Aula 6 - Regiao Nordeste I: O Litoral, o
Dende e a Influéncia Africana

Imagine-se em uma viagem sensorial, onde cada aroma e sabor conta uma historia milenar. A culinaria do Nordeste
brasileiro, especialmente a de seu litoral, € mais do que um conjunto de receitas; € um caldeirao cultural

fervilhante, um legado vivo de encontros e transformacdées. Ela nos convida a explorar as profundezas da historia,
a riqgueza da natureza e a resiliéncia de um povo que soube, como poucos, transformar ingredientes simples em
obras-primas gastronémicas.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada pelas cozinhas que margeiam o Atlantico, desvendando os segredos
do dendé, do leite de coco e das pimentas que dao vida a pratos icoénicos. Compreenderemos a profunda
influéncia africana que moldou ndo apenas os sabores, mas também os rituais e a identidade cultural dessa regiao
vibrante. Ao final, vocé sera capaz de identificar os principais ingredientes e técnicas da culinaria litoranea
nordestina, reconhecer a heranca africana em pratos como moquecas e acarajés, e aplicar conceitos de
sustentabilidade e valorizacao de biomas na analise e preparo desses alimentos. Prepare-se para uma experiéncia
que ira muito além do paladar, conectando-o a alma do Brasil.



A Bahia: O Berco da Culinaria Afro-Brasileira

Quando pensamos na culinaria nordestina, é quase impossivel nao comecar pela Bahia. Este estado, com sua

capital Salvador, foi o principal porto de entrada para milhées de africanos escravizados, e com eles, vieram nao
apenas suas dores e resisténcias, mas também seus saberes, suas crengas e, claro, seus ingredientes e técnicas
culinarias. A cozinha baiana é, portanto, um testemunho vibrante dessa didspora, uma fusao poderosa que
transformou a gastronomia brasileira para sempre.

Diaspora Africana Ingredientes Ancestrais Ritualistica Cultural
Milhdes de africanos trouxeram Dendé, quiabo, feijao-fradinho e Técnicas de preparo ligadas a
seus saberes culinarios atraves leite de coco se integraram aos celebracoes religiosas e

do Atlantico produtos locais culturais

A culindria baiana € como um livro aberto da histéria, onde cada prato € uma pagina que narra a adaptacao e a
criatividade de um povo. Os africanos trouxeram consigo o conhecimento de como usar o azeite de dendé, o leite
de coco, o quiabo e o feijao-fradinho, ingredientes que se integraram perfeitamente aos produtos locais, como
peixes e frutos do mar. Essa sinergia resultou em uma culinaria de sabores intensos, cores vibrantes e aromas
inconfundiveis, que hoje sao aclamados mundialmente.

A influéncia africana nao se restringe apenas aos ingredientes. Ela se manifesta nas técnicas de preparo, como o
cozimento lento em panelas de barro, e na propria ritualistica da alimentacao, que muitas vezes esta ligada a
celebracdes religiosas e culturais. E essa profundidade que faz da cozinha baiana um patriménio imaterial, um elo
entre o passado e o presente que continua a nutrir corpos e almas.



O Dendé: O Ouro Vermelho da Cozinha
Baiana

No coracao da culinaria baiana pulsa um ingrediente
singular: o azeite de dendé. Com sua cor alaranjada intensa
e sabor marcante, ele nao é apenas um 6leo, mas um
simbolo, um elo ancestral que conecta a Bahia as suas raizes
africanas. Sua presenca é tao fundamental que € quase
impossivel imaginar um acarajé ou uma moqueca sem o
brilho e 0 aroma caracteristicos que s6 o dendé pode
proporcionar.

O dendé, extraido do fruto da palmeira-dendé (Elaeis
guineensis), é originario da Africa Ocidental e chegou ao
Brasil com os primeiros navios negreiros. Rapidamente,
adaptou-se ao clima tropical e tornou-se um pilar da
alimentacao local. Seu sabor € complexo, com notas
terrosas e um toque adocicado, que se intensifica com o
cozimento. Além de conferir um paladar unico, o dendé é
rico em vitaminas e antioxidantes, adicionando valor

nutricional aos pratos.

[ Sustentabilidade em Foco

No contexto atual, a producao e o consumo de dendé também levantam discussdes importantes sobre
sustentabilidade. A valorizacao de produtores locais e a busca por métodos de cultivo que respeitem o
meio ambiente sdo essenciais para garantir que esse "ouro vermelho" continue a brilhar na nossa
gastronomia, sem comprometer os biomas e as comunidades que dele dependem.



