Delicias que

aquecem junho

As festas juninas
tem muitas comidas e be-
biclas tipicas da ocasiao. Os
principais deles sao o
quentio e o bolinho caipi-
ra. Festa sem essa dupla,
nio € festa junina. Além do
quentin, aparecem ainda a
canelinha e o vinho quen-
te. Nos comes temos o
pinhdo, a batata-doce, a pi-
poca, a canjica, o cuscuz,
a& broinhas e o pé-de-mo-
leque.

Mas o bolinho caipi-
ra ganha em destaque. A
historia desta guloseima
remonta ha mais de um
século, com certeza. Mui-
ta genle se lembra ainda
das barraquinhas antigas,
ande se vendia um bolinho
de farinha de milho com
um lambari grudado por
fora. Em Paraibuna, duran-
te muitos anos o Mane-
zinho fazia este bolinho,
durante a Semana Santa,
para vender em sus banca
no mercado municipal.

fodg&‘o

odojrural

Bolinho caipira, artista principal de junho

Com o tempo este
bolinho ganhou o recheio
de carme e pulou para as
festas juninas. As receilas
atuais variam de cidade
para cidade. Alguns fazem
de fannha de milho, outros
misturam com a8 farinha
de mandioca, obtendo um
bolinho mais liguento. Os
recheios variam muito,
indo da carne de musculo
desfiada, passando pela
carne moida, até linguica
desmanchada. Em todos os
Ccasos 580 muito aprecia
dos.

Bolinho Caipira I
Ingredientes- 1kg de fari-
nha de milho, 1/2 xicara
{cha) de farinha de mandi-
oca, 1/2 xicara (chd) de
dleo, cheiro verde picado,
agua até dar ponto, sal com
alho a gosio. Para recheio:
1 kg de came moida, chei-
ro verde, 3 limbdes e tem-
pero a gosio.

Como fazer. Para a massa

misture todos os ingredi-
entes, colocando agua até
dar ponto firme na massa.
para o recheio, junte o
cheiro verde, os limbes ¢ o
tempero ¢ misture bem na
carne, deixando crua em
geladeira. Com s méo faca
os bolinhos e coloque uma
colher (sopa) de carne den-
tro. Feche e frite em gor-
dura bem guente.

Bolinho Caipira II
Ingredientes - | kg de fa-
rinha de milho branca, 250
g. de farinha de milho ama-
rela, sal com alho, cheiro
verde, agua fria. Para o re-
cheic meio quilo de
linguica de perco, desman-
chada e frita.

Como fazer- Misture as fa-
rinmhas, o sal com alho ¢ o
cheiro verde e amasse com
agua, até ponto firme. Faca
bolinhos e cologue uns pe-
dacinhos de linguica den-
tro e enrole. Frite em gor-
dura média
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Automéveis - Caminhodes - Tratores
“Gostariamos de registrar o nosso desejo de muito sucesso
€ paz a essa cidade que amamos tanto”

Av. Lincoln Feliciano da Silva, 564

Tel.: (012) 9719-3956
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LANCHONETE E RESTAUB_ANTE

FAZENDAO

“Siao 335 anos de fundacdo. Muita coisa essa cidade
tem para contar ¢ mostrar. Parabéns Paraibunal™

“Qualidade, higiene e pronto atendimento,
aliados a hospitalidade,
amizade e respeito ao consumidor,
sao tambem temperos usados
por nossa cozinha.”

d Rodovia dos Tamolos, km 45 fazenda@fazendaoc.com Paraibuna-SP
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CULTURA

O ritual
dos mastros

Assim oomo varas ol
tras festas, S3o Jodo, Sao
Pedro ¢ Sanio Anfonio, s50
muito venerados atraves
dios mastros. Sempre gque 8
festa vai comecar, a pri-
mcira atividade € a procis-
gdia do mastro & seu
fincamento, em local es-
tratégico da capelinhs ou
da resadéncia. Sem o mas-
tro também ndo exisie a
festa, pois faz parte dos ri-
tuais religiosos.

Sfo 1rés os SAVES

este ritual: Capitdo do
astro, Alferes da Bandei-
ra e o Tenente da Coroa.
Ao Capitdao do Mastro, com-
pete escolher a madeira do
mastmm, cortar na lna min-
guante, impar, pintar ¢

decarar. O
Alferes da
Bandeira
& respon-
savel pela
feitura da
armacio
onde vao
ser coloca-
das as
cfigies dos
santos. O
Tenente
da Coroa ¢
responsa
vel em fa
Ier uma
coroa de
lata, pin
tada e de-
corada,
que s=ri
colocada
no topo do
mastiro
Aos trés, cabe a marefa de
carregar, fincar e cuidar do
MmAastrao,

O mastro pode ter so-
mente uma bandeira, ou
trés, em rangua-
la, com cadauma

Crengas sobre os mastros

vl ter some o and todo,

casar com el e ficar nca

ou fares pedudos
sorle O an0 e

pode estar am pé no Ano Nowo

Craghes procUIET MEs.

