Coluna EMBRAPORT
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Um ano em favor da

educacao ambiental

Osjardins paisagisticos e 0 viveiro de
plantasnativasdallhaDiana, naAreaCon-
tinental de Santos, completam um ano este
més e ganham um importante reforgo para
0 gperfeigoamento de suas atividades futu-
ras. Com 0 apoio da Prefeitura de Santos,
parceira da EMBRAPORT no processo
de implantag&o destes equipamentos, duas
monitoras agoradedicam seishorasdiarias
a0 trabalho de manutenggo, plantio e re-
producéo.

Silviade Souza, 42 anos, e Patriciados
Santos, 32, moradorasdallhaDiana, S as
escolhidas. O projeto prevé apermanéncia
deambasdurantetrésmesesejornadadiaia
divididaem doisperiodos das7has10he
das 14h &s 17h. O treinamento de Silviae
Patricia é feito pela bidloga Alexandra
Boldrin, da EMBRAPORT, com 0 gpoio
dosfuncionériosAlonso Ignécio e Gustavo
Alves, einclui explicagBes detalhadas de
todos os cuidados necessarios para a
preservacéo de cercade 15 mil espécimes,
um acervo formado por, sobretudo,
orquideas, bromdlias, cactéceas, antriose
samambaias

Além do treinamento, a
EMBRAPORT prepara também uma

Banana: do principio
ao fim, sem perdas
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A bidloga Alexandra Boldrin (a esq.) explica para a monitora
Silvia de Souza os cuidados na manutencao das bromélias

nos jardins; ao fundo, o viveiro de mudas

desenvolvimento sustentavel da
comunidade. "O viveiro promove a
sensihilizac8o das pessoas que entram em
contato com as plantas e abre caminhos
para a geracdo de renda anos moradores,
que poderdo reproduzir ecomercidizar os
espécimes com maior valor ornamenta”,
afirmaAlexandra

cartilha com as informagdes para o trabaho
cotidiano que deve ser feito no viveiro e nos
jardins, especidmente osprocedimentospara
manter as plantas saudaveis (rega, adubacso,
poda e exposicéo ao sol) e para prevenir o
atague de pragas. A ideia do viveiro surgiu
como forma de integrar a necessidade de
preservar 0 meio ambiente e promover o

Bolo de banana
de liquidificador

UmaparceriaentreaEMBRAPORT eo SES| Santos permitiu que 15 mulheres

dosbairrosMonte Cabréo, em Santos, e Vilados Pescadores, em Cubatéo, participas
sem do curso de gproveitamento da banana. No dia 6, na cozinha experimenta do
SES| Santos, 0 grupo, que faz parte do Programa Geragéo de Renda, da EMBRA-
PORT, coordenado por AndréaVillarifio, ouviu danutricionistaGlaucia Crisinaque
ofruto - em gerd descartado quando estd maduro - € abase paraa producéo de, por
exemplo, bolodeliquidificador, crepe, geléla, compotaeumadeiciosafarofadecasca
Todas as participantes receberdo um certificado de capecitagéo.

O grupo de mulheres na cozinha experimental do SESI
Santos com a nutricionista Glaucia Cristina (a segunda, da
esq. para a dir.) e Andréa Villarifio (a terceira, ao fundo)

Ingredientes: 3 ovos; 2 xicaras (chd) de
aclicar; 1 xicara(chd) de dleo; 2 bananas nanicas
maduras; 3 xicaras (chd) de farinhadetrigo pe-
neirada; 2 colheres (sopa) de fermento em po; 1
colher (sopa) de canelaem po e 2 colheres de
castanhas-de-caju moidas (opcional).

Modo de fazer: Bata no liquidificador os
0vos, 0 aglicar, 0 6leo easbananas. Mistureem
umavasilhaafarinhadetrigo peneirada, acane-
la em po, o fermento e as castanhas-de-caju
moidas (podem ser substituidas por uvas-pas-
sas). Junte a mistura do liquidificador e bata
durante dez minutos com umacol her de madei-
ra. Unte umaassadeiracom margarinaefarinha
detrigo, despeje amassa e leve ao forno prea-
quecido. Deixe assando até comegar a sentir o
aroma do bolo. Confira o ponto espetando um
palito no centro do bolo - seele sair seco o bolo
estara pronto. Enfeite com umamisturade agU-
car e canelaem po.

Informacdes da assessoria de imprensa da Embraport. Contato: (11) 3594-0310, ricardo@mvl.com.br

Esttdio 58