Acarajé e Abara: icones de Fé e Sabor

Caminhar pelas ruas de Salvador e nao se deparar com o aroma inconfundivel do acarajé € quase impensavel.

Mais do que um simples quitute, o acarajé € um icone da cultura baiana, um alimento que transcende o paladar
para tocar a alma, carregando consigo histérias de fé, resisténcia e identidade. Ele é a materializacao da culinaria
de rua que nutre e conecta.

Acarajé Abara

Feito de massa de feijao-fradinho moido, Compartilha a mesma massa do acaraje, mas e
temperada com cebola e sal, frita em azeite de cozido no vapor em folhas de bananeira, resultando
dendé. Servido quente, € recheado com vatapa, em uma textura mais macia e um sabor mais suave,
caruru, camarao seco e uma vinagrete fresca. ideal para quem prefere uma versao menos frita.

Patrimonio Cultural: Ambos sao oferendas sagradas no Candomblé, dedicados a orixa lansa, e sua venda pelas
baianas do acarajé € um patrimoénio cultural do Brasil.

A preparacao desses pratos € um ritual em si, que exige técnica e dedicacao. A moagem do feijao, o ponto da
fritura, a harmonia dos recheios —tudo contribui para a experiéncia gastronémica. Para um chef, dominar a arte do
acarajé e do abara nao € apenas aprender uma receita, mas entender a profundidade cultural e a responsabilidade
de preservar uma tradicao.



Moquecas: O Encontro do Mar com a Terra

Se a Bahia tem um prato que celebra a abundancia de seu litoral, esse prato € a moqueca. Uma sinfonia de sabores

e texturas, a moqueca baiana é uma experiéncia gastrondmica que evoca o mar, o sol e a generosidade da terra.
Ela é a rainha da mesa, um convite irrecusavel a compartilhar e celebrar.

Ingredientes da Moqueca Baiana

e Peixe ou frutos do mar frescos
e Azeite de dendé

® |eite de coco

e Pimentdes coloridos

e Cebola, tomate e coentro fresco

e Panela de barro tradicional

A moqueca baiana € um cozido lento de peixe ou frutos do mar (ou ambos), preparado em panela de barro com
azeite de dendé, leite de coco, pimentdes coloridos, cebola, tomate e coentro fresco. Diferente da moqueca
capixaba, que nao leva dendé, a versao baiana abraca o ingrediente com fervor, conferindo-lhe uma cor vibrante e
um sabor inconfundivel. O segredo esta no cozimento delicado, que permite que os sabores se entrelacem sem
que os ingredientes percam sua integridade.

Preparar uma mogueca € como reger uma orquestra: cada ingrediente tem seu papel, e a harmonia final depende
da qualidade de cada um e do tempo certo de entrada. O resultado € um prato suculento, aromatico e visualmente
deslumbrante, que se tornou um embaixador da culinaria brasileira pelo mundo. No contexto profissional, a

mogueca é um prato versatil, que pode ser adaptado com diferentes tipos de peixes e frutos do mar, sempre
mantendo sua esséncia.



Vatapa e Caruru: A Harmonia dos

Acompanhamentos

Na culinaria baiana, os pratos principais raramente vém sozinhos. Eles sao acompanhados por uma corte de

sabores que complementam e enriquecem a experiéncia. Entre esses acompanhamentos, o vatapa e o caruru se

destacam como duplas inseparaveis de muitos pratos, especialmente do acarajé e da moqueca, adicionando

camadas de cremosidade e complexidade.

Vatapa

O vatapa € um creme denso e saboroso, feito
tradicionalmente com pao ou farinha de rosca, leite de
coco, azeite de dendé&, camarao seco, amendoim e
castanha de caju. Sua textura aveludada e seu sabor
rico o tornam um acompanhamento perfeito para
suavizar e complementar a intensidade de outros
pratos. E um exemplo primoroso de como ingredientes
simples podem ser transformados em algo sofisticado
e reconfortante.

Conceito Base Principal

Vatapa Pao/Farinha, Leite de
Coco

Caruru Quiabo, Camarao Seco

Caruru

Ja o caruru é um molho a base de quiabo, camarao
seco, azeite de dendé, cebola e castanhas. Sua
consisténcia mais gelatinosa e seu sabor levemente
picante contrastam e equilibram o vatapa, criando uma
danca de texturas e paladares. Ambos os pratos sao
testemunhos da criatividade e da capacidade de
adaptacao da culinaria afro-brasileira, que soube
utilizar os recursos disponiveis para criar iguarias
unicas.