Cuando o mastio & fincado @ a bandolra virm
para o lado da cesa do festeiro, & porgue &le

-Caloca-s0 um dents de alho no peé de cada
mastro. Cada um representando um pretendens
te. O gue brodar pimeiro & o que vai dar cerlo,
E biom jogar no buraco do mastro, uma moeda
@ um pagel com & nome do namorada, par 5o

-E bom tocar o masinn com a2t mdos, enguanio
ele epstd sendo fincado, para receber gragas

-Emmamum.mmm

-Mio presta detar 0 masto varar 0 ano. Ele
geve ser relrado anles do natal, porgue nda

-Dave war jopaco no bursco do masto. semen-
tea. plantas & ovos, fara gue 2 cofhwela o @

dedicada a um
santo. O
fincamento deve
aer felto eom mui-
ta solenidade.
Trés mastros -
Outro costume
dos moradores da
rocH e a
fincamento de
trés mastros, ge-
ralmente na cer-
ca do terretro. Os
mastros 580, na
realidade, arvores
novas, Sio usa-

das o Jagustitiorc
A Piranguinha,
por serem madei-
ras fortes ¢ forma-

Cada

Restaurante

. da semana
‘um prato diferente
: | rmitex
Parabéns Paraibuna
pelo seu aniversario!
" R. Cel. Nabor N. Santos, 87
. Tel:3740343

NI

remn uma copada bonita. A
arvores medem de 3 a €
melros, mas sempre lem
que ter uma maior que € 8

dedicada a Sa0 Joao
fincada no centro. A de
Santo Antonio fica na di
reita e a de Sé&o pedro ng
esquerda.

Cada uma ¢ fincada ng
dia do santo correspanden:
te € no ato do lincamento
pode-se colocar ove, cabe
lo, e outras coisas para que
tudo dé certo no ano intek
ro, principalmente no amaot
e na produgdo agricola. Ne
mastro € pendurado milha
feijao e outros cereais pro
duzidos no local. E para qut
as plantagies 'r'qurm
tegadas pelos santos. Fle
res enfeitam a arvore|
mastro, que nao pode cag
durante o ano. Quando &
substituida deve ser quel
mada ¢ A5 CINIAs jogmcng

" TEKINHA

Tel.: (12} :‘rq.-nnH




A tradicdo do Restaurante Fazendao

Os clientes sempre de primeira linha, legal- HiStéria

Qe" e Bheseruif, v presieies At gakas
- . um p: T
dos mais tradicionais orgaos piblicos e muitas Famlllar
pontos de parada na Ro- iguarias como doces e gal-
dovia Tamoios. A exem- gados sao produzidos pela Na década de 50, a fami-
plo da empresa, que estd  equipe da propria cozinha. ha \Vieira e Silva se estabe-
sendo dingida p-:la :tr- Os funciondrios sido lece no sagmento de bar &
-l-'.l treinados, quanto a mani- restaurante, no centro da pe-
ch:nr.es l.nm— pulacao, higieni , CON- guens Parabuna (bar do o=
bm,éd:ugtmdletep servacio de alimentos € nema) pois era por ests lo-
ceira geracoes. Ela sem- atendimento ao piiblico. cal que passava a antiga
pre usou o Fazendio Todo 'I:SIE iruha.lhu ¢ reali- estrada S3o0 José-Caragud,
mu ponto de encontro  zado empresas ainda em lerra batida, ulili-
a;zﬁ;:m e muitos fspﬁmﬂhmdﬂs (S.0.5. Co- zada por “ousados™ turistas
dl:l'.:s, de on- zinhas, Senac e putros), ou  am busca de delicias do Li-
tem, sao adultos bem ministrados pelos proprie- toral Norte.
sucedidos no mundo dos  tarios, pés graduados em Na década de 60, com o
negocios. Hoje, esses administracdo hoteleira € asfaltamento, os turistas
empresarios recomen- especializados em chefia passavam junto ac Rio

dam o Fazenddo a ami- de cozinha pelo SENAC, Paraiba, que corla nossa ci-
va arerites, num via- 9] matcrial de servigo, dade Os Vieirae Silva foram
o reconhecimento comeo copos, talheres e lou- para 1a, abrindo o Restau-

do trﬂba]hp sério e cons- ¢as em geral, é higienizado rante do Miguel e, posterior-
ciente ali desenvalvido., em lavadoras proprias, vi- mente, o Bar 2 Antdnios.

