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ALIMENTACAO TIiPICA
(GASTRONOMIA TIPICA)

MUNICIiPIO: AGRONOMICA
Denominacio do Prato Tipico: LINGUICA
Origem Etnica-Cultural: Européia

Historico do Prato Tipico: Elaborado normalmente com carne moida de bovinos e suinos, chamada
mista quando mistura-se ambas as carnes ¢ pura quando ¢ apenas de carne bovina, temperadas com
sal, pimenta, alho..., esta mistura marmorizada era embutida no intestino dos animais abatidos
(popularmente conhecido como “tripa”) que era muito bem lavado, permanecendo por horas no suco
de limao, lavado novamente, retirava-se o excesso de agua e a carne era colocada (ensacada) com o
auxilio de um funil. Eram amarada em semicirculos ¢ penduradas em uma vara elevada para
defumar, geralmente acima dos antigos fogdes a lenha. Esta era uma das maneiras utilizadas para
conservar a carne por mais tempo, antes de se dispor de geladeiras ou freezer.

Ingredientes Prato Original:carne e sal.

Ingredientes Prato Adaptado: temperos diversificados.

Responsavel pela Receita/Comercializacao:

Local e Endereco de Comercializa¢iao: Mercado Vo6 Leandro

Possui Alvara de Funcionamento/Comercializacio? Sim.

Dias, Horarios e Locais de Atendimento ao Publico: Horario comercial

Observacées Gerais sobre o Prato Tipico/Curiosidades: A carne era moida através de maquina de
moer carne manual que possuia um funil especial para ensaca-la. Para facilitar sua fabricagdo foi
desenvolvida uma embalagem propria e industrializada para embuti-las.

Nome e Assinatura do Agente Cultural: Bernardete Furlani Rosa

Data de Preenchimento do Formulario: Agronomica, 30/06/2006