Textura Uso Comum

Cremosa, Densa Recheio de Acaraje,

Acompanhamento

Gelatinosa, Molho Recheio de Acarajé,

Acompanhamento



A Culinaria do Litoral de Pernambuco:
Sabores Refinados e Marinhos

Deixando a intensidade da Bahia, mas mantendo a brisa do Atlantico, chegamos a Pernambuco, um estado que

oferece uma culinaria litordnea com nuances proéprias, onde a influéncia africana se mescla com toques
portugueses e indigenas, resultando em pratos de sabor mais delicado, mas igualmente marcante. A cozinha
pernambucana € um convite a descoberta de novas harmonias.

Uso Comedido do Dendé Protagonismo do Leite Peixadas
Em Pernambuco, o azeite de de Coco Pernambucanas
dendé é usado com mais O leite de coco fresco ganha Cozidos de peixe fresco com
moderacao do que na Bahia destaque, conferindo leveza e legumes, leite de coco e
dulcor natural temperos como coentro e
pimentdes

Em Pernambuco, o uso do azeite de dendé é mais comedido do que na Bahia, e o leite de coco, muitas vezes
fresco, ganha protagonismo, conferindo leveza e um dulcor natural aos pratos. As peixadas pernambucanas sao
um excelente exemplo dessa abordagem: sao cozidos de peixe fresco com legumes, leite de coco e temperos
como coentro e pimentdes, resultando em um caldo saboroso e reconfortante, ideal para os dias quentes da costa.

A culindria pernambucana, com sua énfase em frutos do mar frescos e o equilibrio de temperos, reflete a riqueza
de seu litoral e a sofisticacao de sua capital, Recife. Para um profissional da gastronomia, entender essas
distincdes regionais € crucial para apreciar a diversidade da cozinha brasileira e para criar pratos que respeitem e
celebrem a autenticidade de cada local.



Bobo de Camarao: A Cremosa Delicia
Pernambucana

Entre os tesouros culinarios de Pernambuco, o bobo de
camarao se destaca como um prato que encanta pela sua
cremosidade e sabor envolvente. Embora seja popular em
todo o Brasil, sua versao pernambucana tem um toque
especial, que o torna uma experiéncia gastrondémica
inesquecivel. E um prato que abraca o paladar com sua
textura aveludada e seu aroma sedutor.

Componentes do Bobo de Camarao

e Camardes frescos

e Puré de mandioca (macaxeira)

e Leite de coco

o Azeite de dendé (em menor quantidade)
e Pimentdes, cebola, tomate

e Coentro fresco

O bobd de camarao é um creme espesso e aromatico, feito com camarodes frescos, puré de mandioca (ou
macaxeira, como é conhecida na regido), leite de coco, azeite de dendé (em menor quantidade que na Bahia),
pimentdes, cebola, tomate e coentro. A mandioca, cozida e amassada até virar um puré, € a base que confere a
consisténcia cremosa e aveludada ao prato, enquanto o leite de coco e o dendé adicionam as notas tropicais e a
profundidade de sabor.

Preparar um bom bobo de camarao exige paciéncia e atencgao aos detalhes, desde a escolha dos camarodes
frescos até o ponto certo do puré de mandioca. E um prato que, como um abraco caloroso, conforta e satisfaz,
sendo perfeito para ser servido com arroz branco e farofa. Para quem busca inovar, o bobo6 pode ser adaptado
com outros frutos do mar, mantendo sempre sua esséncia cremosa e saborosa.



Ceara: A Leveza e o Frescor do Mar

Seguindo a costa nordestina, chegamos ao Ceard, um estado conhecido por suas praias paradisiacas e uma
culinaria que reflete a abundancia do oceano e a simplicidade dos ingredientes frescos. Aqui, a gastronomia
litordnea se caracteriza pela leveza, pelo uso generoso do coentro e pela presenca marcante de frutos do mar, com

uma abordagem mais sutil ao azeite de dendé.

+

P_D Peixadas Cearenses @ Frescor dos % Simplicidade Elegante
Peixes inteiros ou em postas Ingredientes O foco principal é realcar o
cozidos em caldo leve com A valorizacao do ingrediente sabor natural do peixe e dos
legumes como batata, principal, muitas vezes vegetais, com leite de coco
cenoura e repolho, pescado no mesmo dia, é a opcional para cremosidade.
temperados com coentro, chave para o sucesso
cebola, tomate e pimentoes. desses pratos.