Isto agiganta a responsa- sando climinar bactérias. Na década de 70, surge

da empresa para Nas ins sanitd- a atual Rodovia dos
com o5 que a frequen- rias foi apli moderna Tamoios, com novo tracado.
tam. tl:cnu!ugm, que se evi- Os Veira e Silva. ja com 26

Qualidade e Higirne qtmh;tmrﬂpnden‘mtn— anos de bons servicos pres-
preocupados minacio durante 0 Us0. Iados & sua fiel cientela. fo-

com a fideli dos cli- Fus-sm boxes cupu:mu ram atras, construindo, em
Eenles, O FﬂﬂM- obesos, de- 1876, o Bar e Restauranie
ta um 1 te, Mmu e um fun- Fazendso.

1 no tripe: higie- Atustments, adminstra-

ne, qualidade ¢ bom E!mvsemnmpuwp'n- g0 peis tercera geracao da
embora te- prio para que os clientes famila, ainda tem um dos
nha conscifncia de que possam tomar scus lan- precursores desta saga,
nio € infalivel. ches, atnmpnnhadm de com 84 anos, em atividade
Dentro deste pensa- animais de estimacio, Es- pelas dependéncias do
mento, € que todos os pro-  tes procedimentos evitam  Fazend3o, sempre preocu-
dutos alimenticios usa- doencas que possam virde pado com a qualidade do
dos vém de fornecedores comida contaminada. atendimento aos clientes.

[O0T B0 OHNAE YNORIVEY
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Focio

Outras
receitas

Quentio

Ingredientes - | garrafa de
pinga, 2 litros de agua, 150
g de gengibre cortado, Lf2
kg de acucar, cravo da in-
dia.

Como fazer- Faz-se um cha
com 05 tElTlpEl'{JS B
acucar; deixando ferver,
Depurar 1 xicara de
acucar, acrescentando 4
xicaras de agua.
Gengibirra
Ingredientes- Gengibre
amassada, cascas de lima
de umbigo ou imao, rapa-
dura, uma pitada de cane-
la.

Como fazer - Em 2 litros de
agpua faca a dosagem que
lhe agradar, misturando os
ingredientes e deixe ferver
bem.

ParAlBUNA, JusHo bE 2001

Pé-de-Moleque
Ingredientes- 1/2 kg de
amendoim, 2 rapaduras,
1/2 prato de farinha de
mandioca, 1/2 colher
(sopa) de gengibre ralado.
Como fazer- Torre 0 amen-
doim, tire a casguinha,
moa em maguina de moer
carne e soQue no pilao.
Derreta a rapadura e o gen-
gibre em 3 xicaras [cha), de
dgua. juntar o amendoim e
a farinha e mis-
turar bem. Des-
ligar o fogo e ba-
ter o doce fora do
fopao. Untar
uma pedra de
marmore com
manteiga, colo-
car o doce em
cima e deixar
) secar. Corte em
\ pedacos para
B sevvir.
Canelinha
Ingredientes- 2
M litros de agua, 2
™ litros de pinga,
Jkg de acucar -

(separar 6 colheres (sop
para caramelar), cha de ¢f
nela em pau bem forte.
Como fazer- Misturar ¢
ingredientes e por para fel
ver. Para dar cor e sabig
agradavel faca ul
caramelado com as b o
lheres de agucar e adicil
ne a canelinha.
Canjicada
Ingredientes- 1 kg de ca:
jica, 2 litros de leite, 1 co¢
pequeno, 250 g de amendi
im torrado e moido, 1 piti
da de canelaem pa, 1 pl
dacinho de canela em pa
e uma trouxinha de cinz
Como fazer- Deixe a cal
jica de molho, na vesper
Cozinhe com a Agua
quando amolecer adicior
o leite e deixe ferve
Acrescente o agucar,
coco, o amendoim, a can
la em pau e em po e
trouxinha de cinza e del
ferver bem, até engrossi
o caldo. Servir em tigels
ou prato fundo.

“Nos wugratufamas com mais este

aniversdrio de Pamlbﬂna.

TFelicidade ¢ sucesso aos Paraibunenses que,

_Il.l‘.‘rlfﬂ Com a gents trabalham por uma ci :}ﬂ
cada vez melhor.”

ntes, 51
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Antigas
doceiras de
Paraibuna
relembram
receitas

Como toda pequena ci-
dade, Paraibuna teve muitas
doceiras famosas. Alpumas
delas ainda estdo em plena
acdo, farendo ou lembrando

as delicias que muita gente |

iem saudade.

