Pesquisadores lancam receitas regionais

LIVRO

ASSESSORIA

asultado de mais da
10 anas de pesguisas
roalizadas em comu-

nidades ribeirinhas de Porlo
Valho, o livro "Farinha Pouca,
meu pirdo primeiro: & mesa
com 08 Ribeirinhos”, produ-
zitdo por professores v alunos
da Universidade Federal de
Rondonia [Unir). fol langado
na noile desta quinta-feira, na
Capital. O projeto tol co-patro-
cinado pela Enengia Sustentd-
vel do Brasil, concessiondria
da Usina Hidreléirica Jiraw,
que doou RS 15 mil para a
editoragho e Impressdo de mil
exemplares do livro.
Segundo o diretor Institu-
clonal da ESBR. José Lucio de
Arruda Gomes, a escolha do
projeto para apoiar & devido
4 sua semelhanca com as
aghes que a Usina Jirau tam.
bém desenvolve em beneficio

das comunicades ribeirinhas,
“Nés recebemos vérios pedi-
dos de patrocinio e quando
esse projelo chegou a nossas
mhos, simpalizamos ¢ nos
iclentificamos com ele, porgue
vem ao enconlro de nossa
politica de (rabalho para com
o8 populagbes ribeirinhas, e
valorizagio @ preservagio da
cultura e dos costumes locais”,
(rlsa José Luclo,

Organizado pelas profes-
soras Nair Ferreira Gurgel do
Amaral, Neusa dos Sanlos
Tezzari, Iracema Gabler e pela
bibliotecdrla Gléria Valladares
Granjeiro, o llvro é resultado
te pesquisa realizada por
professones pesquisadores, alu-
nos @ ex-alunos da Unir, que
formam o Grupo de Estucdos
[ntegrados de Aquisigio da
Linguagem [GEAL] & o Projeto
Alfabetizagio de Ribeirinhos
na Amazdnia [ALFAM). A
pesquisa para o livro, que

0 livro & fruto de pasqulsa de mals de 10 anos @ contdm fotes dos Ingredlentes & pratos preparados

4 A obra retine receitas escritas por criangas e adultos das comunidades ribeirinhas

ronsiste em uma coletinea de
receitas culindrias regionais
escrilas por criangas e adullos
das comunidades ribeirinhas,
ahrangeu as localidedes de Sko
Sebastiio (margem esquerda
do Rio Madedra), Teoldnio ¢
Bairro Triéngulo.

Além das receitas, o livro
contém fotos dos ingredientes
@ pratlos preparados, além de
nolas explicativas de termos
caracler{sticos da gastronomia
regional. Vérios deles compu-
seram o cardépio do coquetel
de langamento, como o agal
com farinha de tapioca, bolo de
macaxeira, pirarucu & casaca,
“¥-caboquinho”, bombons a
sucos regionais, entre oulkros,
“Esta obraé nossa contribuicio
para ajudar a resgatar e valo-
rizar a memdria e identidade
cultural dessas comunidades
importantes para a histéria do
Estado”, conclui a professora
pesquisadora Nair Gurgel.
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