A culindria cearense € um convite a celebracao do frescor. As peixadas cearenses sao um exemplo classico:
peixes inteiros ou em postas sao cozidos em um caldo leve com legumes como batata, cenoura e repolho,
temperados com coentro, cebola, tomate e pimentdes. O leite de coco pode ser adicionado para um toque de
cremosidade, mas o foco principal é realcar o sabor natural do peixe e dos vegetais.

A simplicidade e o frescor sao as estrelas da cozinha cearense. A valorizacao do ingrediente principal, muitas
vezes pescado no mesmo dia, é a chave para o sucesso desses pratos. Para um chef, a culinaria do Ceara oferece
a oportunidade de explorar a pureza dos sabores e a beleza da apresentacao, mostrando que a sofisticacao pode
residir na elegancia da simplicidade.



Ingredientes Essenciais do Litoral
Nordestino: Leite de Coco, Coentro e
Pimentas

A magia da culinaria litoranea nordestina reside na harmonizacao de alguns ingredientes-chave que, juntos, criam
um perfil de sabor inconfundivel. O leite de coco, o coentro e as pimentas sao os pilares dessa gastronomia, cada

um contribuindo com caracteristicas unicas que elevam os pratos de simples refeicdes a experiéncias memoraveis.

Ingrediente Caracteristica Principal Funcao Culinaria Notas de Sabor
Leite de Coco Cremoso, Branco Base, Espessante Doce, Tropical
Coentro Erva Fresca, Verde Aromatizante Citrico, Herbal
Pimentas Fruto Picante Realcador de Sabor Picante,
Aromatico

O leite de coco, extraido da polpa do coco maduro, é a base cremosa de inumeros pratos. Ele confere uma docura
sutil, uma textura aveludada e um aroma tropical que remete diretamente as praias e ao sol. Sua versatilidade
permite que seja usado em moquecas, bobds, ensopados e até em sobremesas, sendo um ingrediente
indispensavel para a autenticidade dos sabores.

O coentro, com seu aroma fresco e citrico, é o tempero que divide opinides, mas que é absolutamente essencial
na maioria dos pratos litoraneos. Ele adiciona uma camada de frescor e complexidade, realcando os sabores do
mar e equilibrando a riqueza do dendé e do leite de coco. Ja as pimentas, como a malagueta, a dedo-de-moca e a
biquinho, sao responsaveis pelo calor e pela vivacidade, adicionando um toque picante que estimula o paladar e
complementa a experiéncia.



Sustentabilidade na Cozinha Nordestina:
Resgatando Tradicoes e Olhando para o
Futuro

Em um mundo cada vez mais consciente, a gastronomia nordestina, com suas raizes profundas na terra e no mar,

encontra um terreno fértil para abracar os principios da sustentabilidade. As praticas ancestrais de aproveitamento
integral e respeito aos ciclos naturais, muitas vezes esquecidas, estao sendo redescobertas e alinhadas com as
tendéncias contemporaneas, como o movimento Slow Food e as praticas ESG.
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Movimento Slow Food Apoio a Pequenos Produtores

Valoriza o alimento bom, limpo e justo, incentivando Pescado artesanal, vegetais sem agrotoxicos e
consumo de produtos locais e sazonais temperos frescos da horta
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Aproveitamento Integral Praticas ESG

Reducao do desperdicio utilizando cascas, talos e Cadeias de suprimentos éticas, bem-estar das
sementes em novas preparacoes comunidades e impacto ambiental minimizado

O Movimento Slow Food, que valoriza o alimento bom, limpo e justo, ressoa profundamente com a culinaria
nordestina. Ele incentiva o consumo de produtos locais e sazonais, 0 apoio a pequenos produtores e a preservacao
das tradicoes culinarias. Isso significa valorizar o pescado artesanal, os vegetais cultivados sem agrotoxicos e os
temperos frescos colhidos na horta. A sustentabilidade na cozinha também passa pelo aproveitamento integral
dos alimentos, reduzindo o desperdicio ao maximo, utilizando cascas, talos e sementes em novas preparacoes.