Saudade. muitos temn
dos doces do Seu Bento Maia
do Artur Navajas e D. Leonia,
dentre muitos outros. Nas
doceiras que ainda estdo em
acho, [omos registrar suas
historias e algumsas raras re-
ceitns. Neide Calderaro, lem-
bra o bombocade e o
cajuzinho, D. Bizé tras a bre-
vidade e D, Ester o pao-de-
o, D. Ana Celeste, que ven-
de doces na Feirinha do Lar-
go do Mercado, ensina a fa-
et o Brasileira,

0 - Durante mui-
tos anos ela fez o bombocado,
e0mo minguem, cuja receita
aprendeu com D. Catarina,
que era tia de Z& Luir
Caldernro. Aprendeu também
0 cajuzinho, famoso até hoje
nos bares ao longo da
Tamoion. D). Neide fala com
ofgulho da receits £ ensing
pra qualquer um. Ja parou de
fazer o docr, mas sus fitha
Regina, continua, fazendo-o
com o mesmo sabor, Com issg
c58a recerln secular, vai con-
Hfliar

Bombocado da Neide
Ingredientes- 1 kg de
acucar, 1 cdco médio, rala-
do, 10 ovos inteiros, 1 co-
her de manteiga, 50g de
quetjo ralado (do melhor), 6
colheres (sopa) de farinha
de trigo e 4 copos de agua,
Como fazer- Numa panela
coloque a Adgua e o agucar
e faca uma

D. Ana Celesis
e 3 Brasileira
preferida por
muita gente

menie com a fn-
rinha de trigo e
o gueijo. Mismg-
re tudo muito
bem ¢ deike des-
cansar pelo me-
nos 12 horas.
Coloque cm
forminhas £
asse em forno
quente até dou-
AT,

tes- |
kg de amendo-
im, 800g. de

acucar, 1/2 xi-
cara [cha) de lei-
te, 2 ovos, 1 edeo
ralado.
Como fazer- Torre o amen-
doim, tire a casquinha e
moa bem fino. Misture com
todos os ingredientes & leve
ao fogo para apurar, até
ponto firme. Faca os
cajuzinhos com a mio e
passe em agucar cristal,
Continua na pagina 38,

calda, em
ponto médio,
Quando fer-
ver, deslipue
o fogo ¢ adici-
OfiE O COCo Ia-
Iado e a man-
teiga ¢ ndo
mexa ne-
nhuma vez,
sendo a cal-
da endurece.
Bata os ovos,
misturando
clara ¢ gema
€ cologue na
calda junta-

Lanchonete, Restaurante, Pizzaria

“Nossas felicitagies @ um poto cheio de histaria”
Pea. Camvlo do Val, 230
Tel. (42 3740288

com

Rua Cap. Porfirio, 41

uooémama.tmhaﬂm,hmr

Tel.: 374 0186 - 374 1210

de fé,comemora
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DEPOS[TO FONSECA

“Parabéns a Paraibuna ¢ aos paralpunenses por €554
maravilhosa cidade gque completa 335 anos

Todo tipo de madeira para sua construcao

Av. Cel. Nabor Nogueira Santos, 291 Tel.: (12) 374 10 51
» Ortopedia
Policlinica ;i
Satide » Dermatologis
» Endocrinologia
M
Aasnstenni ed:cn e ﬂdlm'll:llﬂg'lﬂ " Clinica Médics
ngiologeLd rologia E e
REDE Psicolo . Gmcc%lngin E Memcmgﬁ:ral:;alhu
CrRepENCiADA  Gastro Pediatria g ntologia
Fnduscupm Neurologia » Ortodontia
ot = Clinica Geral
g T tam fatstro codd Wz i » Laboratoric
2 | R. Major Soares, 206 _Tel: {12) 374-0369 / 374-0522 » Raio-X
3 _“_ M e 100 emgresas (oovemiada
:
-

T

L!}'.,, i :lﬂﬂﬂm
Rir: mﬂjmﬁm

~ i i
Rua do Rosario,

Hﬂ!ﬁ

124 (Em frente ao Pronto Socorro)  Tel.: (12) 374-089:
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Focio

Sabores

do Pao-de-lo

e Brasileira

Na Rua Morta, encontra-
mos a D. Ester Vieira e D.
Zélia, na Mons. Dutra, a D.
Ana Celeste. As trés estdo
unidas por algumas das
mais tradicionais delicias
da cidade. Pao-de-16 e a
Brasileira.

