARBOSA
Asseganria Contabil

LILIAN D05 SANTOS BALA
Secrataria Exscutiva

AMILTON GONCALVES DE 54 BARRETD [Asseworia de educacio ARALA)
CELSO ADRIARNC SOUZA EEINEEH;.F.-CI
EDSON SIVA BARRDSA (Coordenadar admi'ﬁ!lnlrﬂ.ﬁvn-ﬁ.FAIF._l
EDS0M GOMES BARBOSA |
ERBIO ELI DE SOUZA BARBOSA {Cnnrdenaf:lﬂr Finamcainn AFALA]
RLIBEM LIMA DE ARAGAD
TAMILLE SOMEA MONTEIRD RODSIEUES

Comité Gestor do Projeto

SACERDOTIZA MATILDE DE JESUS TELLES - BABA ARUQUE
SACEADOTE J0AD CARLOS CONCER A - AFCHAN
Represeniantes de Micleos

ACEMILZS Dnd CONCEICAD
ICALLS AMARIA TELLES
Monitoras de nikcles

ANDHE RICARDD DE OLIVEIRA PEREIRA
FABICY 2080 OLIVEIRA GOMES
BAAREA RPARECIDS SANTOS CORREA
RLARIA LUC1A DA CONCEICAD
SILVID AUGLISTO DE ALBUQUERCIIE SANTOS
Facititacdoeres de Oficings Préticas
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