As praticas ESG (Environmental, Social and Governance), que avaliam o impacto ambiental, social e de
governanca de uma atividade, sdo cada vez mais relevantes na gastronomia. Para a cozinha nordestina, isso se
traduz em garantir cadeias de suprimentos éticas, promover o bem-estar das comunidades produtoras e minimizar
o impacto ambiental da producdo e do consumo de alimentos. E um compromisso com o futuro, sem perder a
esséncia do passado.



Valorizacao dos Biomas Brasileiros: Um
Tesouro Escondido

Além dos ingredientes ja conhecidos, a culinaria nordestina tem
um potencial imenso a ser explorado na valorizacao de seus
biomas. O litoral nordestino é influenciado por ecossistemas ricos
como a Mata Atlantica e a Caatinga, que abrigam uma diversidade
de ingredientes nativos e pouco convencionais, as chamadas
PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais). Descobrir e
incorporar esses tesouros € um passo fundamental para a
inovacao e a sustentabilidade na gastronomia.

Exemplos de PANC do Nordeste
e Maxixe
e Ora-pro-nobis

e Umbu

e Cajui

e Diversas espécies de algas marinhas

As PANC sao plantas que, apesar de comestiveis e muitas vezes nutritivas, nao fazem parte do nosso consumo
alimentar habitual. No Nordeste, exemplos incluem o maxixe, o ora-pro-noébis, o umbu, o cajui e diversas espécies
de algas marinhas. A exploracao desses ingredientes nao s6 enriquece o paladar com novos sabores e texturas,

mas tambeém contribui para a preservacao da biodiversidade e para a valorizacao do conhecimento tradicional das
comunidades locais.

[ Oportunidade para Chefs: Para chefs e entusiastas da gastronomia, a pesquisa e o uso das PANC
representam uma fronteira de criatividade. E uma oportunidade de criar pratos Unicos, que contam a
historia do territorio e promovem a sustentabilidade. Ao incorporar esses ingredientes, estamos nao
apenas inovando, mas também resgatando e celebrando a riqueza natural e cultural do Brasil.



Desafios e Oportunidades: A Gastronomia
Nordestina no Cenario Global

A culindria nordestina, com sua riqueza historica e cultural, enfrenta tanto desafios quanto oportunidades no
cenario gastronémico global. A preservacao da autenticidade de suas tradicdes, a inovacao sem
descaracterizacao e a projecao internacional sao temas cruciais para o futuro dessa cozinha tao singular.
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Tradicao vs. Inovacao Projecao Internacional Formacao e Pesquisa
Como modernizar pratos Posicionar-se como cozinha de Investir em educacao e
classicos sem perder sua vanguarda que celebra desenvolvimento de novos
esséncia? biodiversidade talentos

Um dos principais desafios € equilibrar a tradicao com a inovacao. Como modernizar pratos classicos sem perder
sua esséncia? A resposta reside na pesquisa, na técnica e no respeito aos ingredientes e as historias que eles
carregam. A gastronomia nordestina tem a oportunidade de se posicionar como uma cozinha de vanguarda, que
celebra a biodiversidade, a cultura e a sustentabilidade. O turismo gastroné6mico € uma via poderosa para essa
projecao, atraindo visitantes que buscam experiéncias auténticas e sabores inesqueciveis.

Além disso, a formacao de novos chefs e a pesquisa e desenvolvimento de produtos e técnicas sao
fundamentais. A cozinha nordestina pode ser uma embaixadora cultural, levando a riqueza do Brasil para o mundo.
Ao investir na educacao e na valorizagcao de seus talentos, a regiao pode consolidar sua posicao como um polo
gastrondémico de exceléncia, capaz de encantar paladares e inspirar novas geracoes.



A Cozinha Nordestina como Expressao
Cultural e Economica

A culinaria do litoral nordestino € muito mais do que a soma de seus ingredientes e receitas; ela € uma poderosa
expressao cultural e um motor econdmico vital para a regido. Cada prato, cada tempero, cada técnica carrega

consigo séculos de historia, de lutas e de celebracdes, refletindo a identidade de um povo resiliente e criativo.
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Empreendedorismo Impacto no Turismo Patrimonio Imaterial
Feminino A gastronomia impulsiona o turismo  Representa a alma de uma nagao e
Mulheres como as baianas do regional e fortalece a economia deve ser protegido e valorizado
acarajé sao guardias de tradicoes e local
empreendedoras

A gastronomia gera renda e empoderamento, especialmente para as mulheres que, como as baianas do acaraje,
sao guardias de tradicdes e empreendedoras natas. Ela fomenta o turismo, impulsiona a agricultura familiar e a
pesca artesanal, e fortalece a cadeia produtiva local. A cozinha nordestina € um patrimonio imaterial que deve ser
protegido e valorizado, pois representa a alma de uma nacao.