D. Ana - Ela diz quea
vida inteira fazia doces,
chamando a atencio dos
conhecidos, parentes e vi-
zinhos,

Aos poucos foi atenden-
do a pedidos e, ha cinco
anos resolveu dedicar-se a
fazer doces a vender. A
aceitacio foi rapida e, logo
passou para a feirinha,
onde é sucesso todas as
quartass sdhados e domin-

[
Nos outros dias da sema-
na ela se dedica a fazer as
delicias, que somam 10
variedades, todas de frutas.
Incluindo também pdes es-
pecisss, com [rutas. Dentre
os doces que os clientes
mais procuram esti a Bra-
sileira, um doce feito a
base de caco e ovos, que ela
aprendeu ha muito tempo.
Brasileira da D. Ana
Ingredientes - | kg de
acucar refinado, 1 calher
{hup&] de margaring, 6 co-

eres (so e tri 1-1
2 cocos ?ndnse Iglgt ;

de ovos.

Compre
o livro
*Sabores
do Tempo
dos Tropeiros™

Nas barracas
da Feira de
turismo

D. Zélia & o famoso pio-de-id de Parsibuna

Como fazer - Com o
acucar, faca uma calda em
ponto grossa. Desligue o
iogo e adicione a murgan
naeo , mexendo bem
Deixe ferver e desligue o
fogo. Quando esfriar colo-
que as 12 gemas,
em peneira fina. Volte ao
fogo, mexa bem e deixe co-
zinhar. Cologque o coco ra-
lado até o p%mq de formar
uma pasta. Desligue o fogo
e deixe esfriar, gum uma
colher modele os doces e
coloque em assadeira un-
tada. Leve ao forno, de pre-
feréncia em fogao a lenha.
Al tem uma dica da D. Ana.
Coloque a forma de doce na
parte de cima do forno. Na
debaixo, coloque outra for-
ma com agua. O vapor que
saira desta agua ¢ para que
os doces nao queimem por
baixo, na forma.

D. Zélia - Uma das mais
requisitadas boleiras da
cidade, atualmente, & a D.
Zélia. Ela mora na Rua da
Bica, onde tambem reside
D. Ester Vieira, outra
boleira famosa, mas que ja
passou o bastdo para ou-
tras. D. Ester é uma das
mais famosas azedoras do
pao-de-lo, receita que D.
Zélia aprendeu e faz ha

mais de vinle anos.

Segundo Zélia, 0 maif
namero de encomends
aparect em maio, scles
bro e dezembro, quand
acontecem 08 casaments
¢ festas de final de ano. E=
junho muitos bolos tag
bém sio feitos, devido a feb
ta de aniversario da’ cids
de e ao bolo casamenteis
de Santo Antonio.

Pio-de-16 da D, Zélia.

Ingredientes - 6 ovos,
xicaras (cha) de acucar,
xicaras (cha) de trigo, 1 cg
lher {sop i{!t fermento,
xicara (cha) de leite ferver
do e 1 colher (sopa) de mas
garina.

Comeo fazer - Misture¢
OVoS comm O acucar ¢ baf
em batedeira por cinco o
nutos, até espumar bes
Coloque o trigo ¢ bata ug
pouco afé misturar tuds
Desligue a batedeira, cole
gue o fermento e mistug
com uma colher, a masg
Adicione o leite fervendo)
8 margarina € mistusg
bem, com a colher, a2 mag
Nao bata, apenas misture
Unte uma forma com mas
teiga, salpique trigo e cole
que a MASSA PArA ASSAT eF
forno médio. Deixe por 3
a 25 minutos,




Focio

Fogado

é atracao
maior
das festas

hnﬂ fo ad?ﬁmndn € o
charme tas popula-
res de Pamibuna. Mesmo
que em algpumas delas a
Carne scja pouca, mas a
vontade e a dedicaciio dos
cozinheiros sempre aca-
bam superando.

Em cada festa de bairro
temos umn cozinheiro espe-
cifico fazendo este prato,
quase sempre em paneloes
para poder atender a todos.
Ha alguns anos, dois

nelées especiais foram

eitos, somenle para o
cozimento da carne. Cada
uma cozinha cerca de 300
kg de camme. Dentre os va-
rios cozinheiros, dois se
destacam. Washington
Fonseca e Dito Valério, A
dupla ¢ responsavel pelos

Washington Fonseca, Dito Vaiério e ajudantes proparando o fogado.

maiores fogados do muni-
cipio, ou scja, Festa de Séo
Sebastido, Festa do Divino
¢ Festa de Santo Antonio.
Seu Washington diz que
comegou a ajudar nas fes-
tas em 1976, por ocasido da
Festa do Divino, onde fez
caldo de cana.

Nos anos seguintes pas-
so0u para o fogado e conti-

nuou. Com a morie de an-
tigos cozinheiros do fogado,
como Seu Geraldo, Seu
Euzébio, entre ouiros, os
dois assumiram o trabalho
da Festa de Santo Antonio,
continuando até hoje. Em
todas as festas, os dois, as-
§im como 08 outros, traba-
lham de gra¢a, para ajudar
nas festividades.

Fogado nasceu no ciclo do café

Um dos pratos mais
marcantics da regiho do Vale do
Paraiba, usands a carme de vacs
¢ o afogedo, chamado
popularmentie de fogsdo. Sua
histdria remonta hi mais de um
stculo, mas sc popularizou a
partir de 1930/30, com &
invasio de gado lelleiro nas
propriedades remanescentes do
ciele do café. Pela que
fiztemos junto a antigos
coeinheiros, depoimenios de
fazendeiro: ¢ documentos, o
fogado mEscEu muilto smpics.

U poucos farendcizos
matavam ss varas ¢ fasiam =
cirne-seca para guardar e
também conservar e amalecer no
sal. Como & vaca era muito velha
c, tonsequeniemente, 5118
carfe muite dura, o grandes
fazendelros davam o pernas e
maos inteiras PAFA o=
empregados, qué incialmente
cram o0s escravos. Essas permas
€ Mmads, eram corladas em
pedacos ¢ olocadas em grandes
peneides pare coginhar somente
com aal Al Grava a noite tods
“afognndo™ em fogo brando, para
amoitcef. Com certeza vemn dai
o nome “nfogado”. Um detslhe &
que & prato nSo tinha gorduoara,

smenie o Mool = o Tutano do
onso, que di um sabor espocal
ac prato. Depois vinha um
tempern a base de urocum, alho,
cheiros verdes ¢ a alfavaca e
harteld, herenga dos negros, que
sabinm que essan duss plantas

ajudavam ni digestio,
principalmente para s
crangas.,

Durante pelo menos 70
anos, até falecer em 1983, o
popular Manezinho | Manoel
Stabile] veodeu no Mercado
Municipal de Paraitbons um
fogedo szemelhante a esta
receita, que aprendeu com seu
pai. gue veio da ltalia, mas
assimilou muito bem oDossa
culture. Para f(acilitar, ele
fetirave as carnes © colocava on
pediagos de ossos no fundo da
panela, para nidn gueéimar n
carne, O resto ern semelhante

Com Seu Sebastiio
Benjamim, que compleion 103
anoa em dezembro de 2000,
trvemos o sepuinte depoimento
"med  pai, José Antonio
Caasiann, pegava as pernas do
b0l Ueimevs ¢ raepava bem os
peios. Retitava 0 casco < cortava
em pedacos, deixando o couro,
carmeé & osso juntos, Colocava

pum pancido de fermo, com dgus
c =3] ¢ deoove albgando a noite
toda. No outro dia retirava o8
priacos de ossos © temperava
cam o colorau, alho, borield e
alfavaca. Tava pronto para
comer, farendo um pirfo com n
furinha de mandloca, que arn
feite em casa mesmo”. Comn este
depoimento, ndio fica muita =
divids de como surgia este prato
tradicional E
A partir de 1920/30, com 2
¢ aumento dos rebanhos de f
gado, o fogado ganhou o
intcresae dos politicos, por ;
ocasifo das eleiches. Mas ai, E
coms e Mmuila genie para
comer, sacabaram corinhando o '1:'_
bol quase ntewro. comecando
uma mudanca substancial na
roceita original, sendo p =
principal; o uso de carnes mais
gordurosas ¢ mals moles,
Depois: wvieram as featas
religinsas. onde sc meta até 30
bois para servir ao pove.
Hovamente mais clemenos
ENLrafam fo prato, comn 5 batata,
O MECATTED ¢ & mandincs Que
acabou ganhando ¢ ocome de

“Veca Atclads"
Jogo lu.rn.ﬂ




DEPOSITO
VALE VERDER™T®

A Melhor Opc¢ao p/ sua Construgao

“Trabalhar duro
com qualidade e honestidade
€ a forma de demonstrar
o nosso desejo de uma Paraibuna
com cada vez mais sucesso.

Feliz Aniversdriol”

MADEIREIRA
Areia, Pedra, Ferro, Cimento, Cal, Telhas, Esquadrias Madeira e Ferro,
Hidraulica, Artefatos de Cimento, Pisos e Revestimentos.