Sintese da Jornada: Nesta aula, mergulhamos nos sabores e histérias do litoral nordestino, desde a intensidade
baiana do dendé e do acarajé, passando pela delicadeza pernambucana do bobd de camarao, até o frescor
cearense das peixadas. Vimos como a influéncia africana moldou essa culinaria e como as tendéncias de
sustentabilidade e valorizacao de biomas abrem novos caminhos. Mas a jornada pelo Nordeste nao termina

aqui. A préoxima aula nos levara para o interior, onde outros sabores e histérias esperam para serem
descobertos.




Consolidacao e Autoavaliacao

Chegamos ao fim de nossa jornada pelo litoral nordestino, um mergulho profundo em uma culinaria que é um
verdadeiro patrimoénio cultural. Vimos como a Bahia, Pernambuco e Ceara, cada um a sua maneira, contribuem
para a riqueza gastronémica da regiao, sempre com a forte presenca do mar, do leite de coco, do coentro e, em
especial na Bahia, do azeite de dendé. Compreendemos a influéncia africana que moldou esses sabores e a
importancia de conectar essa tradicao com as tendéncias de sustentabilidade e valorizacao dos biomas.

[J Em pratica

Como futuro profissional da gastronomia ou gestor, vocé agora tem as ferramentas para apreciar e
aplicar a riqueza da culinaria litoranea nordestina. Isso significa nao apenas replicar receitas, mas
entender o contexto cultural de cada prato, valorizar os produtores locais, buscar ingredientes
sustentaveis e, quem sabe, inovar com respeito as tradi¢cdes, criando experiéncias que celebrem a
identidade brasileira.

Autoavaliacao

1 Qualingrediente é considerado o "ouro vermelho" da cozinha baiana e é
fundamental em pratos como o acarajé e a moqueca?

a) Leite de coco

b) Azeite de dendé
c) Coentro

d) Quiabo

2 Qual a principal diferenca entre o acarajé e o abara, considerando sua base de
massa?

a) O acarajé é feito de milho e o abara de feijao.

b) O acarajé é frito em dendé e o abara é cozido no vapor.
c) O acarajé leva camarao seco e o abara nao.

d) O acarajé é doce e o abara é salgado.

3 Ao comparar a culinaria litoranea de Pernambuco com a da Bahia, qual
caracteristica é mais evidente em Pernambuco?

a) Maior uso de azeite de dendé.

b) Enfase em pratos com carne de sol.

c) Uso mais comedido de dendé e maior protagonismo do leite de coco fresco.
d) Auséncia total de frutos do mar.

4 O movimento Slow Food e as praticas ESG sao tendéncias contemporaneas que se
conectam com a culinaria nordestina ao:

a) Incentivar a producao em larga escala para exportacao.

b) Promover o uso exclusivo de ingredientes importados.

c) Valorizar produtores locais, sazonalidade e aproveitamento integral dos alimentos.
d) Focar apenas na estética dos pratos, ignorando a origem dos ingredientes.

5 Explique como a valorizacao das PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais)
pode contribuir para a inovacao e a sustentabilidade na gastronomia litoranea
nhordestina.

Questao dissertativa para reflexao

Gabarito Proxima Aula
1. b) Azeite de dendé Aula 7 - Regiao Nordeste II: Os Sabores do Sertao,
2. b) O acarajé é frito em dendé e o abara é cozido no Agreste e Meio-Norte, onde exploraremos a riqueza e

vapor a resiliéncia da culinaria do interior, com seus

) ) . ) ingredientes Unicos e técnicas ancestrais.
3. ¢) Uso mais comedido de dendé e maior g

protagonismo do leite de coco fresco

4. c) Valorizar produtores locais, sazonalidade e
aproveitamento integral dos alimentos

Recursos Adicionais

e Livro "A Cozinha Baiana" de Jorge Amado: Para uma imersdo literaria e cultural nos sabores da Bahia.

e Documentario "Comida: A Historia da Gastronomia Brasileira": Para contextualizar a evolucao da culinaria
nacional.

o Site do Slow Food Brasil: Para aprofundar-se nos principios da alimentacao boa, limpa e justa.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para
verificar alteracodes.