O Melhor Bloco da Regiao
Av. Sao José, 166 - Centro - Paraibuna - SP
Telefax: (12) 3 7 4-0190

JACEGRE

- Comida Mineira -

L5

ﬁl'm}Es oom vafanda,'sala, aeladeira,
cozinha equipada, tv, diarjas com refeicoes,
i estacionamento, {
Casarao sede do seculo XIX

para ate X0 pessoas

Pargue e lazer para criangas, piscinas, cachoeirs,
‘represa de EEUHS'lImpjdHS, pesca, pomar e hotta
sem defensivos agricola. Calagues, barcos, |
; ~ Passeios de escuna —
E “Parabens a essa, cada vez mais, — —— i i

PamxBuna, Junao oe 2001

bela cidade pelos 335 anos : T T—o
de sua fundacao” “Aoas companheiros no rabalho

Tel.: (12) 276 11 29 por uma Paraibuna melhor,

muitas felicidades ¢ sucesso
nestes 335 de fundagio™

Rodovia dos Tamoios, km 38 - Paraibuna-SP

Rod. dos Tamoios, km 34 Paraibuna

- prosseguir por 16 km pela Estr. Municipal
de Redengdo da Serra - Bairro da Lagoa - I




' [QUEIJOS ROSA

A TRADICAO
DO QUEINO
DE PARAIBUNA

HNAF *YNOHIYHY

Mussarela, nozinho e palito | ©

1007 #a

ALBERTO CARVALHAL PINTO

L4  FAZENDA RIO CLARO E
-

Bairro Rio Claro - Paraibuna-sp  Tel.: (12) 374 00 TEE




Paraimuns, suwao o 20001

m Trav. Cel. Martins, 18 Tel.: (12) 374-0144

CAIPIRA

Vida caipira
€ lembrada
em recanto

Um lugar onde o espiri
to caipira esta presente
numa singela casinha de
pau-a-pique. A natureza,
preservadn em sua origi
nalidade, & cenario para
longas caminhadas. As ve-
lhas madeiras transfor-
mam-&¢ em brinqguedos
para momentos de alegria
da criancada e até para
adultos vallnrem a ser o

Ancas.
Este | exisie. E bem
o de thuma Estd

ocalizado na Fazenda da
E’t?m;drr. onde, mum tre-
¢ho de mata preservada, o
produtor José Vilhena criou
um pequeno paraiso. O lo
cal montado junto a uma
mata totalmente preserva-
da, ganhou uma casinha

de caboclo, feita de pau-a-
pique, com tudo que lem di-
reito. Coberia de sapé, lem
sala, quarto e cozinha.
Dentro estdo representa-
do=s o fogao do matuto, as
Camas COMm esteira € re-
des

Ao lado da casa, vérnios
bringuedos feitos de ma-
deimm, como gangorra, ba-
langos, escorregadores, te-
leférico e um labirinto,

CASA APARECIDA

“Por acompanhar € crescer
junto com essa cidade, a cada
dia mais e mais, ¢ que nos
orgulhamos de eslar presente
em data de tanto jubilo. Nossos
sao os votos de feliz aniversario
a essa cidade tricentenaria.”

usando as plantas nafu-
rais. Algumas trilhas
esiratégicamente abertas
dentro da mata natural
proporcionam caminhadss
£Im el A ATVores cenle-
naras € orginais da Mats
Atldmtica

José Vilhena, o
idealizador deste paraiso,
afirma que tudo foi feita
para proporcionar &s crian-
¢cas, descobertas de um
novo mundo, e aos pais
momentos de saudades dos
tempos antigos. Um tempo
em que todos os bringue-
dos eram de madeira, pro-
porcionando um coniato
maior da crianca com 8 na-
tureza.

O Parque Ecolégico foi
criado também para aten-
der aos clientes da Faren-
da da Comadre, situado
deniro da proprniedade, no
EKEm 43 da Rodovia dos
Tamoios. Mas o espaco é
aberto para qualguer inte-
ressado em visitar o local,
devendo fazer reserva na
Fazenda da Comadre.

||-|
n
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“Parabenizamos Paraibuna
por mais este aniversério.”
R Cel. Camargo, 40 Vel (12) 374-0074

A melhor

LA RLZAS




CAIPIRA

que virou um

causo sério

José Antonio dos
Santos, € seu nome de ba-
tismo. Mas muita gente ja
0 conheceu como o Zé Bor-
racha, eontador de causs.
Onde para para contar suas
historias, chama g atencio
de todos.

Mas muita gente nao
sabe também que tudo co-
mecou desde crianca, Em

966, com apenas 16 anos,
quando morava em Siao
Paulo, resolveu mandar
suas historias para um pro-
grama da Radio Record, co-
mandada pelo Simplicia.
Acabou ficando na final,
€OMm mais cinco participan-
tes, tornando-se um dos
maiores mentirosos do
Brasil. Um detalhe: tem
ate um diploma desta épo-
Ca, para mostrar que nao é
mais uma mentira.

Em 1976, quando vol-
tou para Parajbuna, apare-
ccu no Festival de Piadas
da Panela de Ferro. Em 81
fez seu primeiro show in-
dividual no Caipira Restan-
rante. No mesmo ang, vi-
rou colunista do jornal Fo-
lha da Serra, ficando ate
seu final.

Ao longo dos ultimos
anos fez muitas apresenta-
¢oes na cidade e em Sao
Jose dos Campos e virou

Caracol

lanches

Executivo: R$ 3,50
Tel.: (12) 374-9239

YASPARTIRIDERIUNFO)
B ANTARIE[CALDOS

AR pov simples de Baraiana
£ 285 ETlade inarar riflf;as&
KT Sticesin
& Feliz Aniversdrin’

Red. Tamoios, Km 36,5
Paraibuna-Sp

colunista do jornal “O
Paraibunense”,

Os causos de Zé Bor-
racha tem dois detalhes
interessantes, que fazem
sua particularidade. Um &
que suas histérias nao tem
besteira nenhuma, se pre-
ocupando em contar hists-
rias serias sem apelacio.
Outra € que seus causos
SEmpre envolverm pessoas
da cidade. Ele acha que as-
sim fica mais interessan-
te e curioso, envolvendo a
pPopulacio. Gosta ainda de
contar historias de futehal,

PARAANUNCIAR
(12))9701-9602

lembrando que sabe falar o
nome de todos os jogadores
das sele¢ées finalistas da
Copa de 70.

Mesmo falando mui-
ta mentira, Zé diz que sem-
pre contou muitas histéri-
a4s verdadeiras no mein
das de mentiras. Mas,
dcontece gue o povo é que
nao acredita majs em sua
palavra. Mesmo assim ele
continua sempre presente
nas festas e encontros de
AMigos que acontecem na
cidade.

~_~ AutoPecas

Pecas e Acessorios

Todas as Marcas

Pagamento em até 90 dias
com cheque

“Aos nossos conterraneos

e amigos felicidades e sucesso.”
R. Benedlto Mirio Calazans, 21

100T 30 OHNAF ‘YNEIVEY g

SuAmS

Tel.: {12] 3rma11i
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SIiTIO E POUSADA J
RECANTO DOS PASSARO

a com Poaraibuna

fis _:. anos de Jundacao.”

=l . o
PRl =4km
Yorri 3 J Faresor
i ¥ o ‘%;
FARANEUHA

r' |
® Defumados
Curados

Frescais

f
v

Rciics

| LY

Costela Defumada .

PARATBUNA, JuNHO DE 2001

PRODUTOS ITALIANGSIEMIGERAL
“ao povo de Paraibuna nesta data tdo importante
B Tel.: (12) 9723-6712

Y. I Y
__ Faz Atrés dos Montes Estr. Pitas / Sales6polis, km3

E vsons

e




PARAIBUNA"

Produzido apenas com frutas
selecionadas e agticar de qualidade,
nosso doce € isento de conservantes.
Por isso _conguistamos a preferéncia

nacional e agora iniciamos

a exportacao, com a certeza

de conquistar também
oconsumidor internacional.

“Felicidadeys e Sucesso sdo os voros,
de quem cresceu vendo Paraibuna crescer.’
Tel/Fax: (12) 374 01 83

Rua Joaquim Alves de Oliveira, 156 - Vila de Fatima
docesparaibuna@uol.com.br

4 CURSOS
> v VELEIRO v
E ﬁ ARRAIS P‘T
= = MESTRE S
ﬁ rS Antenas Parabdlicas
e TV por Assinatura
P VEMNDAS, INSTALAZAD E MANUTENCAD

[RROMOGNORDOIME®

RNTENA GEN
Receptor Controle Remoto
a5 X R$ 70,00
TV CENTURY 14® B\ CORES
— : R$ 360,00 & vista
Aulas: sabados e domingos ou’5 X R$ $0,00
*Orgulho de participar )
de uma cidade tao bela i / ‘eCentury
Rl '\_‘_'__, DINECTV.
com tanta histéria para contar. Pl T ey
O nosso mais sincero desejo de “Felicidade e orgulho de uma terra 30 rica
um Feliz Aniversario e muito & 0 que sentimos nessa data festiva.
Parabéns Paraibuna!”

sucesso a Paraibuna.”

Local: Balsa do Paraitinga T::;' ME:,,Z J,,;ﬂ:;un?g?;s

Estr. do Ribeirdo Branco, km 6 Paraibuna-SP

Entrada Km 35 da Tamoios headsat@bol.com.br
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